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Vorwort. 


enn ſich jetzt abermals eine neue Auflage des „Univerſal-Lexikons der Koch— 

kunſt“ nötig macht, ſo ergibt ſich aus dieſer Tatſache von ſelbſt der Beweis 
für die ſteigende Beliebtheit, der ſich das Werk im In- und Auslande erfreut. 
Um das Koch-Lexikon zu einem in jeder Beziehung vollkommenen Hand- und 
Nachſchlagebuche des Küchen-, Haus- und Tafelweſens zu geſtalten und ihm ſeine 
Ausnahmeſtellung unter den Koch- und Wirtſchaftsbüchern zu ſichern, haben wir 
fortlaufend Verbeſſerungen vorgenommen. Den beiden erſten Bänden, die in alpha— 
betiſcher Reihenfolge über 10000 erprobte Zubereitungsarten von Speiſen und 
Getränken ſowie eine große Anzahl anſchaulicher Abbildungen und farbiger Tafeln 
enthalten, haben wir den dritten (Ergänzungs-) Band hinzugefügt, der ſich als 
Handbuch der modernen Geſelligkeit charakteriſiert. 

Mit beſonderer Aufmerkſamkeit iſt bei der Bearbeitung des Werkes darauf 
Bedacht genommen worden, daß das Univerſal-Lexikon nicht nur in vornehmen 
Kreiſen mit Vorteil benutzt, ſondern auch im einfachen bürgerlichen Haushalte als 
vielſeitiger Wegweiſer zu Rate gezogen werden kann, da es ſich nicht zum mindeſten auch 
mit der Zubereitung der einfachſten Speiſen und Getränke befaßt, insbeſondere aber wert— 
volle Winke gibt, auch mit geringen Mitteln durch ſchmackhafte Gerichte die wünſchens— 
werte Abwechſelung in den Küchenzettel zu bringen. Die Anleitung zur vorteilhaften 
Ausnützung der Rohmaterialien und Reſteverwertung iſt eines beſonderen Hinweiſes wert. 

Es gereicht uns zu großer Freude, auch eine ſtetig und ſtark ſteigende Ver— 
breitung des Werkes im Ausland konſtatieren zu können. Es iſt uns alſo ge— 
lungen, das Ziel zu erreichen, das uns von Anfang an vorgeſchwebt hat, nämlich 
durch das Kochkunſt-Lexikon die deutſche Küche zu fördern und zu bereichern, in— 
dem wir in einer Sammlung vereinigt die beſten in- und ausländiſchen Rezepte 
vorlegen, die Deutſchen im Auslande am deutſchen Herde geiſtig feſtzuhalten und 
ihnen dabei doch die Kenntnis fremder Gerichte in ihrer Mutterſprache zu vermitteln, 
die Ausländer ſelbſt ſchließlich mit dem Werte der deutſchen Kochkunſt bekannt zu 
machen und dabei ihren eigenen Gerichten volle Gerechtigkeit widerfahren zu laſſen. 

Der Herausgeber des Koch-Lexikons benutzt die Gelegenheit, an dieſer Stelle 
für die ſo zahlreichen anerkennenden Zuſchriften zu danken, die andauernd aus den 
intereſſierten Kreiſen eingehen. Sie haben ſchon manch ſchätzbaren Wink gebracht 
und beweiſen, wie ſehr das Koch-Lexikon ſich eingebürgert hat. 

Möge dieſer rege Kontakt auch ferner beſtehen bleiben. 


Inhaltsüberſicht. 


Seite 
OL WOLTE re oe 00,8. N Einmachen oder Einſetzen von Früchten | 
Sie 1 N und Gemüſen . . Bd. I. 236 
Zur Einführung.. .. Bd. I. & Einpökeln von Fleiſch, Geflügel uſw. 
Rationelle Ernährung. Bd. I. 237 
Entwicklung der Kochkunſt. Fiſche mit einer Tafel Abbildungen Bd. I. 297 
Moderne Reformbeſtrebungen. Fleiſch mit drei kolorierten Tafeln und 
Feſtküche. vier Abbildungen.. Bd. I. 307 
Kurze Gebrauchsanweiſung für das Lexikon. WED k 9 82 
Geflig el. . . Bd. I. 352 
G er 
Der Geiſt der Kochkunſt .. Bd. I. Xn Gemüſe mit vier kolorierten Gemüſe⸗ 
Univerſalküchenzettel für alle Tage des Meik de e 
Jahres, für höhere und geringere An⸗ Kaff eee e 
ſprüche in dreifacher Auswahl, Menils für Krankenſpeiſen u. Krankenſuppen Bd. I. 626 
beſondere Gelegenheiten .. Bd. I. XI Liköre und Natafias . Bd. II. 44 
Allgemeine erklärende und hauswirtſchaſt⸗ Merl „ 
f e Mic f 20 
liche Artikel, unter denen beſonders an— 8 i 5 
g Mittageſſen oder Diner . dB. II. 137 
zuführen ſind: h 7 
Abendeſſen Bb. I 12 Nahrungsmittel nach ihrer chemiſchen Zu⸗ 
a 5 I a 98 ſammenſetzung mit einer Tafel Bd. II. 164 
Anrichten der Speifen. . . Bd. I. 25 


Pilze mit zwei kolorierten Pilztafeln 
Bd. II. 264 
Serviettenbrechen, Anleitung zum, mit 


Aufbewahrung von Fleiſch, Fett, 
Eiern, Fiſchen, Gemüſen und 


e Bb. I. 58 58 Abbild Bd. II. 487 
Ausputz einer Schüſſel . . Bd. I. 58 Er 8 x En 8 Bd. II. 556 
Backen, Regeln beim e een e Trauchierkunſt, die, mit 23 Abbil⸗ 
Bedienung bei Tiſche .. Bd. I. 76 ! I. 7. 
Bi 1 4 i Wein, als Getränt für die Tafel und 

* es Bd. II. 616 
Champagner. . . Bd. I. 158 e 
Decken einer Tafel . .. Bd. I. 206 Verzeichnis der angeführten Speiſen, Ge⸗ 
Deſſert oder Nachtiſch. .. Bd. I. 208 tränke uſw. nach Gruppen . Bd. II. 653 


Band III (Ergänzungsband): Die vornehme Gaſtlichkeit der Neuzeit. 
Ein Handbuch der modernen Geſelligkeit, Tafeldekoration und Kücheneinrichtung. 


Unter Mitwirkung von M. Rapfilber und A. Steimann und in Ver⸗ 
bindung mit hervorragenden Fachleuten herausgegeben von Richard 
Gollmer. Mit 392 in den Text gedruckten Abbildungen und 12 farbigen 

Originalmenüs in authentiſchen Nachbildungen. 


Zur Einführung. 


ine vernunftgemäße Ernährung iſt die Vorbedingung der Geſundheit. 
Wenn wir von erblichen Belaſtungen abſehen, denen man übrigens mehr 
oder weniger entgegenarbeiten kann, ſo gilt der Satz, daß die Ernährung 
nicht nur die normale körperliche, ſondern auch die normale geiſtige Ent— 
wickelung bedingt. Eine ungenügende (Unter-) Ernährung hat eine nervöſe Über⸗ 
reizung zur Folge und führt zum endlichen Verfall, eine zu reichliche (Über-) Er— 
nährung verfettet und verdickt den Körper zum Nachteil ſeiner Fähigkeiten, ohne 
ihm dafür etwas anderes als das äußere Bild der Geſundheit zu geben, eine doch 
nur trügeriſche Vorſpiegelung. 

Die Ernährung muß in allen Lebensſtadien überwacht werden. Beſonders 
während der erſten Kindheit und beim Eintritt der Pubertät iſt ſorgfältige Auf— 
merkſamkeit geboten. 

Die Förderung des Volkswohls haben ſich freilich große öffentliche Geſell— 
ſchaften, Gelehrte, Philanthropen uſw. zur Aufgabe gemacht, aber auch dieſe ſind 
ohnmächtig und beſonders gegen mangelhafte Ernährung, wenn nicht jeder einzelne 
an ſeinem Teile mithilft. Und was erleben wir noch ſo häufig? Sobald eine 
kleine Verſchlechterung der Lebensumſtände eintritt, ſobald eine kleine Einſchränkung 
nötig wird — woran wird zuerſt und am meiſten geſpart? Am Eſſen und Trinken. 
Der Luxus, die kleinen Außerlichkeiten der Wohlſituiertheit müſſen aufrechterhalten 
werden, ſolange es geht. Niemand ſoll hinter die Kuliſſen ſehen, niemand ſoll 
einen ſchlechten Geſchäftsgang ahnen — allen ſoll Sand in die Augen geſtreut 
werden des Kredits wegen und auf Koſten der Geſundheit. Iſt das ehrlich? Iſt 
das vernünftig? „Ich kann nicht anders, meine Stellung verlangt das.“ Dies 
wahnſinnige Aufrechterhalten des Scheines iſt die Quelle vielen ſozialen Elends. 
Wenn wir uns zur rechten Zeit, alſo ſolange wir geſund und kräftig ſind, recht 
klarmachen würden, daß die Geſundheit das höchſte Gut iſt, daß wir ohne ſie 
nichts, abſolut nichts vermögen, dann würden wir wohl unſeren falſchen Stolz und 
unſere Eitelkeit zugunſten unſeres Körpers und Geiſtes opfern, aber wir tun es 
leider nicht. Und wenn wir endlich zur Erkenntnis gekommen ſind, wie lächerlich 
wir gehandelt haben, und verſuchen, auf den rechten Weg, den Weg der Natur 
zurückzukommen, ſo iſt es zu ſpät, und wir müſſen fortwandern auf der begonnenen 
Strecke — die zum Untergang führt. Die Ernährung ſei geſund und reichlich, 
nicht überreichlich. Das kann allein der Arzt beſtimmen, wann eine Überernährung 
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Platz zu greifen hat. Wer in bedrängten Verhältniſſen lebt, ſoll eine geſunde 
Nahrung ſtets der reichlichen vorziehen. Es iſt kein Erſetzen der verbrauchten 
Kraft, wenn man große Mengen ſchlechter Nahrung in ſich hineinpackt — auch 
hier heißt es, wie überall, erſt die Qualität, dann die Quantität. 

Der Menſch iſt eine Krüftmaſchine von eigenartigem Bau. Er beſteht aus 
lauter einzelnen kleinen Teilchen, den Zellen. In dieſen befindet ſich die Lebens— 
ſubſtanz, ein chemiſcher Stoff, den die Gelehrten Protoplasma nennen. Der Körper 
leiſtet nun eine ganze Menge Arbeit, er atmet, das Herz ſchlägt, die Muskeln 
werden angeſtrengt, und außerdem erzeugt er noch eine ganze Menge Wärme, die 
fortwährend an die kältere Umgebung abgegeben und im Inneren neu gebildet wird. 
Man ſieht, er arbeitet ähnlich wie eine Dampfmaſchine, die auch Wärme und Arbeit 
hervorbringt. Nun wird aber die Lebensſubſtanz bei dieſen Verbrennungsprozeſſen 
geradeſo abgenutzt, wie ſich ein Dampfkeſſel in ſeinen Eiſenteilen abnutzt, nur iſt 
die Lebensſubſtanz viel leichter abnutzbar. Sie muß deshalb immer wieder erneuert 
werden, und es geht in jeder Minute Lebensſubſtanz verloren, die erſetzt werden muß. 

Dieſer Erſatz erfolgt durch die Aufnahme von Nährſtoffen, und damit dieſe 
wichtige Funktion nicht in Vergeſſenheit geraten kann, dient das Gefühl des Hungers 
als mahnender Regulator. Welche Stoffe haben wir nun unſerm Körper zuzuführen? 

Faſſen wir es kurz zuſammen, ſo können wir ſagen: Der Menſch braucht 
Waſſer, Salze und Eiweiß, um ſeinen Körperbeſtand zu erhalten, und kann zur Not 
auch ſeine Arbeit und Wärmeerzeugung mit Hilfe von Eiweiß beſtreiten, tut letzteres 
aber gewöhnlich mit Hilfe der ſtickſtofffreien Heizſtoffe: Fette und Kohlehydrate. 

Dies ſind die Nährſtoffe. Die Nahrung ſetzt ſich aus dieſen einfachſten 
Nährſtoffen in der verſchiedentlichſten Weiſe zuſammen. 

Waſſer nehmen wir entweder in den gebräuchlichen Nahrungsmitteln auf und 
fügen es noch extra durch Suppen, Breie uſw. hinzu. 

Salze enthalten ſie ebenfalls: Kochſalz ſowie Kalk und Phosphor und Eiſen, 
die wir notwendig brauchen; Kochſalz fügen wir noch extra hinzu. 

Eiweißlieferanten ſind vor allem Milch, Fleiſch und Eier; von Pflanzen 
die Getreideſamen und beſonders die Hülſenfrüchte. 

Fette liefern uns Tiere und Pflanzen gleichmäßig: Rindertalg, Olivenöl, 
Leinöl uſw. 1 

Kohlehydrate finden ſich vor allem als Stärke in der Pflanzennahrung: Kar— 
toffeln, Brot, Gemüſe, als Zucker in den Früchten und in Zuckerrohr und Zuckerrübe. 

Wir ſehen alſo, daß es die mannigfachiten Kombinationen gibt, um eine 
Nahrung zu gewinnen, die die nötigen Nährſtoffe enthält, und dieſe heraus— 
zuſuchen und dem Körper in geeignetſter Form zuzuführen iſt Sache der rationellen 
Kochkunſt. » 

Die Kochkunſt iſt deshalb von eminenter Wichtigkeit, weil die Ernährung 
wieder direkt auf den Körper und indirekt auf den Geiſt einwirkt: „Mens sana in 
corpore sano“, jagt ſchon der alte Juvenal, und auch Feuerbach hat mit feinem viel 
zitierten Ausſpruch: „Der Menſch iſt, was er ißt“, alſo wörtlich recht. 
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Je höhere Stufen der Kultur das Menſchengeſchlecht erſtieg, um ſo höher ent— 
wickelte ſich die Kochkunſt und machte auch gelegentlich den tiefen Abſturz zu Still— 
ſtand und Rückſchritt mit, der, wie die Weltgeſchichte des öfteren zeigt, ſehr bald 
einzutreten pflegt, ſobald bei einer Nation nach einer Epoche der Hyperkultur Luxus 
und Laſter überhandnehmen. Die Geſchichte der Kochkunſt zu verfolgen, heißt alſo 
nichts anderes, als einen Gang durch die Kulturgeſchichte machen. 

Die Ernährung bildet ferner mit Wohnung und Kleidung die drei Faktoren, 
von denen das Wohlbefinden der Menſchen vom erſten Lebenstage bis zum Greiſen— 
alter abhängt. Klimatiſche Einflüſſe bedingen es, daß ſich keine Norm herſtellen 
läßt, die für alle Menſchen gültig wäre. Es herrſcht im Gegenteil ſogar unter 
denſelben Breitengraden bei den Völkern, ihren Stämmen und Provinzen eine un— 
geheure Verſchiedenheit in Wohnung, Kleidung und Nahrung. 

Zweifellos hat der einfache Vorgang der Stillung des Hungers dem Herd 
jene große Bedeutung verſchafft, die er bei faſt allen und ganz beſonders bei den 
germaniſchen Völkern ſeit grauen Zeiten gehabt hat. Der Herd bildete geradezu 
den Mittelpunkt und den Vereinigungsort für Familie, Sippe und Schützlinge, und 
was früher die Feuerſtelle war, iſt heute der Tiſch des Hauſes. Wohl dem Hauſe, 
deſſen Tiſch ſo beſorgt iſt, daß Angehörige, Freunde und Gäſte ihn nie vergeſſen, 
ſondern ihn ſtets als Ort zu ſchätzen wiſſen, an dem gut zu ſein iſt. 

Die Kochkunſt hat alſo keine welterſchütternden Taten und Ereigniſſe aufzu— 
weiſen, wie es die Geſchichte tut, aber um ſo mehr läßt uns ihr Werdegang in 
das häusliche und geſellige Leben aller Völker und Zeiten Blicke tun, und deshalb 
iſt die Gründung eines Kochkunſtmuſeums in Frankfurt a. M., das 1909 eröffnet 
werden ſoll, eine Tat von hohem Werte. 

Der Menſch iſt ein Tier, wie ohne weiteres zugegeben werden muß, wenn 
auch das Bindeglied zur nächſtniedrigen Form, dem Affen, noch nicht gefunden iſt, 
aber gerade die Kochkunſt iſt es, die den Menſchen himmelhoch über das tieriſche 
Niveau hervorhebt. Man mag den Begriff „Menſch“ noch ſo geiſtreich definieren, 

ſtets wird man auf Analogien ſtoßen. Nur wenn man ſagt: „Der Menſch iſt 


das einzige Tier, welches kocht“, ſo iſt jede andere Deutung ausgeſchloſſen. 
| Die erſte Nahrung des erſten Menſchen find ficher Früchte geweſen, denen fich 
| ſofort auch Weichtiere (wie Muſcheln und Schnecken), Fiſche und etwas ſpäter auch 
| kleinere warmblütige Tiere uſw. beigeſellen. Der Menſch genoß eben, was er 
andere tieriſche Geſchöpfe um ſich herum genießen ſah. Da aber in der ganzen 
Natur immer der Stärkere oder Schlauere den Schwächeren oder Dümmeren ver— 
nichtet, meiſtenteils durch Auffreſſen, ſo wäre dem Urmenſchengeſchlecht wohl nur 
eine ſehr kurze Exiſtenz beſchieden geweſen, denn es war nicht ſo ausgeſtattet, daß 
es dem Kampf um Sein oder Nichtſein in jenen Tagen gewachſen geweſen wäre. 
Seine Zähne, Hände, Nägel reichten weder zur Verteidigung aus noch zur Über— 
windung der Schwierigkeiten, die manche Nahrungsmittel aufweiſen, z. B. hart— 
ſchalige Nüſſe, tiefwachſende Wurzeln, große Tierleiber uſw. Ferner waren feine 
Verdauungsorgane zu groß und ſchwer für die ſchnellen Bewegungen der Fleiſch— 
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freſſer und nicht lang genug, um nur aus rohen Vegetabilien genug Nährſtoffe 
ausziehen zu können, fein Speiſenzettel wäre alſo ſehr beſchränkt geweſen. Des- 
halb und um ſeiner Selbſterhaltung willen mußte er ſeine höhere Intelligenz zu 
Hilfe nehmen und ſich eine ſichere Wohnung und geeignete Verteidigungswaffen 
wie Gebrauchsgegenſtände ſchaffen. Erſtere fand er in Höhlen, auf Bäumen und 
in Pfahlbauten, letztere in Steinen, Aſten, Knochenſtücken uſw. 

Nun war der Menſch mit einem Schlage der Herr der Erde, meiſterte Tiere 
und Boden. Die Kenntnis des Feuers und ſeiner Wirkungen iſt jedoch weit ſchneller 
erfolgt, als man annimmt. Das beweiſen Aſchenfunde in den Höhlen der älteſten 
Zeit, und das iſt auch erklärlich durch den Blitz oder ein gelegentliches Feuer beim 
Steinſchlagen. Die älteſte Zubereitungsmethode iſt demnach im Backen und Röſten 
zu erblicken, und wir gehen nicht fehl, wenn wir dabei die Methode, wie ſie die 
wilden Völker noch heute anwenden, als die urſprüngliche anſehen. Nämlich die 
Verwendung des Aſchenhaufens zur Garmachung der in Lehm gehüllten Speiſe 
oder die Benutzung von Gruben und heißen Steinen. Bis zur Blutſuppe der 
Spartaner iſt allerdings noch ein weiter Weg. Dann aber ging die Entwicklung 
der Kochkunſt ſehr ſchnell vorwärts. Dabei gaben natürlich Klima und Volks— 
charakter die Richtung, und anders wurde die Kochkunſt bei Nomaden und Seß— 
haften, bei Ackerbauern und bei Gebirgs- und Waldvölkern, bei Binnenländern und 
Küſtenbewohnern. In Hellas wie auch auf dem durch ſeine Köche berühmten 
Sizilien finden wir die Kunſt, zu kochen und zu eſſen, ſchon früh zu einem gaſtro— 
nomiſchen Syſtem mit beſtimmten Regeln ausgebildet; zu reichſter Blüte jedoch 
entfaltete ſie ſich erſt bei den Lateinern. 

Die Kolonialkriege des römiſchen Kaiſerreichs, ſeine Ausdehnung nach Afrika 
und Aſien brachten neben den Siegestrophäen der Kunſt, neben der Bereicherung 
des Wortſchatzes, neben fremden Gottheiten und Idealen auch neue Nahrungs- und 
Genußmittel in die Metropole der Alten Welt. Wenngleich die Übertreibungsſucht 
einzelner, eines Lukullus, Hortenſius, Apizius, Auswüchſe zeitigten und die Gaft- 
mähler des Auguſtiſchen Zeitalters vielfach in Schlemmerei ausarteten, ſo zeigen 
uns doch die Autoren jener Epoche, daß weiten Kreiſen das Verſtändnis für die 
Forderungen der Gaſtroſophie im beſten Sinne eigen war. Man erkannte, daß 
reiche Abwechſlung und vor allem gute Zubereitung zur Förderung des Appetits 
und der Verdauung beitragen. Indem man zum Nötigen und Nützlichen das 
Schöne geſellte, zierte man die Tafel mit Blüten und Früchten, prunkvollen Kunſt— 
geräten und koſtbaren Decken, ließ die Speiſen durch ſchön gewachſene und ſchön 
gekleidete Jünglinge auftragen, alles in empiriſcher Würdigung der Tatſache, daß 
auch das Auge an den Freuden des Gaumens und Magens teilnimmt. Durch 
liebliche Muſik, Deklamationen und Schauſpiele während des Mahles ſorgte man 
für heitere Gemütsſtimmung, deren Einfluß auf die Bekömmlichkeit der Speiſen 
man ebenfalls auf dem Wege der Erfahrung feſtgeſtellt hatte. 

Mit dem Einbruch der nordiſchen Barbaren verſank dieſe Küchenkunſt in die 
lange tiefe Nacht des Mittelalters. Daß ſie dennoch auf das Zeitalter Ludwigs XIV. 
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hinübergerettet wurde, verdankt fie den gebildeten Mönchen, welche jahrhundertelang 
als die einzigen Träger der Wiſſenſchaften und Künſte auch die Traditionen der 
Kochkunſt in den Abteien und Klöſtern, namentlich in Frankreich und Italien, 
hegten und pflegten. 

Hatte man ſich bis dahin mit den in Europa und in den Mittelmeerländern 
Aſiens und Afrikas heimiſchen Rohſtoffen beholfen, jo erfuhr nun die Speijen- 
bereitung eine ungeahnte Bereicherung durch die exotiſchen Nahrungs- und Genuß- 
mittel, nachdem Kolumbus Amerika und Vasco da Gama den Seeweg nach Oſt— 
indien gefunden hatten. Ja, man darf ſagen, daß die Begierde nach den ſtark— 
riechenden, wohlſchmeckenden und für heilkräftig gehaltenen Würzſtoffen Indiens, 
vor allem Pfeffer, Zimt und Nelken, neben der „sacra auri fames“ die eigentliche 
Veranlaſſung der wichtigſten geographiſchen Entdeckungen war. Mächtigen Auf— 
ſchwung nahm die Kochkunſt unter der Herrſchaft des „Sonnenkönigs“; die Gaftro- 
nomie bildete ſich in der Folge zu einer Fachwiſſenſchaft aus, deren glänzende 
Annalen von Brillat⸗Savarin, Careème, Dubois und Bernard zu den Meiſtern der 
Neuzeit Escoffier und Phileas Gilbert, überleiten. Auch heute noch gilt Frankreich 
als führend auf dieſem Gebiete, als; „das Land, wo jeder Bauer gut zu eſſen verſteht“. 

Daß die deutſche Kochkunſt lange ausſchließlich unter franzöſiſchem Einfluſſe 
ſtand und zum Teil noch heute ſteht, liegt nicht zum wenigſten in der hiſtoriſchen 
Entwicklung beider Länder begründet. Immerhin hat ſie ſich jetzt, namentlich 
durch die Einwirkung von Gelehrten wie Moleſchott, Reich, König u. a. zu größerer 
Selbſtändigkeit erhoben und vor allem verſtanden, ſich den wiſſenſchaftlichen Ernährungs⸗ 
grundſätzen anzupaſſen. Der Ausſpruch, den Goethe, veranlaßt durch ein über- 
triebenes Raffinement und den Mißbrauch der Gewürze, an ſeiner Jahrhundert⸗ 
wende tat, „man könne Fiſch nicht mehr von Fleiſch, Geſottenes nicht mehr von 
Gebratenem unterſcheiden“, trifft auf die moderne Kochkunſt nicht mehr zu. 

Und doch erklingt gerade heute lauter als je der Ruf nach Reform! Die | 
Kochkunst ſowohl wie die ganze Ernährungsweiſe ſoll reformiert werden. 

Erſteres iſt natürlich nur ſo zu verſtehen, daß veraltete Methoden und An— 
ſichten über Bord geworfen werden ſollen, und daß durch die Vorgänge auf dem 
Herde und im Ofen die Speiſen nicht an Nährwert und Wohlgeſchmack verlieren, 
ſondern gewinnen. Deshalb leſe man mit Aufmerkſamkeit, was auf den folgenden 
Seiten über das Backen, Braten, Kochen uſw. geſagt iſt. 

Was nun die Reform unſerer ganzen Ernährung betrifft, ſo ſtammt dieſer 
Wunſch aus der Erkenntnis, daß wir mit unſeren bisherigen Theorien auf ein totes 
Geleiſe gekommen ſind. 

Es iſt merkwürdig, daß zwiſchen den Anſichten der Wiſſenſchaft und der beim 
Volke wirklich ſtattfindenden Ernährung immer eine große Differenz beſtanden hat. 
Der Vegetarismus, nach ſtreng wiſſenſchaftlicher Auffaſſung ein Nonſens, zeigte 
uns großartige und dauernde Körperleiſtungen, ganz arme Leute, die nur von Brot 

und Kartoffeln, Hering und Kaffee leben mußten, wieſen gegen alle Regeln einen 
| prächtigen Geſundheitszuſtand auf uſw. Das mußte doch denkende Leute ſtutzig machen. 
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Den Reſt gab den veralteten Anſchauungen das Zuſammenbrechen der Eiweißtheorie, wo— 
durch unſer Haupt-Eiweißlieferant, das Fleiſch, ſeine dominierende Stellung einbüßte. 
Die Erfahrung hat alſo vollkommen recht behalten — ſie iſt ja auch das 
beſte Experiment, nämlich das am eigenen Körper! Oder um mit Sir Michael 
Forſter, dem bekannten Profeſſor der Phyſiologie in Cambridge zu ſprechen: 

„Es iſt von größter Bedeutung, daß Laien aus der Illuſion geriſſen werden, 
die Wiſſenſchaft ſei imſtande, das entſcheidende Wort in der Ernährungsfrage zu 
ſprechen. Denn dies iſt in Wirklichkeit durchaus nicht der Fall. Die Ernährung 
umfaßt viele höchſt zuſammengeſetzte Faktoren, und die wiſſenſchaftliche Grundlage 
unſeres Wiſſens auf dieſem Gebiet iſt nur gering. Wo es ſich um die Frage der 
Diät handelt, beruht alles, was in der Medizin gelehrt wird, ſowie die allgemeine 
Auffaſſung darüber zum größten Teil auf unſern Erfahrungen.“ 

Wir haben den Reformbeſtrebungen, die alſo mit Recht den Mehrverbrauch 
von Gemüſe und Fiſch und das Einſchränken des Fleiſchkonſums verlangen, in 
unſerem neuen III. (Ergänzungs-) Band einen breiten Spielraum eingeräumt. Dort 
werden die Leſer auch die ſoviel beſprochenen Hindvedeſchen Verſuche nachleſen können. 
Er iſt nicht der erſte, dieſer kluge däniſche Arzt, und die Reihe wäre zu lang für, 
den uns zur Verfügung ſtehenden knappen Raum, wollte ich all ſeine Vorläufer 
aufſuchen, nur auf das bereits 1904 erſchienene „Buch von der Ernährung“ von 
dem Autodidakten Karl Kratz möchte ich jeden aufmerkſam machen, der ſich für 
eine populäre, erſchöpfende Behandlung des Themas intereſſiert. Heute hat die 
Bewegung bereits große Fortſchritte gemacht, und es iſt ein gutes Zeichen der Zeit, 
daß aus den Kreiſen der Arzte ſelbſt der Wunſch laut wird, Theorie und Praxis 
des Kochens zu ſtudieren. So erfreuen ſich die vom Haushaltungs-Seminar des 
Lette-Vereins zu Berlin eingerichteten diätetiſchen Kochkurſe für Arzte und Studierende 
eines fortgeſetzt wachſenden Beſuchs. Gilt das Geſagte doch mindeſtens ebenſo für 
die Koſt des Kranken wie des Geſunden, und kommt doch gerade der Arzt leicht 
in die Lage, über die Zubereitung der Speiſen Vorſchriften geben zu müſſen, wenn 
er durch zweckmäßige Ernährung den Heilungsprozeß fördern will, und auf dieſem 
Gebiete ſind die Arbeiten und Veröffentlichungen des Spezialarztes Dr. Wilhelm 
Sternberg-Berlin von einſchneidender Bedeutung geworden. In der Küche liegen 
die Uranfänge der Medizin! 

Auch die Chemie iſt eine Tochter der Kochkunſt, und ſie hat ſich ihrer Mutter 
ſchon ſehr nützlich erwieſen. Ob in Zukunft die Küche ſich ihr ganz in die Arme 
werfen und unſere Nahrung nur in chemiſchen Univerſalpräparaten beſtehen 
wird? Wir glauben es nicht und hoffen es nicht, denn damit wäre es mit der 
Kunſt des Kochens vorbei. Dankbar aber müſſen wir der Chemie ſein, daß ſie 
uns die Konſervierung ſo vieler Sachen ermöglicht und daß ſie uns Hilfsmittel 
wie Liebigs Fleiſchextrakt, Maggis Suppenwürze uſw. beſchert hat, die uns ſparen 
helfen, und ohne die wir nicht mehr arbeiten können. 

Wenn die im vorſtehenden dargelegten Tatſachen auch die Grundlagen der 
allgemeinen Ernährung bilden ſollen, ſo iſt doch unſer Lexikon noch für einen 


| 


— 
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weiteren Zweck beſtimmt; neben der Alltagsküche gibt es auch noch die Feſtküche. 
Wie man ſich recht und ſchlecht ernährt, wird jedermann ſchon wiſſen, oder ſich nun 
nach neuen Geſichtspunkten einrichten können. Nach dem Alltag kommt aber der 
Sonntag, der der Erholung gewidmet iſt. 

Saure Wochen, frohe Feſte 

Tages Arbeit, abends Gäſte, 
ſo ruft unſer größter Dichter in ſtarker Bejahung des freudigen Lebensprinzips! 
Wenn wir Feſte feiern und Gäſte bei uns ſehen, dann wollen wir ihnen und uns 
nach altgermaniſchem Brauch etwas Außergewöhnliches vorſetzen. Dazu ſoll uns 
dies Buch helfen. Dann haben wir mit der Phyſiologie und Diätetik nur ſo viel 
zu tun, daß wir nicht ſinnlos gegen unſere Geſundheit wüten und nicht die Gebote 
des guten Geſchmacks außer acht laſſen. 

Es dürfte kaum eine Frage geſellſchaftlicher oder gaſtronomiſcher Natur geben, 
die unſer Lexikon in ſeiner neuen Form nicht beantworten könnte. Will man ſich 
alſo für die Veranſtaltung einer Feſtlichkeit Rats erholen, ſo ſchlage man zunächſt 
den neuen III. (Ergänzungs-) Band auf. Dort findet man, wie man es mit den 
Einladungen halten ſoll, wie man das Menü ſach- und zweckgemäß zuſammenſetzt 
und die paſſenden Weine wählt. In Band II findet man von Seite 653 an ein 
Regiſter aller Rezepte nach Gruppen geordnet (alſo Suppen, Braten, Fiſch uſw. zu— 
ſammen), ſo daß es ein leichtes iſt, eine abwechſelungsreiche Speiſenfolge zu entwerfen. 
Ferner iſt in Band III geſchildert, wie eine gute Tafel ausgeſtattet wird, wie Speiſen 
und Weine ſerviert werden, wie ſich Wirte und Gäſte verhalten ſollen u. a. m. 
Band I und II enthalten nun eine Rieſenauswahl von Rezepten, mit denen wohl 
jede Geſchmacksrichtung befriedigt werden kann, und wenn wir das Menü recht kurz 
machen und recht ſchöne Fiſch- und Gemüſeſpeiſen geben, das Fleiſch dagegen nur 
in der Form eines leichten Geflügelgerichts auftreten laſſen ufw., jo haben wir auf 
der Feſttafel der modernen Richtung Geltung genug gewährt. 

Unſer Haus ſoll ja kein Sanatorium ſein und unſere Feſte keine Enthaltſam— 
keits⸗Übungen! Wir wären nicht mehr deutſch, wenn es anders wäre. 

Beim praktiſchen Gebrauch des Buches iſt ferner unerläßlich, folgendes zu beachten: 

Wohl in jeder Familie werden noch Rezepte aufbewahrt und benutzt, welche 
die Zutaten nach unſerm alten Maß- und Gewichtsſyſtem oder nach Löffeln, Taſſen uſw. 
angeben. Wir haben natürlich nur das neue Maß und Gewicht in den Rezepten 
des Lexikons anwenden können. Dadurch iſt nun ein Vergleich jener alten Rezepte 
mit den unſrigen ſehr erſchwert worden, aber, ſo ſehr wir das pietätvolle Feſthalten 
am überlieferten alten und als gut bewährten auch verſtehen, es liegt wirklich im 
Intereſſe aller und beſonders derjenigen, die erſt kochen lernen ſollen, daß die nicht 
mehr exiſtenzberechtigten Lote und Quarte uſw. der Vergeſſenheit anheimfallen. 
Überdies aber haben ſich nicht nur hygieniſche und mediziniſche Anſchauungen, Ge⸗ 
ſchmacksrichtung und Rohmaterialpreiſe gegen früher ſo ſehr verſchoben, daß in der 
Praxis ſtets die modernen, obigen Geſichtspunkten Rechnung tragenden Zubereitungs— 
vorſchriften unſeres Lexikons den Vorzug verdienen. 
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Des weiteren iſt oft der Wunſch geäußert worden, daß alle Rezepte unſeres 
Lexikons für eine beſtimmte Perſonenanzahl berechnet und womöglich mit Preis— 
angaben verſehen ſeien. Letzteres iſt natürlich unmöglich, denn ein Blick auf die 
Marktberichte unſerer Zeitungen zeigt ſchon, daß die Preiſe — ganz abgeſehen von 
den Saiſonſchwankungen — im Norden, Süden, Oſten und Weſten des Deutſchen 
Reiches ſehr verſchieden ſind und daß in jeder Gegend noch wieder Stadt- und Land— 
preiſe zu unterſcheiden ſind. Es nützte alſo nur ſehr wenigen etwas, wollten wir etwa 
Berliner oder Leipziger Sommer-Durchſchnittspreiſe bringen, den nicht dort Wohnenden 
gäben wir nur überflüſſigen Ballaſt. Auch die Perſonenzahlen würden bei den 
Rezepten unſeres Erachtens nur verwirrend wirken, denn es gibt ebenſowenig wie 
Normalpreiſe weder Normalmahlzeiten noch Normalmenſchen noch Normaltiere und 
pflanzen noch Normalappetit. Eine Bratgans von zehn bis zwölf Pfund gibt in der 
Familie, wo alſo vorher eine Suppe, zu der Gans Kartoffeln und Rotkohl, hinterher 
Apfelmus und weiter nichts gegeſſen wird, für zwei Erwachſene, ein Kind und ein 
Dienſtmädchen zwei Mittageſſen, das Gänſeklein ein weiteres Mittageſſen ohne Dienft- 
mädchen, die Leber ein Frühſtück für die Eltern und das Gerippe — etwas zum 
„Knabbern“! Dabei darf aber kein großer Appetit mitgebracht werden! Sieben Perſonen, 
auch acht, wenn drei Kinder dabei, verzehren einen Gänſebraten mit obigen Beigaben 
auf einmal und ſind wahrſcheinlich nicht ſo ſatt, daß ſie noch eine Nachſpeiſe 
(Pudding uſw.) verſchmähen würden. Erſcheint nun aber die Gans in einem Menü, 
ſo reicht ſie für mehr als ſieben Perſonen, und zwar um ſo weiter, als vor oder nach 
ihr andere Gerichte gegeben werden. Dann kommt noch dazu, daß die Anweſenheit 
von viel Damen knapperes Eſſen ermöglicht, während Herrendiners, Jagdeſſen und 
lange Unterbrechung des Auftragens wie bei Zweckeſſen, Hochzeiten uſw. wieder recht 
reichliche Portionen erfordern. Nur die Praxis kann hier Lehrmeiſterin ſein! 

Auch auf einen Vorwurf möchten wir hier antworten. Es iſt uns geſchrieben 
worden, viele unſerer Rezepte ſeien zu fein und daher zu teuer. Wir ſind von 
dem Grundſatz ausgegangen, daß das Vereinfachen der Rezepte leichter ſei als das 
Verfeinern, und haben in der Tat immer das Beſte gegeben, im Vertrauen darauf, 
daß jede gewandte und denkende Hausfrau die Rezepte ſchon ihrem Wunſche 
(ſprich: Portemonnaie) ſelbſt anpaſſen wird; z. B. iſt faſt überall von Bouillon zu 
allerhand Zwecken die Rede. Eine große Küche wird ſolche allerdings wohl immer 
vorrätig haben. Im kleinen Haushalt hilft man ſich mit Knochenbrühe, oder ſtellt ſich 
ſchnell aus Maggiwürfeln eine wohlſchmeckende Fleiſchbrühe her, oder kräftigt das mit 
Waſſer aufgeſetzte Gericht durch Zuſatz von Liebigs Fleiſchextrakt uſw. Auch der Ge— 
ſchmack läßt fich nicht verallgemeinern. Es iſt ganz ſelbſtverſtändlich, daß der eine noch 
etwas Pfeffer, etwas Eſſig oder etwas Zucker mehr liebt und daß der andere den 
Bimmet- oder Muskatgeſchmack nicht mag, da muß der perſönliche Geſchmack allein 
entſcheiden! Das ſind ſo die letzten Lichter, die die kundige Hand der Hausfrau 
auf das Stilleben des Mahles aufzuſetzen verſtehen muß! 


Richard Gollmer. 


— 


— — 


„Koche mit Vernunft“. 


Der Geiſt der Kochkunſt. 


ie vorteilhaft würde es für uns alle ſein, da wir nun einmal alle 
eſſen müſſen, um zu leben, wenn diejenigen, welche für die Zu— 
4 5 bereitung unſerer Nahrung zu ſorgen haben, einigermaßen jenen uns 
SI) ruhigen, lebhaften Kindern gleichen wollten, die aller Augenblicke 
fragen „warum?“ und deren Wiſſensdurſt nur zu oft als läſtig betrachtet und 
mit der Bemerkung abgewieſen wird: „Kinder müſſen nicht immer fragen“, weil 
die Befragten häufig nichts auf die Fragen zu antworten wiſſen. Wären 
unſere Köche und Köchinnen, ja auch unſere jungen, noch ungeübten Hausfrauen 
ebenſo forſchluſtig und wißbegierig und fragten bei dieſer oder jener Gelegenheit: 
warum? ſo würde es in den meiſten Fällen beſſer um unſere Mahlzeiten beſtellt 
ſein. Wie viele Fragen gäbe es da zu beantworten, wie etwa beiſpielsweiſe: 
Warum ſetzt man das für den Tiſch beſtimmte Fleiſch mit kochendem und das zur 
Suppe beſtimmte Fleiſch mit kaltem Waſſer zu? Warum geht ein Auflauf oder 
eine andere Mehlſpeiſe in die Höhe? Warum darf man einen Braten, ein Beefſteak 
oder eine Kotelette nicht mit der Gabel umwenden? Warum muß man das Fleiſch 
von Schlachttieren, Wildbret und Geflügel erſt kürzere oder längere Zeit abhängen 
laſſen, um ihm den gehörigen Wohlgeſchmack zu geben, während Fiſche, Schaltiere 
und Waſſergeflügel ſo bald als möglich, nachdem ſie ihrem Element entnommen und 
getötet worden ſind, zubereitet werden müſſen? 

Gute Köche und Köchinnen kennen wohl alle dieſe Tatſachen, wiſſen aber 
nicht die Gründe dafür; ſie ſind demnach auf eine gewiſſe Anzahl erlernter Rezepte 
beſchränkt, ohne imſtande zu ſein, neue zu erfinden oder nachzuahmen, und doch 


ſollten ſie, wenn ſie irgend ein neues Gericht geſehen und gekoſtet haben, wohl die 


Fähigkeit beſitzen, dasſelbe in ganz gleicher oder doch ähnlicher Weiſe herzuſtellen. 

Wenn wir genauer mit dem Geiſt und Weſen der Kochkunſt vertraut wären, ſo 

müßte uns die Geſchicklichkeit in der Bereitung eines beſtimmten Gerichts nebſt dem 
II 


XVIII Einleitung 


Bewußtſein der Gründe für das Gelingen desſelben in den Stand ſetzen, eine ganze 
Menge verſchiedenartiger ähnlicher Speiſen zu verfertigen, die ſich mit ein wenig 
Erfindungsgabe ſo vielfach im Geſchmack verändern ließen, daß wir anſtatt eines 
Rezepts deren zwanzig wüßten. 

Es iſt von größter Wichtigkeit, beim Kochen ſtets einen der beiden Haupt⸗ 
grundſätze der Kochkunſt ins Auge zu faſſen und demnach entweder den Saft und 
Wohlgeſchmack eines zur Speiſe beſtimmten Gegenſtandes darin zu erhalten oder 
dieſen Wohlgeſchmack herauszuziehen. Um dieſe beiden entgegengeſetzten Grundſätze 
zu veranſchaulichen, wollen wir einmal annehmen, wir hätten ein Stück Rindfleiſch 
oder eine Hammelkeule zu kochen, um als Haupt- oder auch nur als Eingangsgericht 
auf dem Tiſche zu figurieren, und wir wollten andererſeits eine gute Fleiſchbrühe 
zur Suppe herſtellen. Natürlich müßten wir im erſteren Falle darauf bedacht ſein, 
ſoviel Saft und Kraft als möglich in dem Fleiſch feſtzuhalten, und im anderen Fall, 
wo wir der Brühe bedürfen, zuſehen, daß wir allen Saft und Wohlgeſchmack aus 
dem Fleiſch herauskochen. Es giebt aber viele, welche das Fleiſch zu beiden Zwecken 
auf ganz gleiche Art behandeln und daher weder ſaftiges Fleiſch noch eine kräftige 
Brühe auf den Tiſch bringen, weil ſie die Thatſache nicht bedenken, daß Eiweiß 
beim Kochen gerinnt und ſich verhärtet, was man beim Fleiſchkochen allezeit wohl 
bedenken ſollte, weil Fleiſch bekanntlich eine reichliche Menge Eiweißſtoff enthält. 

Man lege alſo das Fleiſch, welches für die Tafel beſtimmt iſt, in kochendes 
Waſſer, wodurch das Sieden für kurze Zeit unterbrochen wird, laſſe den Topf ſo 
lange auf der heißen Stelle ſtehen, bis das Waſſer wieder zu kochen beginnt, nehme 
das Gefäß dann vom Feuer, bis das Waſſer nur noch lauwarm iſt, ſtelle es wieder 
in den Ofen und laſſe es ganz leiſe kochen, nicht ſieden, bis das Fleiſch weich genug 
iſt, wobei es natürlich auf die Größe des Stückes ankommt, ob man dies in zwei 
oder drei Stunden erreicht; jedenfalls wird man dann aber ein vortreffliches, ſaft— 
und kraftvolles Fleiſch haben, das im Verein mit irgend einem Gemüſe oder einer 
pikanten Sauce ein äußerſt nahrhaftes, wohlſchmeckendes Gericht abgiebt. 

Stellen wir nun zunächſt die Frage: Warum verfahren wir ſo? Die 
Antwort lautet: Weil durch das Einlegen des Fleiſches in das ſiedende Waſſer der 
im Fleiſch enthaltene Eiweißſtoff teilweiſe gerinnt und auf dieſe Art eine dünne, aber 
feſte äußere Rinde oder Oberfläche entſteht, welche den Saft am Herausdringen 
verhindert. Wollte man das Waſſer längere Zeit weiter kochen laſſen, ſo würde 
das ganze Eiweiß ſich verhärten und das Fleiſch dadurch zähe werden, aber indem 
man den Topf vom Feuer nimmt und das Waſſer erſt auskühlen läßt, bevor man 
es nach und nach wieder erhitzt, bringt man das Fleiſch dazu, unter jener dünnen 
harten Außenfläche im vollſten Saft weich zu kochen. 

Um eine gute, kräftige Fleiſchbrühe zu bereiten, müſſen wir in gerade ent— 
gegengeſetzter Weiſe vorgehen und danach trachten, allen Saft aus dem Fleiſche zu 
ziehen und der Brühe einzuverleiben, deshalb zerſchneiden wir das Fleiſch, welches 
ſehr friſch ſein muß, in kleine Stücke, legen es in kaltes Waſſer und laſſen es ſo 
langſam als möglich zum Kochen kommen, ſchöpfen den ſich auf der Oberfläche der 


Der Geift der Kochkunſt XIX 


Brühe bildenden, aus Eiweißflocken beſtehenden Schaum ab, fügen das nötige Salz 
in ſparſamem Maße und etwas Wurzelwerk hinzu und kochen auf dieſe Art nach 
und nach das Fleiſch ſo vollſtändig aus, daß es ſchließlich kaum mehr Nahrungsſtoff 
enthält als Stroh oder Sägeſpäne, während alle nahrhaften Beſtandteile in die 
durchgeſeihte Brühe übergegangen ſind. 

Der oben erwähnte Grundſatz von der Erhaltung des Saftes und Wohl— 
geſchmacks in einer Speiſe iſt ſchwerer durchzuführen und erfordert mehr Nachdenken 
als das Entziehen des Geſchmackes; er läßt ſich auf unzählige Gerichte anwenden, 
die in der einfachen wie in der feineren Küche vorkommen. Nehmen wir einmal 
eins der ſchwierigeren Beiſpiele, wie etwa eine Auſtern-Sauce, welche gut zubereitet 
eine ſo treffliche und feine Zugabe zu Fleiſch oder Geflügel bei einem größeren 
Diner bildet, aber ſelbſt in feineren Küchen außerordentlich ſelten ſchmackhaft oder 
nur genießbar gemacht wird, ſondern aus einer dicklichen Brühe beſteht, in der einige 
lederartig harte Auſtern herumſchwimmen, ſo daß jeder Feinſchmecker dabei in eine 
ſtille Verzweiflung gerät. Auſtern erfordern eine ſehr ſorgfältige Zubereitung, wenn 
ſie in der Küche Verwendung finden, was in Deutſchland erſt ſeit verhältnismäßig 
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die Auſterngerichte bei uns eingeführt worden ſind, nach allen Regeln der Kunſt bei 
Anfertigung einer Auſtern-Sauce verfährt. Vor allem bemerken wir, daß die Auſtern 
durch das Kochen völlig hart und ungenießbar werden, ebenſo verlieren ſie ſehr raſch 
ihr eigentümliches Arom, wenn man fie in eine heiße Flüſſigkeit legt. Man öffnet 
alſo ein Dutzend Auſtern behutſam, daß kein Tropfen ihres Waſſers verloren geht, 
ſchneidet die Bärte davon ab, legt die Auſtern in eine beſondere Schüſſel, ſetzt hierauf 
¼ Liter Milch mit den Bärten und dem Auſternwaſſer zum Feuer, bringt die Milch 
langſam zum Kochen, ſeiht ſie, nachdem ſie eine Viertelſtunde ſo leiſe gekocht hat, 
durch, erhitzt fie abermals und verdickt fie dann mit einem nußgroßen, mit Mehl 
durchkneteten Stückchen Butter, welches man nach und nach hinzurührt. Sobald 
die Sauce auf dieſe Art ſo dick wie fetter Rahm geworden iſt, vermiſcht man ſie 
mit 45—50 Gramm ſehr friſcher, geſchmolzener Butter und verrührt dieſelbe gut 
über dem Feuer; ſollte die Sauce durch zu reichlich genommene Butter ein öliges 
Anſehen erhalten, ſo werfe man ein kleines Stückchen Eis hinein oder gieße einen 
Eßlöffel kalte Milch zu, was den Schaden ſofort wieder gut macht. Dann fügt 
man eine Priſe weißen Pfeffer und einen knappen Theelöffel Sardellen-Eſſenz hinzu, 
welch letztere in wahrhaft merkwürdiger Weiſe den durch die Bärte und das Waſſer 
gegebenen Auſtern-Geſchmack hervorhebt, und es gilt nun bloß noch, die Auſtern in 
die Sauce zu thun, um dieſelbe für den Tiſch fertig zu haben. Man hält alſo ein 
feinlöcheriges Sieb in ein Kaſſerol mit ſiedendem Waſſer; ſowie letzteres wieder 
ordentlich kocht, hebt man das Sieb auf die Oberfläche des Waſſers, ſchüttet die 
Auſtern hinein, hält ſie zwei bis drei Sekunden in das Waſſer, läßt ſie ablaufen, 
thut ſie in die erwärmte Sauciere und giebt die Sauce darüber auf. Durch dieſes 
Verfahren haben wir die Auſtern ganz nach dem nämlichen Grundſatz behandelt wie 
das für den Tiſch beſtimmte Fleiſch, das heißt, jede Auſter iſt mit einer dünnen 
11* 
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Außenrinde oder vielmehr mit einem feſten Häutchen überzogen worden, welches den 
Saft und das Arom darin beiſammen erhält. Hätte man ſie zwei bis drei Minuten 
anſtatt ebenſoviel Sekunden in dem ſiedenden Waſſer gelaſſen, ſo würden ſie dadurch 
zäh wie Leder geworden ſein, und hätte man ſie gar nicht hineingethan, ſondern nur 
zuletzt in die Sauce gelegt, wie dies ſehr häufig geſchieht, ſo würden ſie raſch ihr 
Arom eingebüßt und einen faden Geſchmack angenommen haben. 

Warum ſieht ein gut bereitetes Beefſteak von außen dunkel und inwendig 
rötlich und wundervoll ſaftig aus, wenn es auf dem Roſt über hellem Feuer gebraten 
iſt? Weil es durch die raſche Hitze des Feuers mit einem harten Ueberzug verſehen 
iſt, welcher allen Fleiſchſaft darin erhält, namentlich wenn man es mit einer Steak— 
zange umwendet, wie es in England geſchieht, und nicht etwa mit der Gabel hinein— 
ſticht und auf dieſe Art den Saft herausdringen und ins Feuer laufen läßt. 

Gehen wir nun zu etwas anderm über, z. B. zu Eierkuchen, wo es darauf 
ankommt, den für alle Mehlſpeiſen zu befolgenden Grundſatz anzuwenden, ſie ſo leicht 
und locker als möglich zu machen. Eierkuchen zu backen erſcheint jedem als das 
leichteſte Ding von der Welt, und doch bekommen wir ſo ſelten einen wirklich guten 
zu eſſen. Hier wollen wir bei den Meiſtern der Kochkunſt, den Franzoſen, in die 
Schule gehen, denn in Frankreich erhält man ſicherlich auch im einfachſten Bauern— 
hauſe eine gute Omelette, weil alle Welt das Geheimnis kennt, dieſelbe durch das 
Schaumigſchlagen der Eier leicht und locker zu machen. Doch verfolgen wir ihre 
Zubereitungsmethode von Anfang an und zwar zunächſt bei einer ganz gewöhnlichen, 
ſogenannten pikanten Omelette. Man ſchlägt drei friſche Eier in ein Kaſſerol, fügt 
ein kleines Stück ſehr fein gehackte Zwiebel oder Chalotte, einen halben Theelöffel 
gehackte Peterſilie, eine Priſe Salz und eine Meſſerſpitze geſtoßenen Pfeffer hinzu, 
ebenſo zwei bis drei Eßlöffel Milch, und ſchlägt dieſes alles mit einer großen 
hölzernen Gabel zu Schaum, während man die Omelettenpfanne mit etwa 60 Gramm 
friſcher Butter oder ein wenig feingeſchnittenem Speck zum Feuer ſetzt; man fährt 
mit Schlagen fort, bis die Butter zu ſteigen beginnt, ſchüttet die Eiermaſſe dann 
raſch in die Pfanne, läßt die Omelette unter häufigem Hin- und Herrütteln der 
Pfanne auf der Unterſeite hellbräunlich backen und hält dann eine glühendgemachte 
Eiſenſchaufel einige Augenblicke über die Oberfläche oder fährt mit der Pfanne vor 
dem Feuer hin und her, wodurch der Eierkuchen in die Höhe ſteigt und ausnehmend 
locker wird; natürlich muß man ihn ſofort zu Tiſch geben und verzehren, damit er 
dieſe guten Eigenſchaften nicht wieder verliert. Eine ſüße Omelette wird ganz in 
derſelben Art hergeſtellt, nur daß man Zwiebel, Peterſilie und Pfeffer wegläßt und 
anſtatt deren etwas Zucker und einige Tropfen Orangenblütenwaſſer, Vanille-Eſſenz 
oder dergleichen nimmt; bei einer Omelette aux confitures beſtreicht man den Eier— 
kuchen mit ein wenig Obſtmarmelade und klappt ihn mit einem Löffel in der Mitte 
übereinander. 

Wir erwähnten oben, das Geheimnis einer lockeren Omelette beſtehe darin, 
die Eier ſchaumig zu ſchlagen, und fragen wir wieder einmal warum? ſo erhalten 
wir die Antwort: weil die Omelette dadurch mit einer unendlichen Menge kleiner 
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Luftbläschen vermiſcht wird, welche durch die Hitze ausgedehnt und in die Höhe 
getrieben werden; ſolange der Eierkuchen alſo heiß iſt, bleibt er auch locker, während 
er durch das Erkalten zuſammenfällt und ſchwer wird. Ein noch deutlicheres Bei— 
ſpiel für dieſen Satz hat man an den Auflaufen oder Soufflés; ein Käſe-Soufflé 
iſt z. B. ein ſehr angenehmes, leicht und raſch zu bereitendes Einſchiebegericht bei 
einem Mittageſſen für den Fall, daß man einen unerwarteten Gaſt erhält, und wir 
wollen beſchreiben, wie man dasſelbe in aller Eile ganz vortrefflich herſtellen kann; 
wir hoffen uns dadurch den Dank mancher Hausfrau zu verdienen, die mit dem 
freundlichſten Lächeln nur zu oft einen vom Gatten zum Mittageſſen heimgebrachten 
Gaſt bewillkommnen muß, während ſie in ſtiller Verzweiflung ihre einfachen Gerichte 
Revue paſſieren läßt und überlegt, was ſie wohl noch raſch beſchaffen könne, um 
mit ihrer Küche vor dem Fremden Ehre einzulegen. Das Käſe-Soufflé für eine 
Perſonenzahl von vier bis ſechs Perſonen bedarf einer halben Stunde zum Backen; 
iſt es größer, jo muß man fünf bis zehn Minuten zugeben. Man reibt ſoviel 
trockenen Schweizerkäſe, Parmeſankäſe, holländiſchen oder auch Cheſterkäſe, daß man 
vier reichliche Eßlöffel voll davon hat, vermiſcht den Käſe mit ¼ Liter Milch, vier 
Eidottern, ein wenig Salz und Pfeffer und dem ſteifgeſchlagenen Schnee der vier 
Eiweiße, buttert eine Porzellan- oder Blechform, läßt dieſelbe ſehr heiß werden, gießt 
raſch die Maſſe hinein, ſtellt ſie in den mäßig heißen Ofen auf einen Dreifuß und 
läßt ſie backen. Iſt der Ofen zu heiß, ſo verbrennt das Soufflé auf der Oberfläche 
und bleibt inwendig teigig, aber bei gelinder Hitze bäckt es ſehr ſchön durch und 
ſteigt einige Centimeter über die Form hinaus, wenn dieſelbe auch anfangs nur zur 
Hälfte gefüllt war. Sobald es fertig iſt, muß es ſehr raſch aufgegeben werden, denn 
es fällt faſt augenblicklich wieder, wenn es aus dem Ofen kommt; hat man es in 
einer Porzellanform bereitet, ſo kann es ohne jeden Verzug darin ſerviert werden, 
indem man die Form auf eine mit einer Serviette bedeckte Schüſſel ſtellt; iſt es 
dagegen in einer Blechform gebacken, ſo muß man ein Stück zierlich ausgezacktes 
weißes Papier bereit halten, dasſelbe womöglich noch im Ofen um die Form ſtecken 
und die Speiſe augenblicklich zu Tiſch geben. 

Fragen wir aufs neue: warum ſteigt das Souffle? Wieder infolge der 
Luftbläschen, die in dem Cierſchnee enthalten ſind, welche ſich durch die Hitze aus— 
dehnen, das Souffle demgemäß in die Höhe treiben und zu einer außerordentlich 
leichten, lockeren Speiſe machen, während es beim Auskühlen zuſammenfällt und 
ſchwer wird. 

Dieſen Grundſatz möge man bei jedem Backwerk feſthalten, das mit Hilfe 
von Eiern bereitet wird, und demgemäß bei jeder Mehlſpeiſe und jedem Kuchen die 
Eiweiße zu Schnee ſchlagen, wodurch das Gebäck ſtets um ein Erhebliches lockerer 
werden wird. 
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Das Vacken in Butter und Fett. 


Ein wichtiger Punkt, über den ſich ſehr viel ſagen ließe, iſt das Backen in 
Butter, Schmalz, Fett oder Oel, was einen wahrhaften Probierſtein für die Fähig— 
keiten der Köche und Köchinnen bildet, an dem nur zu viele ſcheitern, welche in den 
anderen Zweigen der Kochkunſt ganz Anerkennenswertes leiſten. Gebackenes Fleiſch 
(man denke nur an die delikaten öſterreichiſchen Backhähnel, gebackene Kalbsmilch 2c.), 
gebackener Fiſch, in einen Teig getauchte und ausgebackene Früchte oder auch Strauben, 
Pfannkuchen oder Krapfen, Paveſen, Beignets, gefüllter Butterteig, Schneeballen, 
engliſche Schnitten, Croquetten jeder Art und wie dieſe angenehmen Backwerke alle 
heißen mögen, ſind gewiß etwas ſehr Gutes, wenn ſie wohlgeraten und glänzend 
goldbraun auf den Tiſch kommen und zugleich das Auge und den Gaumen erfreuen, 
aber wie ſelten gelingen dieſe ſchönen Sachen nach Wunſch — wie oft ſind ſie 
ſtellenweiſe verbrannt, nicht gehörig durchgebacken, blaß und farblos oder gar von 
dem Fett durchdrungen! Hören wir einmal, welche Lehren Brillat-Savarin, das 
Orakel aller Feinſchmecker, ſeinem Koch in dieſer Beziehung gab, nachdem derſelbe 
eines Tages eine gebackene Seezunge blaß und viel zu weich auf die Tafel 
gebracht hatte. 

„Dieſes Unglück widerfuhr Ihnen nur, weil Sie die Theorie vernachläſſigt 
hatten, deren Wichtigkeit Sie nicht genügend begreifen. Sie ſind ein wenig eigen— 
ſinnig und wollen nicht einſehen, daß die Ereigniſſe, welche in Ihrer Küche vor— 
kommen, nur eine ſichere Folge ewiger Naturgeſetze ſind und daß gar vieles, was 
Sie nur ſo mechaniſch thun, weil Sie es von anderen geſehen haben, nichtsdeſto— 
weniger mit den erhabenſten Ideen der Wiſſenſchaft in Zuſammenhang ſteht.“ 

„Hören Sie alſo aufmerkſam zu, damit Sie nicht wieder über Ihre Werke 
zu erröten brauchen.“ 

„Die Flüſſigkeiten, welche Sie der Wirkung des Feuers ausſetzen, nehmen 
nicht alle denſelben Hitzegrad an, denn die Natur hat ſie in ungleicher Weiſe dazu 
befähigt und ſich das Geheimnis dieſer Anordnung vorbehalten; man kann ungeſtraft 
den Finger in ſiedenden Weingeiſt tauchen, würde ihn aber ſehr raſch aus kochendem 
Branntwein und noch ſchneller aus kochendem Waſſer zurückziehen, während auch 
das flüchtigſte Eintauchen in ſiedendes Fett oder Oel eine furchtbar ſchmerzhafte 
Brandwunde verurſachen würde, denn Fett vermag ſich mindeſtens dreimal mehr 
zu erhitzen als Waſſer. Infolgedeſſen wirken auch die verſchiedenen heißen Flüſſig— 
feiten jede in ihrer beſonderen Art auf die hineingelegten Körper; werden letztere 
in Waſſer gelegt, ſo erweichen ſie ſich, löſen ſich auf und verwandeln ſich in Brei, 
wodurch wir Bouillon, Aufgüſſe und Extrakte erhalten; thut man jedoch etwas 
in ſiedendes Fett oder Oel, ſo zieht es ſich zuſammen, färbt ſich mehr oder weniger 
dunkel und verkohlt ſchließlich. Im erſteren Falle löſt das Waſſer alle in den 
Nahrungsmitteln enthaltenen Säfte und zieht ſie heraus, im letzteren werden dieſe 
Säfte darin erhalten, weil das Fett ſie nicht aufzulöſen vermag, und wenn die 
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hineingelegten Körper ſchließlich verbrennen und ausdorren, ſo geſchieht dies, weil 
ſich durch zu lange Einwirkung der Hitze die feuchten Teile verflüchtigen. Beide 
Methoden haben auch ihre verſchiedenen Benennungen — die Behandlung mit 
Waſſer heißt Kochen, während man das Sieden der Speiſen in heißer Butter, in 
Fett oder Oel Ausbacken nennt.“ 

„Die ausgebackenen Speiſen ſind bei allen Gaſtmahlen ſehr willkommen; ſie 
bieten eine pikante Abwechſelung, ſehen ſchön aus, ſchmecken gut, liefern außerdem 
den Köchen eine reiche Quelle von Hilfsmitteln für unvorhergeſehene Fälle, ſowie 
zur nochmaligen Verwendung mancher ſchon einmal aufgetragenen Gerichte, und 
überdies ſind ſie außerordentlich raſch herzuſtellen, denn um einen Karpfen von zwei 
Kilogramm zu backen braucht man nicht mehr Zeit, als um ein weiches Ei zu kochen.“ 

„Allein alle guten Eigenſchaften dieſer Art Speiſen hängen von der Ueber— 
raſchung ab, wie man das plötzliche Eindringen des ſiedenden Fettes nennt, welches 
im Augenblick des Eintauchens der Speiſen die äußere Oberfläche derſelben bräunt 
oder verkohlt. Mittels dieſer Ueberraſchung bildet ſich rings um den eingetauchten 
Gegenſtand eine Art Hülle oder Rinde, welche das Fett am Eindringen verhindert 
und den Saft beiſammenhält, ſo daß die Speiſen darunter innen durchkochen und 
dabei allen ihren eigentümlichen Wohlgeſchmack bewahren.“ (Ganz, wie wir es 
oben bei dem Kochen des für den Tiſch beſtimmten Fleiſches erklärt haben.) 

„Damit dieſe notwendige Ueberraſchung ſtattfinden könne, muß das Fett 
jedoch ſo heiß ſein, daß ſeine Einwirkung ganz plötzlich und augenblicklich iſt; dies 
kann nur geſchehen, wenn es genügend lange einem hellen, lebhaften Feuer aus— 
geſetzt geweſen iſt, und man erkennt den gewünſchten Hitzegrad durch folgendes 
Mittel: Man taucht eine dünne Brotſchnitte fünf bis ſechs Sekunden in das ſiedende 
Fett; iſt ſie dann feſt und gleichmäßig hellbraun gebacken, ſo lege man ſofort die 
Gegenſtände hinein, während man im entgegengeſetzten Fall das Feuer lebhafter 
ſchüren und den Verſuch nochmals wiederholen muß.“ 

„Nachdem die Ueberraſchung in geeigneter Weiſe bewirkt worden, mäßige man 
das Feuer, damit das Durchkochen nicht zu ſehr beeilt werde und die Speiſen durch 
längeres Verweilen in der heißen Flüſſigkeit auch inwendig gehörig gar werden 
können. Sie haben gewiß bemerkt, daß die Oberfläche gut ausgebackener Speiſen, 
auch ſofort nachdem ſie aus dem Fett genommen ſind, daraufgeſtreutes Salz oder 
Zucker nicht aufzulöſen vermag, deshalb muß man dieſe beiden Subſtanzen in ſehr 
feines Pulver verwandeln, damit ſie möglichſt feſt an den Gegenſtänden hängen 
bleiben und ihnen die nötige Würze verleihen.“ 

Nachdem wir dem weiſen Gaſtronomen mit derſelben Aufmerkſamkeit gelauſcht 
haben, wie dies ſein Koch gethan haben mag, bleiben wir noch eine kurze Weile 
bei unſerem Gegenſtande ſtehen, indem wir vor allem noch ein Mittel angeben, 
um die gehörige Hitze des ſiedenden Fettes (ſei dies nun geklärte Butter, Rindsfett 
oder Oel) zu prüfen; man taucht nämlich den Finger in kaltes Waſſer und läßt 
einen Tropfen in die Mitte des Fettes fallen, der augenblicklich zu Boden ſinkt und 
durch ſeine Auflöſung in Dampf ein ziſchendes Geräuſch verurſacht, falls das Fett 
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und der Boden des Gefäßes heiß genug ſind, doch muß man vorſichtig dabei verfahren, 
damit man nicht durch das etwa aufſpritzende ſiedende Fett verbrannt wird. Ferner 
ſehe man darauf, daß das Kaſſerol, in dem man backen will, reichlich genug mit 
Fettigkeit gefüllt ſei, ſo daß die darin auszubackenden Gegenſtände darin ſchwimmen 
können und völlig damit bedeckt ſind, auch muß das Gefäß ſo groß ſein, daß kein 
Ueberkochen zu befürchten iſt, und man darf immer nur wenig auf einmal hinein— 
legen, damit die Gegenſtände gehörigen Raum haben und einander nicht berühren. 
Hier mag vielleicht manche junge Hausfrau ausrufen: „Ja, das iſt alles ganz ſchön, 
aber wir können doch nicht ſoviel Butter oder Fett verwüſten, um einen Fiſch oder 
zwei Hühnchen zu backen?“ Warten Sie nur einen Augenblick, Verehrteſte, in dieſer 
ſelben Butter oder dieſem Fett, in welchem Sie einmal Fiſch, Fleiſch oder ſonſt eine 
Speiſe ausgebacken haben, können Sie dies noch zehn-, ja zwanzigmal thun, nur 
müſſen Sie, wenn Sie mit dem Backen fertig ſind, das heiße Fett vorſichtig in ein 
Gefäß mit kochendem Waſſer gießen und gut umrühren, wobei ſich alle Semmel— 
krümel, Fleiſchſtückchen u. dergl., welche von den auszubackenden Gegenſtänden 
abgefallen ſind, zu Boden ſetzen, während das Fett nach dem Erkalten völlig rein 
und klar ausſieht. Man nimmt es in einem ſeſten, dicken Kuchen von der Ober— 
fläche des Waſſers ab, kratzt alle rauhen Stellen von der Unterſeite weg und kann 
es an einem kühlen Ort viele Wochen friſch und gut erhalten, immer wieder benützen 
und auf dieſelbe Weiſe reinigen. Freilich darf man niemals dasſelbe Fett zum Aus— 
backen von Fiſchen und Fleiſch wie zum Backen von Beignets, Pfannkuchen und 
anderem ſüßen Backwerk verwenden, darf zu letzterem überhaupt am beſten nur 
geklärte Butter nehmen, während zu Fiſchen und Fleiſch auch geklärtes Rindsfett 
zu benützen iſt; kleinere Fiſche, namentlich kleine Forellen, bäckt man auch häufig 
in Oel, wozu ſich nur feines Olivenöl eignet, bei größeren Fiſchen oder Fiſchſtücken, 
die längere Zeit zum Backen und mehr Hitze bedürfen, iſt Oel nicht gut zu ver— 
wenden, da dasſelbe durch länger andauerndes Sieden einen unangenehm brenzlichen 
Geſchmack erhält. 

Schließlich haben wir nur noch zu bemerken, daß alle ausgebackenen Speiſen 
einige Minuten auf ein heißes Tuch oder Löſchpapier zum Entfetten gelegt werden, 
daß man ſie nie in den Ofen ſtellen darf, um ſie warm zu erhalten, weil ſie ſonſt 
weich und zäh werden, ſondern möglichſt ſofort auf den Tiſch bringen muß. Eine 
Schüſſel mit gebackenem Fiſch, gebackenen Hühnern, Fleiſch-Croquetten, Gehirn, 
Kalbsmilch und dergleichen, mit gebackener Peterſilie und Citronenſcheiben verziert, 
ſieht außerordentlich appetitlich und verlockend aus, nicht minder eine Pyramide von 
Strauben, Beignets, Spritzkuchen u. dergl., wenn ſie als Mehlſpeiſe oder Deſſert 
auf der Tafel erſcheint. 
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Das Braten. 


Wir haben bereits bei dem Kochen des Fleiſches auseinandergeſetzt, daß die 
Hauptregel dabei lautet, den Saft darin zu erhalten, indem man bewirkt, daß das 
ganze Fleiſchſtück ſich mit einer dünnen Hülle oder Rinde überzieht, welche aus dem 
durch die Hitze gewonnenen Eiweißſtoff des Fleiſches beſteht, und derſelbe Grundſatz 
iſt bei der Bereitung der Braten anzuwenden. 

Dieſe Eiweiß-Subſtanz ſpielt bei allen Zweigen der Kochkunſt eine jo bedeutende 
Rolle, daß wir verſuchen wollen, ihre Natur und Eigenſchaften noch etwas näher zu 
erklären. Eine der reinſten und anſchaulichſten Formen, in denen man dieſe Subſtanz 
erblickt, iſt der weiße Teil in einem Ei, das Eiweiß par excellence; vergegen— 
wärtigen wir uns nun einmal, wie flüſſig dasſelbe in einem eben zerbrochenen, 
friſchgelegten Ei iſt und wie feſt und ſolid es durch die Einwirkung der Hitze in 
einem hartgekochten Ei wird. Der Fleiſchſaft enthält ebenfalls einen ganz anſehn— 
lichen Betrag von Eiweiß; wenn das Fleiſch alſo in ſiedendes Waſſer gelegt oder 
wie bei dem Braten plötzlich einer ſtarken Hitze ausgeſetzt wird, muß ſich notwendiger— 
weiſe bei dem Eiweißſtoff des Fleiſches dieſelbe Umwandlung vollziehen, wie bei 
dem in einem Ei, und durch das Gerinnen des Eiweißſtoffes ſchließen ſich alle die 
kleinen Oeffnungen und Poren im Fleiſch, durch welche der Saft entweichen könnte, 
derſelbe bleibt im Innern eingeſchloſſen und unter der dünnen, feſten Außenrinde 
bleibt das Fleiſch zart und bewahrt ſeinen kräftigen Wohlgeſchmack. Bei dem 
Braten am Spieß wird dieſer Zweck am ſicherſten erreicht, denn wenn dieſer über 
einem helllodernden Feuer gleichmäßig gedreht wird, gerinnt die Oberfläche des 
Fleiſches ringsherum augenblicklich, wobei man indeſſen ſehr achtzugeben hat, daß 
man den Spieß nicht durch das Fleiſch ſelbſt ſticht, was natürlich ein Aus— 
fließen des Saftes zur Folge haben würde. Will man eine Wildbret-, Hammel— 
oder Kalbskeule am Spieß braten, ſo iſt das beſonders ſchwierig, ohne das Fleiſch 
zugleich mit dem Spieß zu durchſtechen, doch hat man dazu ſeit neuerer Zeit 
beſonders vorgerichtete Spieße mit dünnen Metallreifen, welche die Keule an manchen 
Stellen umſchließen und feſthalten, ohne daß man ſie zu durchſtechen braucht. 

Bei den Braten, die in der Pfanne bereitet werden, kommt es nur zu oft 
vor, daß die Sauee beſſer iſt, als der Braten ſelbſt, denn während die untere Seite 
des Fleiſches zu braten beginnt, ſickert der Fleiſchſaft aus allen übrigen Stellen 
hervor und man erhält demgemäß zwar eine kräftige Bratenbrühe, aber einen 
trockenen, zähen Braten, vollends wenn die Köchin denſelben mit der Gabel 
umwendet oder von Zeit zu Zeit hineinſticht, um zu probieren, ob er bald weich 
genug ſei; ebenſo fehlerhaft iſt es, die äußere, bereits geronnene Fläche mit heißem 
Waſſer oder Fleiſchbrühe zu begießen, jo daß die Hülle aufgeweicht wird. Da es 
bei uns in Deutſchland jedoch allgemein üblich iſt, die Braten in einer Pfanne im 
Ofen herzuſtellen und wir nur ſehr ſelten, und zwar ausſchließlich in vornehmen 
Häuſern die nötigen Vorrichtungen zum Braten am Spieß finden, welches dadurch 
noch koſtſpieliger wird, daß es bloß bei einem Feuer von hartem Holz geſchehen 
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kann, wollen wir unſeren Hausfrauen den Troſt geben, daß auch in der Pfanne 
der Braten vortrefflich gelingt, wenn man den angeführten Grundregeln folgt. Die 
Butter, in welche man das Fleiſch legt, muß kochen, gleichzeitig gießt man noch 
einige Löffel von der ſiedenden Butter über die obere Fläche des Bratens und 
bräunt denſelben raſch ringsherum an, anſtatt zuerſt die untere Seite völlig durch— 
zubraten, bevor man ihn umwendet. Auf dieſe Art wird ebenfalls das Problem 
gelöſt, die erforderliche Gerinnung des Eiweißſtoffes von allen Seiten bewirkt, die 
nötige Hülle oder Kruſte hergeſtellt, Saft und Kraft im Fleiſch bewahrt und man 
braucht nur nach dem erſten Anbräunen die Ofenhitze etwas zu mäßigen, das Fleiſch 
dann langſam unter fleißigem Begießen mit Butter oder dem abgeſchöpften Fett von 
der Sauce gar zu braten und zu letzterer anſtatt des Waſſers von Zeit zu Zeit 
etwas heiße Fleiſchbrühe anzugießen, nebenbei mit Salz und Gewürzen ſparſam 
umzugehen, um einen Braten auf den Tiſch zu bringen, der ſich getroſt mit einem 
Spießbraten meſſen darf. 

Die Zeit des Bratens läßt ſich niemals ganz genau vorher beſtimmen, denn 
es kommt auf zu viele Nebenumſtände dabei an, wie z. B. ob das Fleiſch von einem 
alten oder jungen Tiere, ob es mager oder fett, ob es längere oder kürzere Zeit 
abgehängt oder abgelegen (mortifiziert) iſt, ja ſelbſt, ob es bei kaltem oder warmem 
Wetter gebraten wird, denn im Winter braucht es längere Zeit zum Garwerden als 
im Sommer. Es kommt dabei auch nicht zu viel auf das Gewicht an, denn ein 
Bug und eine Keule können das gleiche Gewicht haben, und doch wird erſterer viel 
raſcher gar ſein als letztere. Forſcht man nach dem Grunde, ſo erhält man die 
Antwort, daß es ſich hierbei darum handelt, ob das Fleiſch in der Faſer dichter 
oder lockerer iſt, denn je dichter die Fleiſchfaſern liegen, um ſo längere Zeit dauert 
der Prozeß des Bratens, Kochens oder Dämpfens. Man ſollte z. B. nicht glauben, 
daß Lammfleiſch längere Zeit zum Braten braucht als Hammelfleiſch, und Kalbfleiſch 
mindeſtens ebenſolange Zeit wie Rindfleiſch und doch iſt es ſo, auch müſſen beide 
Fleiſcharten ſehr gut mit Butter begoſſen und bei raſchem Feuer gebraten werden, 
wenn ſie gute, wohlſchmeckende Braten abgeben ſollen. Schweinefleiſch iſt gleichfalls 
ein weißes, dichtes Fleiſch, welches viel Zeit zum gehörigen Durchbraten bedarf, 
denn eine große Schweinskeule von 6—7 Kilogramm muß mindeſtens vier bis 
fünf Stunden braten. Gänſe und Enten werden meiſt viel zu lange gebraten, weil 
die Köchinnen nicht bedenken, daß dieſelben inwendig hohl ſind und das Fleiſch auf 
der Bruſt gewöhnlich nicht dicker als vier bis fünf Centimeter zu ſein pflegt. Die 
Enten namentlich, welche einen ſo feinen, angenehmen Braten liefern, kommen oft 
ſo ausgedorrt auf den Tiſch, daß aller Saft und Wohlgeſchmack herausgezogen iſt 
und man beim Zerlegen den Bruſtknochen völlig trocken und weiß findet. Eine 
große Ente braucht nicht länger als etwa eine Stunde und eine Gans zwei Stunden 
bis höchſtens 2 Stunden zu braten, letzteres auch nur, wenn ſie beſonders fett 
iſt. Bei dem Geflügel findet dasſelbe Verhältnis ſtatt, wie bei dem Fleiſch, nämlich 
je dichter und feſter das Fleiſch iſt, je längere Zeit erfordert es; man kann dies 
beſonders wahrnehmen, wenn man z. B. einen Vergleich zieht zwiſchen der Zeit, 
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die ein Truthahn braten muß, mit der Bratzeit einer großen Gans, die nur halb 
ſolange dauert als bei erſterem. Alle Arten von kleinerem Geflügel und Wildbret 
muß man ſehr aufmerkſam behandeln und fleißig begießen, wenn ſie nicht trocken 
und geſchmacklos werden ſollen; bei dem Wildgeflügel ſucht man dies zu verhindern, 
indem man ſie mit Speckſcheiben umbindet, doch wollen manche Gourmands behaupten, 
daß dadurch das eigentümliche Arom verſchiedener kleinerer Vögel beeinträchtigt werde, 
was wohl nur Geſchmacksſache ſein mag. Soviel ſteht feſt, daß man beim Braten 
von Rebhühnern, Schnepfen, Krammetsvögeln, Wachteln u. dergl. genau die Zeit 
berechnen ſollte, wann ſie auf dem Tiſch erſcheinen müſſen, um ſie nur eben fertig 
gebraten zu ſervieren und unendlich wohlſchmeckender zu haben, als wenn ſie längere 
Zeit ſtehen müſſen, bevor ſie aufgegeben werden können. Manche Köchinnen werden 
jedoch leicht ängſtlich und nervös und machen alle Speiſen lieber ſchon vor Beginn 
des Diners fertig aus Furcht, nicht zur rechten Zeit damit bei der Hand ſein zu können. 
Bei großen Diners ſollten z. B. die Rebhühner und ähnliches Geflügel nicht eher in 
die Pfanne oder an den Spieß kommen, bis die Suppe und der Fiſch zur Tafel 
gegeben ſind, denn es dauert dann immer noch eine geraume Zeit, bevor das große 
Tafelſtück, die Entrees und vielleicht auch noch die Mehlſpeiſe herunngereicht und 
verzehrt werden, mögen die Gänge einander auch noch ſo raſch und pünktlich folgen. 
Auch Haſen erfordern eine ſehr ſorgfältige Behandlung, da ſie ein etwas 
trockenes Fleiſch haben und ja nicht zu lange gebraten werden dürfen, wenn ſie 
nicht fad ſchmecken ſollen; man hilft ſich ſehr gut durch reichliches Durchziehen des 
Fleiſches mit feinen Speckſtreifen und darf überhaupt alte Haſen nicht braten, ſondern 
lieber dämpfen; ein ſicheres Kennzeichen der Jugend iſt es, wenn ſich die Ohren des 
Tieres leicht zerreißen laſſen und wenn der Rücken ſehr fleiſchig iſt; ein junger Haſe 
braucht höchſtens eine Stunde zu braten und der Rücken muß beim Zerlegen innen, 
wenn auch nicht gerade rötlich, doch vollſtändig ſaftig ſein. Sehr fleißiges Begießen 
mit Butter iſt eine Hauptſache dabei, dasſelbe gilt von Birk- und Haſelhühnern, 
Faſanen und Schnepfen, die nur möglichſt kurze Zeit gebraten, aber faſt ununter— 
brochen begoſſen werden müſſen. Von den Schnepfen beſonders heißt es, ſie dürfen 
nur einmal durch die Küche fliegen, und überdies gilt hierbei überall das, was wir 
bei den Rebhühnern, Krammetsvögeln ꝛc. erwähnten, nämlich daß ſie unmittelbar nach 
dem Garwerden ſerviert werden ſollten, da alles Wildbret ſehr raſch auskühlt und ebenſo— 
wenig warm ſtehen darf, wenn es nicht die Hälfte feines feinen Geſchmacks einbüßen ſoll. 
Wir wollen uns nun noch mit einer anderen Form des Bratens beſchäftigen, 
mit dem Braten auf dem Roſt oder dem Grillieren, welches ſich für kleine Fleiſch— 
ſtücke, wie Beefſteaks, Hammelſteaks, Coteletten, Fiſchſtücke, zerteilte Hühner und 
Tauben u. dergl. ganz beſonders eignet, weil gut bereitete Roſtbraten alle Vorzüge 
des Spießbratens in ſich vereinigen; ſeit neuerer Zeit hat man die dazu erforder— 
lichen Apparate ſo bedeutend verbeſſert, daß ein großer Teil der ſonſt damit ver— 
bundenen Schwierigkeiten und Unannehmlichkeiten dadurch weggefallen ſind, was 
jedenfalls viel zur allgemeineren Einbürgerung der Bratroſte auch in unſeren ein— 
facheren deutſchen Küchen beitragen dürfte. 
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Es giebt ein englisches Sprichwort, welches jagt: „Wenn eine Köchin ihre 
Kunſt rühmt, ſo frage ſie, ob ſie ein Beefſteak braten und eine Kartoffel kochen 
kann“ und es iſt entſchieden viel Wahres daran, denn man bekommt beides ſelten 
genug ſo, wie es ſein ſollte, das Beefſteak außen braun gebraten und inwendig 
ſaftig und rötlich, die Kartoffeln ſchneeweiß und mehlig, ohne daß ſie zerfallen find. 
Man brät Beefſteaks, Coteletten u. dergl. bei uns gewöhnlich in flachen eiſernen 
emaillierten Pfannen und kann ſie auch auf dieſe Art gut herſtellen, wenn man die 
Steaks, welche daumenſtark von einer gut abgelegenen Rindslende, gehörig geklopft 
und auf der einen Seite geſalzen und gepfeffert ſein müſſen, in die Pfanne mit 
kochender Butter legt, bei ſtarker Hitze erſt auf der Unterſeite eine Minute braten 
läßt, dann mit einem Löffel oder breiten Meſſer umkehrt, noch eine halbe Minute 
auf der anderen Seite bratet und augenblicklich auf einem gewärmten Teller zu Tiſch 
giebt. Am ſchönſten werden aber alle ſolche kleinere Fleiſchſtücke, wenn man ſie auf 
dem Roſt bratet, doch gehört zu einer richtigen Behandlung des Bratroſtes Uebung, 
Geduld und Verſtand. Vor allem braucht man dabei ein vollkommen hell brennendes 
Feuer von guten Holzkohlen oder Gas; ſobald dasſelbe ohne eine Spur von Rauch 
luſtig lodert, ſtellt man den Bratroſt darüber, läßt ihn warm werden und nimmt ihn 
dann nochmals weg, um ihn ſorgſam mit einem Stück Papier abzureiben, worauf 
man erſt die Steaks, Coteletten oder was man ſonſt braten will, darauf legt. Ueber die 
Bratzeit läßt ſich nichts Beſtimmtes feſtſtellen, da es hierbei zu ſehr auf den Zuſtand 
des Feuers, die Größe und Dicke des Fleiſchſtückes und auf die Jahreszeit ankommt, 
denn im Winter dauert es weit länger, ehe ein Steak durchbrät als im Sommer, 
weshalb man im Winter das Fleiſch nicht eiskalt auf den Roſt legen, ſondern erſt 
mindeſtens eine Stunde in der Küche ſtehen haben ſollte. Im Anfang müſſen die 
Fleiſchſtücke raſch überbraten werden, um jene dünne Kruſte zu erzeugen, welche den 
Saft innen erhält; ſollte das Feuer nicht lebhaft genug brennen, um dieſen Zweck 
zu erreichen, ſo tropfe man ein wenig Fett hinein, damit es heller auflodert. Nach 
dem Anbräunen läßt man das Fleiſch dann langſamer durchbraten und die Haupt— 
ſchwierigkeit liegt nun darin zu erkennen, wann es genügend gar iſt; hineinſtechen 
oder gar ſchneiden darf man natürlich nicht, um den Saft nicht entweichen zu laſſen, 
die einzige geeignete Methode iſt, mit der Steakzange oder der Seite einer Gabel, 
einem Meſſerrücken u. dergl. das Fleiſch zu drücken oder zu kneifen. Fühlt es ſich 
ſchlaff und ſchwammig an, ſo iſt es noch nicht genügend gebraten; iſt es hart, ſo 
iſt es zu ſtark gebraten; iſt es aber feſt ohne hart zu ſein, ſo darf man es getroſt 
raſch von dem Roſt abnehmen, denn dann hat es gerade den richtigen Punkt 
erreicht und jede Minute länger könnte es nur verderben. Coteletten in Papilloten, 
Kalbs- und Schweinsfüße, Würſtchen, Kalbs-, Schweins- und Hammelzungen, 
Kalbsmilch u. dergl. dürfen nur bei ſchwachem Feuer langſam auf dem Roſt 
gebraten werden, da fie ſämtlich ſchon einmal überkocht oder überdämpft find, ebenſo 
grilliert man Lachs, Aal, Aalraupen, Barſch, Zander, Seezungen und andere Fiſche 
meiſtens, nachdem ſie vorher in eine Marinade von Oel, Citronenſaft und Kräutern 
gelegt worden oder in Weißwein mit Kräutern und Gewürzen halbweich gedünſtet 
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ſind; man paniert die Fiſchſtücke häufig mit Ei und Semmel oder hüllt ſie in 
ölbeſtrichenes Papier ein, röſtet ſie aber jedenfalls ſehr behutſam über gelindem 
Feuer, wobei ſie zuweilen mit Butter und Oel beträufelt werden. Alle auf dem 
Roſt gebratenen Speiſen müſſen ebenſo wie ein Auflauf unmittelbar nach dem Fertig— 
werden zu Tiſch gebracht werden, denn ſie laſſen ſich ſo wenig wie jener warm— 
halten oder gar aufwärmen; man läßt nur das Fett abtropfen, legt ſie auf eine 
heißgemachte Schüſſel, bedeckt ſie mit einem ebenfalls heißen Deckel und ſerviert ſie. 


Suppen und Saucen. 


Da die aus Fleiſchbrühe bereiteten Suppen und Saucen die beſten, 
geſündeſten und nahrhafteſten, ſowie auch demgemäß die wichtigſten für die Koch— 
kunſt ſind, werden wir uns hier ausſchließlich mit dieſen beſchäftigen und vor allen 
Dingen zeigen, auf welche Art man nach den Regeln und Grundſätzen der Wiſſen— 
ſchaft eine gute, kräftige Fleiſchbrühe herſtellt. Die beſte Brühe liefert das Rindfleiſch, 
welches daher auch in größerer Quantität dazu benützt werden muß als andere 
Fleiſcharten, weil es am meiſten Nährſtoff oder Osmazom enthält, das neben Fibrin 
oder Faſerſtoff, Gelatine oder Gallertſtoff, Fett und Eiweiß der wichtigſte unter den 
Beſtandteilen des Fleiſches iſt. Kalbfleiſch enthält weniger Osmazom, aber viel 
Gallertſtoff und giebt der Brühe einen milden Geſchmack; altes Geflügel trägt 
ebenfalls zur Vermehrung des Wohlgeſchmacks und ebenſo etwas zur Nahrhaftigkeit 
der Brühe bei, doch kann man auch ohne dasſelbe eine treffliche Brühe bereiten. 
Man nimmt alſo möglichſt friſches, nicht zu fettes Rindfleiſch (auf je 1 Liter 
Waſſer ½ Kilogramm Fleiſch), etwa die Hälfte ſoviel derbes Kalbfleiſch, einige 
zerhackte Kalbsbeinknochen und Rinds-Markknochen, wäſcht das Fleiſch jedoch nicht, 
ſondern wiſcht es nur mit einem ſauberen Tuch ab, ſetzt es mit kaltem Waſſer 
über gelindes Feuer und bringt das Waſſer ſehr langſam zum Kochen, wodurch 
zuerſt der im Fleiſch enthaltene Eiweißſtoff aufgelöſt wird und geronnen an die 
Oberfläche fteigt, wo man ihn in Geſtalt von Schaum erblickt, den man ſofort 
ſorgfältig mit dem Schaumlöffel abſchöpfen muß, weil man ſonſt keine klare Brühe 
erhalten würde. Erſt nach dem Abſchäumen fügt man Salz und Wurzelwerk hinzu, 
aber weder Zwiebeln noch Gewürz, um der Brühe keinen ſtarken Beigeſchmack zu 
geben; will man dieſelbe nicht gleich verwenden, ſondern noch aufbewahren oder zur 
Herſtellung von Saucen benützen, ſo füge man nur ſehr wenig Salz hinzu, da ſich 
die Salzteile durch längeres Stehen und nochmaliges Aufkochen völlig auflöſen und 
jede Brühe ſchon am nächſten Tage weit ſtärker geſalzen ſchmeckt, als an dem Tage, 
wo ſie bereitet wird; ebenſo ſei man mit der Zuthat von Wurzelwerk ſparſam, um 
der Brühe nicht ihren charakteriſtiſchen Wohlgeſchmack zu benehmen. Um eine recht 
kräftige Brühe zu gewinnen, muß das Fleiſch ſechs bis ſieben Stunden gut zugedeckt 
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ganz leiſe fortkochen, ohne zu ſieden, damit nach und nach alle Nährſtoffe heraus— 
gezogen werden und nichts als die zähen, lederartigen, ſaftloſen Faſern neben den 
Knochen zurückbleibt; hierauf ſchöpft man das Fett behutſam ganz und gar davon 
ab, ſeiht die Brühe durch ein Tuch und verwendet ſie entweder zu Suppen, indem 
man Einlagen verſchiedener Art hinzufügt, oder man benützt ſie zu Saucen. 

Um jedoch wirklich gute Saucen zu erhalten, muß man ſich zuvor mit Hilfe 
der Fleiſchbrühe die beiden unerläßlichen Grund-, Stamm- oder Vorrats-Saucen 
bereiten, welche unter den Namen braune und weiße Coulis oder ſpaniſche Sauce 
und Sauce veloutée, auch bloß als braune oder weiße Sauce bekannt ſind und 
welcher man täglich in jedem größeren Haushalt bedarf, da man ihnen nur den 
erforderlichen Beigeſchmack durch eine beliebige Zuthat zu geben braucht, um ſie 
binnen kürzeſter Zeit in Saucen aller Art zu verwandeln. Bei der Herſtellung der 
braunen Stamm-Sauce iſt das Verfahren folgendes: Man beſtreicht ein tiefes 
Kaſſerol mit friſcher Butter, belegt den Boden desſelben mit dünnen Scheiben von 
rohem Schinken und rohem, derbem Kalbfleiſch nebſt etlichen zerſchnittenen Möhren 
und Zwiebeln; hat man im Herbſt und Winter Gerippe von gebratenen Haſen und 
Rebhühnern bei der Hand, ſo ſchlägt man dieſelben klein und fügt ſie hinzu, da ſie 
den angenehmen Geſchmack der Sauce ſehr vermehren. Hierauf gießt man ſoviel 
Fleiſchbrühe zu, daß das Fleiſch in dem Kaſſerol gerade dadurch bedeckt wird, deckt 
das Gefäß zu, bringt den Inhalt über gelindem Feuer zum Kochen und läßt ihn 
ſo lange fortkochen, bis die Brühe faſt völlig eingedampft iſt und ſich im Verein 
mit dem Fleiſchſaft als eine Art Gelee auf dem Boden des Kaſſerols angeſetzt hat; 
dieſes Gelee muß hellbraun werden, ohne im mindeſten angebrannt zu ſein. Dann 
zieht man das Gefäß vom Feuer, ſticht mit einem Meſſer in das Fleiſch, um den 
Saft vollends herauszudrücken, und ſchüttet ſoviel Fleiſchbrühe an, daß das Kaſſerol 
beinahe damit gefüllt iſt, fügt ein Kräuterbündelchen von Peterſilie, ein wenig Thymian, 
Baſilicum und einem halben Lorbeerblatt bei und läßt alles langſam zwei Stunden 
kochen, während man häufig den Schaum und das Fett von der Oberfläche abſchöpft. 
Nach Verlauf der zwei Stunden bereitet man eine braune Mehlſchwitze oder Einbrenne 
aus 125— 250 Gramm friſcher, braungemachter Butter und ſoviel Mehl als dieſelbe 
annimmt, läßt dieſe Mehlſchwitze (mit dem Kunſtausdruck roux genannt) eine halbe 
Stunde bis drei Viertelſtunden völlig mit der Sauce verkochen, ſeiht letztere durch, 
entfettet ſie, dampft ſie noch ein wenig ein und bewahrt ſie dann auf, um ſie zu 
allen Arten von braunen Saucen, wie Ragout, Madeira-, Tomaten-, Trüffel⸗ 
Sauce u. dergl. mehr, zu verwenden, indem man ſie mit den verſchiedenen Beſtand— 
teilen aufkochen läßt und nach Bedürfnis mit Fleiſchbrühe verdünnt. Die weniger 
pikant, aber ſehr mild und angenehm ſchmeckende weiße Grund-Sauce macht man 
auf ganz ähnliche Weiſe, fügt zu dem Schinken und Kalbfleiſch womöglich ein halbes 
oder ganzes altes Huhn, auch in Ermangelung desſelben nur einige zerhackte 
Geflügelgerippe, läßt die darübergegoſſene Fleiſchbrühe gleichfalls zu Gelee einkochen, 
gießt aber ſofort Brühe zu, bevor dieſes Gelee oder dieſer eingedampfte Fleiſchſaft 
ſich bräunlich zu färben beginnt, würzt die Brühe mit Chalotten und Champignon— 
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abfällen, verdickt ſie ſchließlich mit einer ganz hellen Mehlſchwitze aus geklärter, mit 
feinem Mehl verrührter Butter, kocht die Sauce unter fortdauerndem Umrühren ein, 
ſeiht ſie durch, entfettet ſie und benützt ſie zu allen hellen Saucen, wie Champignon— 
Fricaſſée-, Bechamel-, italieniſcher, Haushofmeiſter-Sauce und dergleichen mehr. 

Im Winter laſſen ſich dieſe Vorrats-Saucen gleich der einfachen Fleiſchbrühe 
bequem längere Zeit aufbewahren, allein während des Sommers werden ſie ſehr 
leicht ſauer oder übelriechend; indeſſen läßt ſich dem vorbeugen, indem man ſie 
jeden Tag einmal aufs neue aufkocht und in unbedeckten Gefäßen an einen kühlen, 
luftigen Ort ſtellt. 

Wir haben umſtändlich genug die Bereitung kräftiger Fleiſchbrühe aus Fleiſch 
geſchildert, welche freilich ziemlich koſtſpielig und zeitraubend iſt, während unzählige 
Fälle eintreten, wo wir raſch einer guten Suppe oder kräftigen Sauce bedürfen; für 
alle ſolche Fälle hatte man früher nur die ſehr teuren Bouillontafeln, welche nicht 
einmal überall zu haben waren, während wir jetzt an dem Liebigſchen Fleiſchextrakt 
und anderen, die ihm nachgeahmt ſind, ein nicht genug zu ſchätzendes, vortreffliches 
Auskunfts- und Hilfsmittel beſitzen, von dem die Kochkunſt bereits einen ausgedehnten 
Gebrauch macht. Freilich muß man auch verſtehen, ihn in gehöriger Weiſe anzuwenden, 
und nicht etwa meinen, daß man aus Fleiſchextrakt allein eine gute Brühe herſtellen 
könne. Viele hegen die irrige Anſicht, der Fleiſchextrakt enthalte alle Beſtandteile 
des Fleiſches in konzentrierter Beſchaffenheit, doch dem iſt durchaus nicht ſo, denn 
der Fleiſchextrakt enthält nur das eigentliche Osmazom, ein Gemenge von verſchiedenen 
ſtickſtoffhaltigen organiſchen Subſtanzen und Salzen, wogegen die Eiweißkörper, das 
Fett und der Leim- oder Gallertſtoff ihm gänzlich fehlen. Man ſieht dies am beſten 
daraus, daß bekanntlich jede kräftige, aus Fleiſch oder Fleiſch und Knochen bereitete 
Brühe in kaltem Zuſtande ein Gelee oder Gallert bildet, während eine aus Waſſer 
und Fleiſchextrakt gemachte Brühe, möchte man auch noch ſoviel von dem Extrakt 
hinzuthun, ſtets eine dünne Flüſſigkeit bleibt und niemals zu Gelee wird. Der 
Fleiſchextrakt erſetzt ſomit das Fleiſch nicht vollſtändig, bleibt aber immerhin ein 
unſchätzbares Hilfsmittel und ein Nahrungsmittel von hohem Nährwert. Benützt 
man ihn zur Bereitung von Fleiſchbrühe, ſo muß man der Brühe die fehlenden 
Subſtanzen zu erſetzen ſuchen, indem man eine dünne, aus wenigem Kalb- oder 
Rindfleiſch oder auch nur aus Knochen mit etwas Wurzelwerk gekochte Brühe durch 
einen Zuſatz von Fleiſchextrakt in eine ſehr kräftige, nahrhafte, wohlſchmeckende, alle 
nötigen Beſtandteile enthaltende und ſchön braungefärbte Fleiſchbrühe umwandelt; 
im Notfall erhält man ſchon aus Waſſer, mit Wurzelwerk, einem Stück Butter, 
einer Priſe Salz und etwas Fleiſchextrakt gekocht eine ganz ſchmackhafte Suppe. 
Derſelbe Fall tritt auch bei den Saucen ein; wie oft ereignet ſich das Unglück, 
daß die Braten-Sauce verbrennt und ungenießbar wird! Man thue ſie dann ja 
getroſt ganz weg, reinige die Pfanne von allen angehängten Beſtandteilen, nehme 
etwas kochendes Waſſer, eine reichliche Meſſerſpitze voll Fleiſchextrakt und ein 
Stückchen friſcher Butter und bereite auf dieſe Art eine neue Sauce, welche nach 
einiger Zeit, wenn man den Braten fleißig mit gebräunter Butter begießt, der 
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vorherigen nicht gar zu ſehr nachſtehen wird; ebenſo thut ein wenig Extratt treffliche 
Dienſte, wenn die Sauce zu wäſſerig und zu dünn ausgefallen iſt, was freilich 
gleich dem Anbrennen mit der gehörigen Aufmerkſamkeit vermieden werden ſollte, 
hin und wieder aber doch paſſiert. Hat man zu wenig Sauce, jo läßt fie ſich durch 
etwas Waſſer und Extrakt ohne Schaden für ihre Kräftigkeit vermehren — kurz, 
der Fleiſchextrakt iſt in unzähligen Fällen ein Retter aus der Not und das Andenken 
Liebigs wird bei allen Hausfrauen ein geſegnetes bleiben; der große Chemiker ver— 
diente weit mehr die Ehre, der Schutzpatron der Köche und Köchinnen zu heißen, 
als Sancta Zita, die ohnedies eine ziemlich wunderliche Heilige geweſen iſt und 
deren Verdienſte um die Menſchheit äußerſt fragwürdiger Natur geweſen ſind. 
Sollte die Legende dieſer Schutzheiligen der Küche unbekannt ſein, ſo werden wir 
ſie gelegentlich mitteilen. Inzwiſchen wollen wir bei der Anwendung des Fleiſch— 
extrakts nur noch bemerken, daß man vorſichtig und ſparſam damit umgehen muß, 
denn eine zu ſtarke Quantität desſelben macht die Speiſen unangenehm ſcharf— 
ſchmeckend und wegen ſeines Gehaltes an Kaliſalzen ſogar ſchädlich — eine Meſſer— 
ſpitze davon genügt, um einem Liter dünner Fleiſchbrühe Kraft und Farbe zu 
verleihen. Liebig ſelbſt giebt zur Bereitung einer guten Suppe ohne Fleiſch, aber 
mit Fleiſchextrakt folgende Vorſchrift: „Man nimmt 2 Liter Waſſer, ſetzt 250 Gramm 
grob zerſchlagene Knochen, am beſten Wirbel- oder Schenkelknochen, oder anſtatt der 
Knochen 30 Gramm Rindsmark, ferner die Suppengemüſe, welche man gerade zur 
Hand hat, wie einige Stücke Möhre, Kohlrabi, Sellerie, Peterſilienwurzel, Porree, 
ein paar Kohlblätter u. dergl. zu und kocht bis zum Weichwerden der Gemüſe, 
wozu etwas über eine Stunde genügt; alsdann ſeiht man die Brühe durch ein 
Sieb, fügt 20 Gramm Fleiſchextrakt und eine Priſe Salz bei, kocht alles noch 
einmal auf und legt den beſonders ausgequellten Reis, irgendwelche Suppenklößchen ꝛc. 
hinzu oder rührt Nudeln, Gries, Eiereinlauf hinein. Damit iſt die Suppe für ſechs 
bis ſieben Perſonen fertig; das Fleiſch, welches ſonſt dazu dient, hat man als 
Braten obenein. Niemand von allen, die dieſe Suppe gekoſtet haben, iſt im ſtande 
geweſen, heraus zu ſchmecken, daß ſie aus Fleiſchextrakt und nicht aus friſchem 
Fleiſch bereitet war. Man muß ſich ganz beſonders vor einem größeren Zuſatz 
von Fleiſchextrakt hüten und ſich genau an die Vorſchrift halten, indem ſonſt die 
Suppe einen ſtrengen Geſchmack erhält, der minder angenehm iſt.“ 

Neben den Fleiſchbrüh-Suppen wollen wir hier noch der namentlich als 
Faſten-Suppen ſo beliebten Fiſch-Suppen eine kurze Aufmerkſamkeit ſchenken, zu 
denen man am beſten ſehr friſche Süßwaſſerfiſche verwendet, und zwar kleine, gräten— 
reiche, die ſich für den Tiſch nicht eignen würden. Häufig bereitet man ſich dazu 
auch eine Fiſch-Coulis, falls die Fiſch-Suppe für eine größere Mittagstafel beſtimmt 
iſt, doch wird dieſe Coulis dann nicht ſo wie ſie iſt, ſondern mit etwas Waſſer 
verdünnt als Suppe gegeben; man ſchwitzt zu dieſem Zweck einige in Scheiben 
zerſchnittene Zwiebeln, Möhren, Porreezwiebeln und Sellerieſtücke in 125 Gramm 
Butter hellbraun, füllt dies mit 2 Liter Waſſer auf, thut Salz, Pfefferkörner und 
zwei Lorbeerblätter hinzu und zerkocht etwa 2 Kilogramm ſauber gereinigte, in Stücke 
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zerteilte kleine Fiſche drei Stunden lang in der Brühe, die nicht ſieden, ſondern 
nur ganz leiſe, kaum bemerkbar kochen darf, ſeiht die Coulis durch und benützt ſie 
zu den Suppen und auch zu Fiſch-Saucen. Häufiger noch macht man die Suppen 
aus der Brühe, in welcher ein für den Tiſch beſtimmter Fiſch gekocht worden iſt, 
doch werden dieſe Suppen nie einen kräftigen Geſchmack haben, da beim Fiſchkochen 
ganz derſelbe Fall ſtattfindet wie beim Fleiſchkochen — legt man den Fiſch in 
ſiedendes Waſſer ein, ſo wird er ſaftig und wohlſchmeckend, aber die Brühe taugt 
nicht viel; ſetzt man dagegen den Fiſch in kaltem Waſſer zu, ſo wird die Brühe 
kräftig, aber der Fiſch verliert ſehr viel an Saft und Kraft, zerkocht leicht und 
ſchmeckt fade und wäſſerig. Man opfere alſo lieber einige kleine, wertloſe Fiſche, 
um eine gute Fiſch-Suppe bereiten zu können, als daß man den Geſchmack des zur 
Zierde der Tafel beſtimmten Fiſches beeinträchtigt. Beim Kochen der Brühe iſt 
fleißiges Abſchäumen eine Hauptſache, da Fiſche viel Eiweißſtoff enthalten, der ſich 
als Schaum auf der Oberfläche anſetzt; will oder muß man die Brühe, in welcher 
der für den Tiſch beſtimmte Fiſch eine Viertelſtunde geſotten worden, zu Suppe 
herrichten, ſo ſeihe man ſie durch, koche ſie noch eine zeitlang mit ein wenig 
Sardellenbutter, Wurzelwerk und einem Kräuterbündelchen ein, legiere ſie mit einigen 
Eidottern und richte ſie über geröſteten Semmelwürfeln an, doch wird dies ſtets 
nur eine ſehr dürftige Suppe vorſtellen, da faſt alle Fiſch-Suppen mit Hilfe von 
gekochtem, in Butter gebratenem oder gedämpftem und durch ein Sieb in die Suppe 
geriebenem Fiſch hergeſtellt werden müſſen. 


Fiſche, Gemüſe und Zwiſchenſpeiſen aller Art. 


Da Fiſche nur in ganz friſchem Zuſtande wohlſchmeckend und der Geſundheit 
zuträglich ſind, muß man ſie entweder noch lebend kaufen und erſt möglichſt kurze 
Zeit vor der Zubereitung abſchlachten, oder bei dem Einkauf von verſendeten See— 
oder Süßwaſſerfiſchen darauf ſehen, daß ſie weder einen fauligen Geruch noch blaſſe, 
matt ausſehende Kiemen haben, ebenſo dürfen ſich die Schuppen nicht leicht abreiben 
laſſen. Es iſt bekannt, daß die Fiſche bedeutend weniger Nährſtoffe beſitzen als 
Fleiſch, es fehlt ihnen das Osmazom, wogegen fie ſehr viel Gallert- oder Leimſtoff, 
wäſſerige Beſtandteile und teilweiſe auch Fett enthalten; daher würde eine einſeitige 
Fiſchnahrung der menſchlichen Natur nicht recht zuſagen und namentlich ſolchen, 
die früher an Fleiſch gewöhnt waren, nicht behagen, aber zur Abwechſelung ſind ſie 
ſtets außerordentlich angenehm und willkommen. Geſchickt zubereitet bieten ſie in 
den zahlloſen Formen und Methoden der Behandlung, ganz oder in Stücken gekocht, 
gebacken, gebraten, in Waſſer, Wein oder Bier geſotten, mit ſäuerlichen oder pikanten 
Saucen, kalt oder warm auf den Tiſch gegeben, eine unerſchöpfliche Quelle gaſtro— 
nomiſcher Genüſſe, ſolch ein Mittelding zwiſchen Fleiſch und Gemüſen, welches faſt 
III 
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jedem zuſagt. Es ſind ſchon viel Streitigkeiten darüber erhoben worden, ob den 
See⸗ oder den Süßwaſſerfiſchen der Vorzug gebühre und dieſer Streit wird wohl 
niemals völlig beigelegt werden, da auch hier der alte Satz gilt: „De gustibus 
non est disputandum“ und es keinen Maßſtab dafür giebt, um abzufchägen, ob 
ein Kabliau, eine Seezunge oder eine Steinbutte beſſer ſind als eine Lachsforelle, 
ein Hecht oder ein ſchöner Karpfen. Jeder dieſer Fiſche iſt in ſeiner Art vortrefflich, 
vorausgeſetzt, daß er friſch iſt und gut zubereitet wird; für die Küſtenbewohner ſind 
Seefiſche beſſer, da ſie dieſelben unmittelbar aus ihrem Elemente erhalten, und die 
Bewohner des Binnenlandes, welche Seefiſche nur nach einem Transport von mehreren 
Tagen bekommen, werden ſich nie einen Begriff von dem Wohlgeſchmack derſelben 
in friſchem Zuſtande machen können, bis ſie einmal ſelbſt an die See gehen; ſie 
haben jedoch ſo vielerlei herrliche Fiſche in den Flüſſen, Teichen und Bächen, daß 
ſie nach jenen nicht zu verlangen brauchen. Man hört häufig ſagen, die Seefiſche 
ſeien pikanter und nahrhafter als die Süßwaſſerfiſche, ſie ſeien unter den Fiſchen 
dasſelbe wie das Wildbret unter den Säugetieren; taxiert man ſie nach ihrem 
chemiſchen Gehalt, ſo läßt ſich allerdings nicht in Abrede ſtellen, daß die meiſten 
Seefiſche nahrhafter find als die mit zarterem Fleiſch verſehenen Süßwaſſerfiſche, 
dagegen ſind viele ſo fett, daß ſie ſich weit ſchwerer verdauen laſſen. Da die See— 
fiſche weit gröberes und derberes Fleiſch haben, müſſen ſie gewöhnlich in kaltem 
Waſſer zugeſetzt werden, damit ſie gehörig durchkochen, namentlich wenn man den 
Fiſch ganz auf den Tiſch bringen will. Zum Ganzkochen der Fiſche bedarf man 
einen größeren Fiſchkeſſel mit einem durchlöcherten Heber oder Einleger, auf dem 
die Fiſche in den Keſſel eingehängt und herausgenommen werden können, ohne ſie 
zu zerbrechen. Zu den gewöhnlichſten Fehlern, welche beim Fiſchkochen begangen 
werden, gehört das ungenügende Salzen des Waſſers; ſiedet man ſehr große Fiſche, 
jo muß man auf vier bis ſechs Liter Waſſer mindeſtens 180 — 200 Gramm Salz 
nehmen, bei kleineren Fiſchen genügen 100 —125 Gramm Salz auf vier bis ſechs 
Liter Waſſer. Ueber die Siedezeit laſſen ſich keine ganz beſtimmten Verhaltungs— 
maßregeln geben; im Durchſchnitt beträgt dieſelbe eine Viertelſtunde, bei größeren 
Fiſchen bis eine halbe Stunde, bei kleineren nur etwa zehn Minuten; löſt ſich das 
Fleiſch leicht von den Gräten, ſo ſind die Fiſche genügend gar. Will man bei 
großen Diners ſehr große Fiſche wie Lachſe, Steinbutt und dergl. ganz auf die 
Tafel geben, ſo ſerviert man dieſelben gewöhnlich nicht auf einer Schüſſel, da man 
ſelten ſo große Schüſſeln findet, ſondern man läßt den Fiſch ſehr gut ablaufen und 
legt ihn auf ein mit einem Tiſchtuch drapiertes Brett, wozu man auch den Einſetzer 
aus dem Fiſchkeſſel benützen kann, garniert ringsherum friſche Peterſilie, Citronen— 
ſcheiben und kleine gekochte Krebſe und hat auf dieſe Art ein wahres Schau- und 
Prachtſtück, deſſen bloßer Anblick ſchon das Waſſer im Munde zuſammenlaufen 
macht. Viel Gewürzzuthaten beim Sieden der Fiſche ſind zu verwerfen, da ſie den 
feinen, eigentümlichen Wohlgeſchmack derſelben beeinträchtigen; brät man Fiſche, ſo 
bedenke man, daß ſie viel Fett enthalten (außer etwa Hecht und Zander), daß man 
alſo zum Braten weniger Butter bedarf als zu anderem Fleiſch — manche Fiſche, 
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wie Aal und Blei ſind ſo fett, daß man ſie in ihrem eigenen Fett braten kann. 
Die meiſten Fiſche ſehen appetitlicher und ſchöner aus, wenn ihr Fleiſch in gekochtem 
Zuſtande ſehr weiß iſt, was man leicht dadurch bewirken kann, daß man den Fiſch 
vor dem Sieden mit Citronenſaft einreibt. 

Die Gemüſe teilt man oberflächlich nur in zwei Klaſſen, die grünen und 
die Wurzel-Gemüſe, oder wie wir dies bereits in unſerem Artikel über Gemüſe 
gezeigt, in Hülſenfrüchte, Wurzeln, Knollen, Sproſſen, krautartige Pflanzen, Blumen— 
und Blütenſtände und Fruchtgemüſe. Alle, mit Ausnahme der Hülſenfrüchte und 
Kartoffeln, enthalten ſehr wenig Nährſtoffe, ſondern wäſſerige Beſtandteile, etwas 
Eiweiß, Zucker, Stärke oder Dextrin, Salze, Säuren und Zellenſtoffe, wobei namentlich 
die milden organiſchen Säuren in Betracht kommen, da ſie die Fleiſchnahrung leichter 
zu verdauen helfen, weshalb Fleiſch mit Gemüſe-Zuthat beſſer vertragen wird als 
Fleiſch allein. Gemüſe allein ſind jedoch keine geeignete Diät für den menſchlichen 
Körper, da ſie ſo wenig Nahrungsſtoff beſitzen, daß zur Sättigung große Mengen 
erforderlich ſind; dadurch werden eine Maſſe unlöslicher Stoffe miteingeführt, die 
Stärke bleibt teilweiſe unverändert und verſäuert, es bilden ſich aufblähende Gaſe, 
welche den Magen und das Darmſyſtem reizen, das Blut verdünnt ſich zu ſtark — 
kurz, die bloße Pflanzenkoſt bietet dem Körper zu wenig aſſimilierbare Stoffe und 
ſagt ihm deshalb nicht zu, wogegen ſie im Verein mit der Fleiſchkoſt ebenſo angenehm 
als zuträglich iſt. 

Ein Hauptgrundſatz bei der rationellen Bereitung der Gemüſe beſteht darin, 
ſie in kochendes Waſſer einzulegen, und zwar aus demſelben Grunde, der ſchon beim 
Fleiſchkochen erwähnt wurde, um den Saft darin zu erhalten, denn laugt man ſie 
zu lange in kaltem Waſſer aus, ſo verlieren ſie allen eigentümlichen Wohlgeſchmack; 
ebenſo iſt es nötig, dem Waſſer eine größere oder geringere Doſis Salz beizufügen. 
Viele Gemüſe, wie die Kohlarten und einige Hülſenfrüchte, teilen dem Waſſer, 
worin ſie gekocht werden, färbende und übelriechende Subſtanzen mit, deshalb muß 
man ſie vor der eigentlichen Zubereitung nur einmal aufkochen laſſen (blanchieren) 
und dieſes erſte Waſſer weggießen, da es der Geſundheit nachteilig ſein würde. 
Ferner kommt es bei vielen Gemüſen darauf an, beſonders wenn ſie grün ſind, 
ihnen ihre Farbe beim Kochen zu erhalten, wodurch ſie weit appetitlicher und beſſer 
ausſehen, als wenn ſie gelblich werden; man kann dies leicht bewirken, wenn man 
ſie nur in ſtark ſiedendes Waſſer einlegt und wenn man das Kochgeſchirr nicht 
zudeckt, ſo daß der Dampf nicht darin bleibt. Will man nach der neuerdings 
beliebten Methode das Gemüſe ganz auf den Tiſch geben, was beſonders bei großen, 
ſehr ſchönen und weißen Blumenkohlroſen empfehlenswert iſt, ſo muß man nicht 
allein die kleinen Blättchen und Häutchen davon abſchälen, ſondern die ganze 
ſtoſe auch für mindeſtens eine Stunde in kaltes Salzwaſſer legen und von Zeit 
zu Zeit abſchütteln, um alle kleinen Raupen, Schnecken, Blattläuſe und dergleichen 
Ungeziefer, welches ſich gern darin einniſtet und nicht zu bemerken iſt, falls man 
den Blumenkohlkopf nicht auseinanderſchneiden will, daraus zu vertreiben. Außerdem 
hat man ſich ſtets bei der Zubereitung der Gemüſe daran zu erinnern, daß dieſelben 
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keinerlei Fett enthalten; um nun dieſen Mangel auszugleichen, um ihnen Wohl— 
geſchmack und Nährwert zu verleihen, müſſen ſie mit Butter, Fett oder Fleiſchbrühe 
gekocht oder gedämpft werden, wie dies in der deutſchen und franzöſiſchen Küche 


üblich iſt, während die engliſche Küche alle Gemüſe meiſt einfach nur in Salzwaſſer 


abſiedet und ſo auf den Tiſch bringt, wo ſich jeder nach eigenem Belieben Butter, 
Senf, Pfeffer, Salz u. dergl. hinzuthut oder eine beſonders bereitete Sauce als 
Würze benützt, um nach der engliſchen Meinung auf dieſe Art den jedem Gemüſe 
eigentümlichen Geſchmack beſſer zu genießen, während in Wahrheit das Gemüſe ſo 
ziemlich unſchmackhaft, fade und nüchtern iſt und ſeinen eigentlichen Wohlgeſchmack 
erſt durch das Dämpfen und Kochen mit Butter und Fleiſchbrühe entwickelt. 

Die Zahl und Verſchiedenheit der ſogenannten Zwiſchenſpeiſen oder warmen 
Entrees iſt jo groß, daß es ſchwierig iſt, allgemeine Regeln für die Herſtellung 
derſelben zu geben, deshalb müſſen wir uns auf das nähere Eingehen bei einigen 
beſchränken. Nehmen wir z. B. einmal die ſo beliebten Fleiſch- und Fiſch-Croquetten, 
Crouſtaden, Cromesquis und wie all dieſe ähnlichen kleinen Gerichte heißen, welche 
man als Hors d'oeuvre nach der Suppe bei größeren Tafeln ſerviert und welche 
meiſt aus einem feingewürzten, dick eingekochten Ragout oder Hachis von Fleiſch, 
Fiſch, Krebſen u. dergl. beſtehen, das man erkalten und ſtarr werden läßt, um es 
dann in runde, längliche oder viereckige Form zu bringen, in Ei und geriebener 
Semmel umzuwenden, in ſiedender Butter auszubacken und mit gebackener Peterſilie 
verziert aufzutragen. Eine kluge Hausfrau kann allerlei Braten- und Fleiſchreſte 
auf dieſe Art mit einigem Geſchick zu trefflichen und ſehr ſchmackhaften Speiſen ver— 
werten, denn ſelbſt aus übrigem, gekochtem Rindfleiſch laſſen ſich gute Croquetten 
herſtellen. Man bereitet ſich eine Sauce aus kräftiger Fleiſchbrühe, die mit einer 
hellen oder braunen Mehlſchwitze verdickt wird, falls man nicht braune oder weiße 
Coulis bei der Hand hat, verrührt dieſelbe über dem Feuer mit etwas Weißwein, 
einigen Eidottern, Citronenſaft, Sardellenbutter, vielleicht auch feingehackten Cham— 
pignons oder Trüffeln und dem kleingeſchnittenen Fleiſch beliebiger Art, würzt mit 
Salz und ſehr wenig Pfeffer, läßt das Ragout auf einer flachen Schüſſel kalt und 
ſteif werden, formt Rollen, Würſtchen, viereckige oder ovale Streifen daraus, paniert 
dieſelben mit Ei und Semmel und bäckt ſie aus. Die Sache ſcheint ganz einfach, 
und doch bekommt man dieſe Croquetten oft trocken und hart, ſo daß ſie eben 
nur ein Schaugericht ſind, aber nichts weniger als eine Delikateſſe. Forſchen wir 
nach der Urſache dieſes Mißlingens, ſo finden wir, daß erſtens die Sauce, mit der 
das Fleiſch vermiſcht wurde, nicht genügend eingekocht war, um beim Erkalten zu 
einem Gelee zu erſtarren, was unbedingt notwendig iſt; zweitens deckte vielleicht 
die Hülle von Ei und geriebener Semmel den Inhalt nicht gehörig, ſo daß derſelbe 
in der Backhitze den Saft ausſtrömte und dadurch trocken wurde. Man braucht 
aber nur die Vorbereitungen zu den Croquetten etwas zeitig zu treffen, dieſelben zu 
formen, in Ei und Semmel umzuwenden und an einem kühlen Ort eine Stunde 
liegen zu laſſen, ſie dann nochmals in Ei und Semmel zu tauchen, in die kochende 
Butter einzulegen, zu backen und dann augenblicklich aufzugeben; durch die doppelte 
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Umhüllung wird ſicherlich jede Stelle bedeckt, Ei und Semmel bilden in der ſiedenden 
Butter ſofort eine dichte Kruſte von ſchön goldigbraunem Ausſehen, während das 
Innere vollſtändig ſaftig bleibt und den Kenner durch ſeinen pikanten Geſchmack 
entzückt. Häufig taucht man allerhand zu ſolchen Einſchiebegerichten beſtimmtes 
Fleiſch vor dem Ausbacken in einen Teig (Ausbacketeig, Back-Klare) ein, den man 
aus Milch, Wein oder Waſſer mit Mehl, etwas Salz, einem Ei und einem Löffel 
Olivenöl oder geklärter Butter zuſammenrührt, wobei es eine Hauptſache iſt, daß 
der Teig dick genug iſt, um die eingetauchten Gegenſtände völlig einzuhüllen, aber 
auch nicht zu dick, damit die Kruſte des ausgebackenen Fleiſches nicht teigig bleibe; 
man muß ſoviel Mehl hinzumiſchen, daß der Teig wie ſehr dicker Rahm oder wie 
ein guter Eierkuchenteig ausſieht. Solche Frituren ſind leicht und ſchnell zu bereiten, 
ſehen ſehr appetitlich aus, ſchmecken gut und ſind ebenfalls ein Feld für die Spar— 
ſamkeit, da ſie aus Ueberreſten von Fleiſch und Fiſch gemacht werden können. Das 
Gleiche gilt von den Ragouts und Salmis aus Braten, Wild und Geflügel, welche 
bei einiger Sorgfalt ganz vortreffliche Zwiſchengerichte abgeben, wenn man die 
unerläßliche Grundregel dabei beobachtet, das Fleiſch erſt in die fertig bereitete 
Sauce zu legen und nur heiß darin werden aber um keinen Preis kochen zu laſſen, 
was ihm ſofort den Wohlgeſchmack benehmen würde; zu dieſem Zwecke iſt es ſehr 
praktiſch, das Ragout in ein Bain marie oder in Ermangelung deſſen in ein Kaſſerol 
mit heißem Waſſer zu ſtellen, bis das hineingelegte Fleiſch warm genug zum Anrichten 
geworden iſt. Auch die Fricaſſees von Hühnern, Tauben, Kalb- und Lammfleiſch, 
Kalbsmilch u. ſ. w. gehören zu den Zwiſchenſpeiſen dieſer Art, wenn auch nicht 
gerade zu den ökonomiſchen, da man ſie nur aus friſchem, auserleſen ſchönem Fleiſch 
bereiten kann; die hierbei zu beobachtende Regel iſt, das Fleiſch nicht zu lange, 
ſondern eben nur weich kochen zu laſſen, nur junges Geflügel oder ſehr ſaftiges 
Kalbfleiſch, ſowie ganz friſche Eier und Butter dabei zu verwenden und der Sauce 
einen angenehm pikanten Geſchmack zu geben, da das ganze Gericht ſonſt zu weichlich 
und fad ſein würde. 


Mehlſpeiſen, Kuchen, Geldes, Cremes u. dergl. 


Da Mehl, Milch und Eier, die Grundbeſtandteile aller Arten von Mehl— 
ſpeiſen, zu den nahrhafteſten Dingen gehören, ſo ſind natürlich auch die Mehlſpeiſen 
ſelbſt ſehr nahrhaft, wenn fie nicht durch zu viel Gewürz- und Fettzuthat ſchwer— 
verdaulich gemacht werden; dies gilt namentlich von den Paſteten, welche durch 
ihren Gehalt an Fleiſch nährender ſind als alle anderen Mehlſpeiſen, durch ihre zu 
vielfachen und ſtarken Gewürze dagegen meiſt ſchädlich auf den Magen einwirken. 
Bei den einfacheren Mehlſpeiſen, wie Nudeln, Klößen aller Art, Breien ſowie ſolchen 
Puddings, die in der Serviette gekocht werden, iſt die gleiche Regel wie für das 
Kochen des Fleiſches anzuwenden — ſie dürfen nur in völlig ſiedende Flüſſigkeiten, 
ſei dies nun Waſſer, Milch oder Fleiſchbrühe, eingelegt oder eingerührt werden, wenn 
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ſie gelingen ſollen. Ueber Eierkuchen, Omeletten und Auflaufe haben wir bereits 
in unſerem erſten Kapitel das Nötigſte geſagt; die Auflaufe und Puddings ſind 
die wichtigſten Gattungen unter den Mehlſpeiſen, erſtere müſſen leicht und luftig, 
letzere gewiſſermaßen ſchwammig oder porös ſein, und dieſe Eigenſchaften werden bei 
beiden dadurch erzielt, daß durch anhaltendes Umrühren und das zu Schnee geſchlagene 
Eiweiß möglichſt viel Luft in den Teig eingeführt wird, die ſich in der Hitze des 
Ofens ausdehnt und die Speiſen in die Höhe treibt. Zu jeder Mehlſpeiſe, jedem 
Kuchen, wo Eier eine Rolle ſpielen, nehme man nur möglichſt friſche Eier und 
ſchlage dieſelben erſt einzeln in einen beſonderen Topf und nicht etwa gleich in den 
Teig ſelbſt, da auch der kleinſte Teil eines ſchlechten Eies den Geſchmack des Back— 
werks verderben würde. Der aus den Eiweißen bereitete Schnee muß ſehr ſteif ſein und 
darf nicht unter den Teig der Mehlſpeiſen, Kuchen oder Torten gerührt, ſondern 
nur leicht untergemiſcht werden, da man ihm durch Umrühren ſeine Feſtigkeit 
benehmen und ihn wieder flüſſig machen würde. Wird ein Pudding in der Serviette 
gekocht, ſo iſt dieſelbe natürlich erſt längere Zeit in heißem Waſſer einzuweichen und 
ſehr trocken auszuringen, um allen Seifenbeigeſchmack zu entfernen; bei dem Zubinden 
der Serviette darf dem Teige weder zu viel noch zu wenig Raum gelaſſen werden, 
denn im erſteren Fall wird er flach und unanſehnlich, im letzteren kann er ſich nicht 
genügend ausdehnen; das Waſſer, in welches der Pudding eingehängt wird, muß 
ſchwach geſalzen ſein. Kocht man den Pudding in einer Form, ſo darf nicht zuviel 
Waſſer in dem Gefäß ſein, in das man die Form ſtellt, damit dieſe nicht etwa durch 
das ſtarke Wallen des Waſſers umgeworfen wird. Der Deckel der Form iſt ebenſo 
wie dieſe mit Butter zu beſtreichen, um das Ankleben des aufgehenden Puddings zu 
verhindern, das Waſſer darf nur gemäßigt kochen und das zu ſchnelle Entweichen 
der Waſſerdämpfe muß durch einen das Ganze verſchließenden Deckel verhütet werden. 
Die gebackenen Puddings erfordern kürzere Zeit zum Garwerden als die gekochten, 
weil die Hitze beim Backen raſcher und unmittelbarer auf den Teig einwirken kann, 
doch darf man einen gebackenen Pudding ſo wenig wie einen Kuchen ſofort, wenn er 
aus dem Ofen kommt, aus der Form ſtürzen, weil zu heiße Backwerke leicht dabei 
zerbrechen. Bei dem Bereiten von Mehlſpeiſen, Kuchen und ähnlichem Backwerk iſt 
die gehörige Regulierung der Ofenhitze eine Hauptbedingung des guten Gelingens; 
man erprobt den Hitzegrad am beſten durch einen weißen Papierſtreifen, den man 
in den Ofen legt. Bräunt ſich das Papier raſch, ſo iſt der Ofen zu heiß; krümmt 
es ſich jedoch und wird es nur allmählich gelb, ohne zu verbrennen, ſo hat der 
Ofen den zum Backen erforderlichen Grad von Wärme. Dumas giebt eine ebenſo 
witzige als zutreffende Erklärung des Wortes Kuchen, indem er ſagt: „Le nom 
du gäteau vient sans doute de la prodigalité avee laquelle on gäte les 
enfants en leur distribuant des gäteaux comme r&compense ou encouragement 
gastronomique“. 

Zur Anfertigung von ſüßen Gelees, Blanemangers oder Cremes verwende 
man nur die feinſten Gallertſtoffe, wie Hauſenblaſe, Agar-Agar oder höchſtens ganz 
erprobt gute Gelatine, da dieſe feinen, gewiſſermaßen ätheriſchen Speiſen zu leicht 
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einen unangenehmen Beigeſchmack annehmen, während ſich zu ſäuerlichen Geldes von 
Fleiſch der Stand von Kalbsfüßen oder von Gelatine am beiten eignet. Gelees 
müſſen durchſichtig klar ſein, wenn ſie gut ausſehen ſollen, und das große Geheimnis, 
ſie ſo zu bereiten, beſteht in der Geduld und peinlichen Sauberkeit beim Klären. 
Hat man die Gelees und Cremes in einer zierlichen, eleganten Form hergeſtellt, 
wozu man am beſten gut verzinnte Kupferformen benützt, ſo bedürfen ſie eigentlich 
weiter keiner Verzierung, da ſie an und für ſich ſchon außerordentlich hübſch ausſehen, 
höchſtens gehört etwas Geſchmack in der Färbung dazu, wobei man mit ein klein 
wenig Cochenilletinktur, Safran oder Spinatgrün Wunderdinge ausrichten kann. Wie 
prächtig nimmt ſich ein geſtreiftes Blanemanger aus, wenn man die gehörige Geduld 
beſitzt, die verſchieden gefärbten Teile desſelben beim Einlegen in die Form erſt 
jedesmal ordentlich erſtarren zu laſſen, bevor man eine andersfarbige Schicht darüber 
füllt. Es gehört ebenſo eine gewiſſe Kunſtfertigkeit dazu, die Gelees und Cremes 
glücklich und unbeſchädigt aus der Form herauszubringen, was nur zu häufig 
mißlingt. Nachdem der Inhalt auf Eis genügend ſtarr geworden iſt, taucht man 
die Form nur für einige Sekunden in lauwarmes Waſſer, wodurch nur der aller— 
äußerſte Rand oder Ueberzug des Geldes ein ganz klein wenig ſchmilzt und 
die Maſſe auf dieſe Art leichter von der Form zu löſen iſt. Nachdem man 
letztere in das Waſſer getaucht und raſch abgetrocknet hat, ſtürzt man eine Schüſſel 
mit ihrer Innenſeite darüber, dreht die Form mit raſchem Schwung um, wobei 
man die Hände hoch in die Luft hebt, und hat dann die zarte Speiſe in untadel— 
hafter Geſtalt auf der Schüſſel, während ſie durch Schütteln und Rütteln an der 
Form jedenfalls beſchädigt werden würde. Man garniert den Rand der Schüſſel 
dann noch mit gewürztem und verſüßtem Rahmſchaum, mit Baiſers, Makronen, 
Biscuits und dergleichen, oder auch mit friſchen und eingemachten Früchten. Wir 
wollen hier nur noch erwähnen, daß alle, welche die Kochkunſt mit Verſtändnis 
betreiben wollen, zuerſt die einfachen Dinge, ſo unintereſſant ſie auch erſcheinen 
mögen, ordentlich erlernen müſſen, ehe ſie ſich an ſchwierigere wagen; ſie ſollen 
zuerſt Fleiſch und Gemüſe herrichten und kochen können, ehe ſie zu den Mehlſpeiſen 
und ähnlichen feinen Gerichten übergehen. Beſonders junge Damen, welche ſich auf 
ihren Hausfrauenberuf vorzubereiten gedenken, indem ſie in der Küche ihre Lehrzeit 
antreten, verfallen meiſtens in den Fehler, daß ſie gleich mit den höheren Zweigen 
der Kochwiſſenſchaft beginnen wollen und einen Auflauf oder eine Torte backen, eine 
Creme bereiten möchten, bevor fie wiſſen, wie man Kartoffeln kochen oder eine 
Suppe herſtellen ſoll. Das Kochen iſt aber eine Wiſſenſchaft wie jede andere, bei 
der man zuerſt die Elemente und Anfangsgründe innehaben muß, ehe man 
fortſchreiten kann, ganz ſo, wie jemand, der Lateiniſch lernen will, auch erſt die 
Grammatik zu ſtudieren hat, bevor er den Horaz leſen kann. 


Einleitung 


Sparſamkeit, Ordnung, Reinlichkeit und Jierlichkeit. 


Kochen kann jeder lernen, am beſten durch Uebung und Erfahrung; ſelbſt eine 
ſonſt völlig ungebildete Perſon vermag ſich darin eine große, ſozuſagen mechaniſche 
Fertigkeit anzueignen, allein mit Verſtand zu kochen iſt eine Kunſt, ſogar eine 
große Kunſt, die ſich nicht jeder anzueignen vermag, ſelbſt wenn er noch ſo viele 
Bücher über dieſen Gegenſtand leſen wollte; man erlernt ſie nur durch eine kluge 
Vereinigung der Theorie mit der Praxis. Kein Teil dieſer Praxis iſt jedoch ſo 
wichtig als das richtige Verſtändnis dafür, wie die gegebenen Rezepte den verſchiedenen 
Gelegenheiten anzupaſſen ſind, denn kein Buch über Kochkunſt, es mag noch ſo 
umfangreich und gut ſein, iſt imſtande, ſeine Vorſchriften für die Erforderniſſe 
jeder Familie in Quantität und Qualität einzurichten. Wir haben nach Möglichkeit 
verſucht, in unſerem Werk die verſchiedenſten Zubereitungsmethoden einfacherer und 
koſtſpieliger Art der Speiſen anzugeben, allein es würde unmöglich ſein, jedes Rezept 
einmal für eine Familie von zwei Perſonen, dann für eine von vier bis fünf und 
nochmals für eine ſolche von acht bis zwölf Perſonen herzuzählen, was ſchließlich 
auch noch nicht ausreichen würde, wenn es für eine größere Geſellſchaft angewendet 
werden ſollte. Hierbei genügt aber nicht die bloße Routine, ſondern es gehört 
Umſicht und Verſtändnis dazu, um zu berechnen, wie man die in einem Rezept 
angegebenen Quantitäten für eine größere oder geringere Perſonenzahl auszudehnen 
oder einzuſchränken habe. Bei Fleiſch- und Mehlſpeiſen iſt dieſe Berechnung nicht 
ſo ſchwierig, da man hier je nach der Anzahl der aufzutragenden Gerichte ungefähr 
250 —500 Gramm Fleiſch oder ein bis zwei Eier auf die Perſon rechnet (s. übrigens 
in Bezug hierauf die Artikel Fleiſch, Mehlſpeiſen, Mittagseſſen u. a. m.); weniger 
leicht iſt dies z. B. bei Saucen oder Gemüſen, wenn dieſelben für eine größere 
Perſonenzahl ausreichen ſollen, aber am allerſchwerſten iſt es, die Rezepte für eine 
ſehr kleine Perſonenzahl einzuteilen, überhaupt für eine kleine Familie gut zu 
kochen, ohne die erforderliche Sparſamkeit aus den Augen zu ſetzen. „Sparſamkeit 
iſt die Seele der Kochkunſt“ ſagt der als praktiſcher Koch wie als gaſtronomiſcher 
Schriftſteller gleichberühmte Antonin Caréme in einem feiner Werke, obgleich er 
bei ſeinem Wirken in kaiſerlichen und königlichen Küchen wie im Hauſe des Baron 
Rothſchild wohl ſchwerlich auf zu große Sparſamkeit angewieſen war. Die 
Sparſamkeit in der Küche beſteht übrigens auch wohl weniger darin, billige 
Nahrungsmittel zur Bereitung der Speiſen einzukaufen, als vielmehr in der Kunſt, 
aus den verſchiedenen angewendeten Beſtandteilen den möglichſten Nutzen und 
Nährwert zu ziehen, nichts wegzuwerfen oder zu verwüſten, ſondern alles klug 
anzuwenden und zu verwerten. Careéme ſtellte die kühne Behauptung auf, daß in 
den bürgerlichen Haushaltungen, ja bei dem Landvolk ſogar mehr verwüſtet werde als 
in den vornehmen Häuſern, weil dort Köchinnen wirtſchafteten, die völlig unwiſſend 
in der Kunſt ſeien, in der es ein guter chef de cuisine zur Vollkommenheit gebracht 
habe, auch das Geringſte gut zu verwenden; was ſogenannte gute Köchinnen in 
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einem bürgerlichen Hauſe wegwürfen, verſtehe ein Kochkünſtler noch in die appetitlichſten 
Entrées und Hors d'oeuvre zu verwandeln. 

Ganz unrecht können wir Caréme darin nicht geben, denn es wird nicht in 
jedem Haushalt überlegt, wieviel ſchmackhafte und hübſche Gerichte ſich z. B. aus 
Fleiſch-Ueberbleibſeln oder übriggebliebenen Kartoffeln herſtellen laſſen, wenn man 
erſtere in Geſtalt von Hachis, Croquetten, Fricandellen, Fleiſch-Puddings u. ſ. w. 
und letztere in Form von appetitlichen Mehlſpeiſen der verſchiedenſten Art (f. unſere 
zahlreichen Kartoffel-Rezepte) wieder auf den Tiſch bringt; aber größtenteils ſind 
ja unſere deutſchen Hausfrauen ſo umſichtig und ſparſam, daß ſie die ſtets gern 
aus dem Vollen wirtſchaftenden und nichts von häuslicher Oekonomie verſtehenden 
Köchinnen genügend dazu anzuleiten vermögen; auch wir ſind bei Abfaſſung unſeres 
Werkes allezeit bemüht, ſie darin zu unterſtützen und zu zeigen, wie ſich Sparſamkeit 
mit Komfort vereinigen läßt und wie eines das andere bedingt. In Deutſchland 
ſind wir überhaupt darin jedenfalls im ganzen den übrigen Nationen voraus, 
denn bei uns verſchmäht es auch die vornehmſte und reichſte Dame nicht, ſich ſelbſt 
um die Details ihrer Häuslichkeit zu bekümmern, wie dies in England und Frankreich 
ſelten, in Rußland oder Amerika aber nie geſchieht. Welche Revolution erregten 
unter der amerikaniſchen Damenwelt ſeinerzeit die Vorleſungen von Karl Schurz, 
worin er den Amerikanerinnen ſagte, es würde beſſer um das Land und ſeine 
Finanzen ſtehen, wenn ſie, anſtatt das Geld ihrer Männer in tollem Luxus zu 
verſchleudern, ſich lieber mehr um ihre Häuslichkeit bekümmern möchten, wie er es 
bei ſeinem Aufenthalt in Deutſchland an den dortigen Damen geſehen, wo ſelbſt 
die Fürſtin Bismarck ſich nicht ſcheue, den Schlüſſelbund an der Seite zu tragen 
und ihren Haushalt zu leiten! Mit welcher Gehäſſigkeit fielen die amerikaniſchen 
Zeitungen damals über Schurz her und warfen ihm vor, er klingle den Ladies nur 
immer mit dem märchenhaften Schlüſſelbund der Fürſtin Bismarck vor den Ohren 
und dieſer Schlüſſelbund werde ihn bald um alle Popularität gebracht haben! 
Schurz war ſpäter eine zeitlang Miniſter, der erſte deutſche Miniſter in den 
Vereinigten Staaten, und that ſowohl während ſeiner Amtszeit als nachher alles 
mögliche, um zur beſſeren Erziehung der amerikaniſchen Jugend beizutragen, für 
Vernunft und Sparſamkeit Propaganda zu machen — vielleicht iſt es ihm doch 
noch gelungen, Anhängerinnen für den Schlüſſelbund der Fürſtin Bismarck zu werben! 

Mit der Sparſamkeit Hand in Hand gehen Ordnung und Reinlichkeit, 
welche in der Küche faſt notwendiger oder mindeſtens ebenſo notwendig ſind als im 
Salon, und auf das häusliche Wohlbehagen den größten Einfluß haben. Selbſt 
die beſtzubereitete Speiſe verliert ihren Reiz, wenn wir nicht überzeugt ſein können, 
daß bei ihrer Herſtellung die größte Sauberkeit geherrſcht hat oder wenn wir gar 
deutliche Beweiſe vom Gegenteil bemerken; überdies verderben die Speiſen, büßen 
ihren Wohlgeſchmack ein und werden wohl gar geſundheitsſchädlich, wenn ſie in 
ſchlecht geſäuberten Geſchirren bereitet oder aufbewahrt werden. Ohne Ordnungsſinn 
iſt aber an keine Reinlichkeit zu denken und umgekehrt, beide Eigenſchaften ergänzen 
ſich und gehören zu einander; ohne Ordnung iſt kein Fertigwerden möglich. Schon 
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während des Kochens geht in einer unordentlichen Küche alles viel langſamer von ſtatten 
als in einer ordentlichen, denn bald iſt dieſes, bald jenes Gerät oder Gewürz u. dergl. 
nicht zu finden, anderes iſt vergeſſen worden und muß erſt im Augenblick des 
Bedarfs geholt werden, am ſchrecklichſten iſt jedoch der Moment des Anrichtens 
ſchon bei den gewöhnlichen Familien-Mahlzeiten, geſchweige denn bei irgend einer 
außergewöhnlichen Gelegenheit, wo Gäſte bewirtet werden ſollen. Da läuft die 
unglückliche Köchin erhitzt und ängſtlich hin und her und die Küche gleicht einem 
wahren Chaos von ſchmutzigen Töpfen, Pfannen, Kaſſerolen, Schüſſeln, Löffeln, 
Quirlen, Meſſern und Gabeln, nichts ſteht und liegt an ſeinem eigentlichen Platz, 
die Köchin weiß nicht wo aus noch ein. Inzwiſchen ſitzt die Hausfrau wie auf 
Nadeln bei den Gäſten, verſucht unbefangen zu erſcheinen und bemüht ſich krampfhaft 
das Geſpräch aufrecht zu erhalten, während ihre Augen ängſtlich immer wieder 
nach der Thür wandern, durch welche die Speiſen hereingebracht werden ſollen, aber 
immer und immer nicht kommen! All dieſe Angſt und Verwirrung hätte ſich leicht 
vermeiden laſſen mit Ordnung, Zeiteinteilung und Vorbedachtſamkeit, denn namentlich 
bei Herſtellung eines guten Mittagseſſens gilt der alte Satz: „Schiebe nie auf 
morgen auf, was du heute thun kannſt“, und man kann für dasſelbe ſchon abends 
zuvor oder früh am Morgen eine Menge erleichternde Vorbereitungen treffen, ohne 
in den früher gerügten, entgegengeſetzten Fehler zu verfallen, daß man die Gerichte 
verdirbt, indem man ſie vor der Zeit fertig macht. 

Iſt nun aber auch alles in Ruhe und Ordnung vor ſich gegangen, hat die 
Kochkunſt ihr möglichſtes geleiſtet, den Magen zu ſättigen und den Gaumen zu 
erfreuen, ſo darf man ſich daran noch immer nicht genügen laſſen, ſondern muß 
auch verſtehen, die Speiſen zierlich und geſchmackvoll anzurichten, was von größerer 
Wichtigkeit iſt als man glaubt, denn es heißt nicht umſonſt „das Auge ißt mit“. 
Jedenfalls wird der Gaumen durch das Auge beeinflußt, denn ein appetitlich aus— 
ſehendes Gericht ſchmeckt ſtets beſſer als ein unappetitlich oder auch nur ganz gewöhnlich 
angerichtetes, mag die Zubereitung auch völlig dieſelbe ſein, und wie oft wir auch 
ſagen hörten: „Ach, auf das Ausſehen kommt es nicht an, wenn es nur gut ſchmeckt“, 
ſo beruht dies doch auf einem großen Irrtum. Nun gehören allerdings Geſchmack 
und etwas natürlicher Schönheitsſinn, aber außerdem nur geringfügige Hilfsmittel 
dazu, einer Schüſſel ein zierliches Ausſehen zu verleihen; man denke ſich z. B. einen 
Rinderbraten, der warm oder kalt ohne alle Garnierung auf einer Schüſſel herein— 
gebracht wird, die vielleicht hier und da mit der abgetropften Sauee beſpritzt iſt, 
und denſelben Braten, mit einer Garnierung von grüner Peterſilie und weißem, 
geriebenem Meerrettig oder mit geſchmorten Kartöffelchen und kleinen, weichgedämpften 
Kohlherzchen umgeben, welcher Unterſchied und doch wie einfach! Wie ſehr gewinnt 
ein Fiſch an gutem Ausſehen, wenn er mit Peterſilie und Citronenſcheibchen bekränzt 
auf den Tiſch kommt, wozu bei außergewöhnlichen Gelegenheiten noch eine Anzahl 
ganz kleiner gekochter Krebſe mitverwendet werden kann. Peterſilie, namentlich die 
gefüllte Art, bildet überhaupt ein Haupthilfsmittel zum Garnieren der Speiſen und 
thut in dieſer Beziehung ebenſo vortreffliche Dienſte wie als Gewürz; zur Verzierung 
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von allen ausgebackenen Gegenſtänden, wie gebackenen Hühnern, gebackenem Fiſch, 
Croquetten, gebackener Kalbsmilch, Krebs-Coteletten u. dergl. verwendet man gebackene 
Peterſilie, die ſehr hübſch ausſieht, wenn ſie friſch und völlig trocken in ſiedendes 
Fett getaucht wird, wobei man ſich am beſten eines Drahtkörbchens bedient, in das 
man die Peterſilie legt, um ſie damit in das kochende Fett zu halten. Andere, 
ebenſo einfache Hilfsmittel zur Verzierung der Speiſen ſind Möhren, Rüben, Kohlrabi 
u. dergl., die mit einem gerieften Gemüſemeſſer nett zugeſchnitten oder in Geſtalt 
von Birnen oder Oliven geformt ſind, ſowie dreieckige, herz- oder ſternförmig 
ausgeſtochene und in Butter goldbraun gebackene Stücke altbackenes Weißbrot, welch 
letztere beſonders um alle Ragouts, Fricaffees und ſonſtige Saucengerichte eine 
paſſende und hübſche Garnierung bilden. Zum Ausputz von kalten Speiſen ſieht 
geklärtes Gelee oder Aſpie ſehr gut aus, auch geſchabter Meerrettig, gekochte rote 
Rüben, hartgekochte Eier, Kapern, Blumen aus rohen Rüben, Möhren oder 
Radieschen laſſen ſich vielfach verwenden, ohne uns in große Unkoſten zu verſetzen. 
Wir haben abſichtlich nur von leicht und wohlfeil herzuſtellenden Verzierungen 
geſprochen, um zu zeigen, daß ſich Geſchmack, Schönheitsſinn und Zierlichkeit 
ſehr wohl mit der von uns hervorgehobenen Art der häuslichen Sparſamkeit 

vereinigen laſſen, denn mit reichen Mitteln Schönes und Gutes zu ſchaffen, iſt nicht 
ſchwer und erfordert nicht halb ſoviel Geiſt und Kunſt. 


Küchenkalender 


Verzeichnis der in jedem Monat erhältlichen 


9 Rohmaterialien 
N £ 


Januar. 


Schlachtfleiſch: Rindfleiſch, Kalbfleiſch, Hammelfleiſch, Schweinefleiſch (Schinlen, Rauch⸗ 
fleiſch, Pölelbraten, gepökelte und geräucherte Ochſenzunge, gepökeltes Rindfleiſch, was 
für den Lauf des ganzen Jahres gilt). 


Zahmes Geflügel: Truthahn, Kapaun, Poularde, Gans, Ente, Huhn, Perlhuhn, Taube. 


Wild: Hirſch (Dam⸗ und Rothirſch), Rehbock, Haſe, Wildſchwein, Friſchling, Renntier, 
Gemſe und wildes Kaninchen. 


Wildgeflügel: Faſan, Wildente, Waldſchnepfe, Auerhahn und -henne, Birkwild, Haſelhuhn, 
Schneehuhn. 


Fiſche und Schaltiere: Karpfen, Hecht, Aal, Aalraupe oder Quappe, Barſch, Kaulbarſch, 
Barbe, Blei, Karauſche, Lachs, Schleie, Forelle, Wels, Zander, Dorſch, Flunder, 
Scholle, Schellfiſch, Kabeljau, Makrele, Seezunge, Sterlet, Hering. — Auſtern, Pfahl⸗ 
muſcheln, Languſten, Kaviar. 


Gemüſe und Pilze: Blumenkohl, Grün- und Braunkohl, Artiſchocken, Roſenkohl, Welſch— 
oder Wirſingkohl, Rotkraut, Weißkraut, Endivien, Rapünzchen, Möhren, Schwarz— 
wurzeln, Rhapontika, Kohlrüben, Kohlrabi, Steckrüben, Teltower Rübchen, rote Rüben, 
Sellerie, Meerrettich, Peterſilienwurzeln, Kartoffeln, Zwiebeln, Sauerkraut, Hülſen— 
früchte, konſervierte Gemüſe aller Art. — Trüffeln, kleine Zuchtchampignons, konſervierte 
Pilze, getrocknete Morcheln. 


Obſt: Apfel, Apfelfinen, Mandarinen, Kaſtanien, Zitronen, Ananas, Bananen, Walnülſſe, 
Haſelnüſſe, Paranüſſe, Datteln, Feigen, Traubenroſinen, Knackmandeln, gedörrtes und 
eingemachtes Obſt aller Art. 


Februar. 


Schlachtfleiſch: Rindfleiſch, Kalbfleiſch, Hammelfleiſch, Schweinefleiſch. 

Zahmes Geflügel: Truthahn, Kapaun, Poularde, Huhn, Taube, Perlhuhn. 

Wild: Dam⸗ und Rothirſch, Rehbock. 

Wildgeflügel: Faſan, Birkhuhn, Haſelhuhn, Schnepfe, Wildtaube, Wildente, Schneehuhn. 


Fiſche und Schaltiere: Karpfen, Aal, Schleie, Barbe, Barſch, Kaulbarſch, Lachs, Muräne, 
Ukelei, Wels, Zander, Schellfiſch, Seezunge, Seehecht, Dorſch, Kabeljau, Plattfiſch, 
Stachelroche. — Auſtern, Languſten, Kaviar. 


Gemüſe: Spinat, Roſenkohl, Grün- und Braunkohl, Blumenkohl, Rotkraut, Weißkraut, 
Jeruſalem-Artiſchocken, Möhren, Kohlrabi, Kohlrüben, Teltower Rübchen, Schwarz- 
wurzeln, Rhapontika, Sellerie, Peterſilienwurzeln, Porree, Kartoffeln, Meerrettich, Sauer⸗ 
kraut, Hülſenfrüchte, konſervierte und getrocknete Gemüſe. 


Obſt: Apfelſinen, Mandarinen, Apfel, Nüſſe, Datteln, Feigen, Knackmandeln und Trauben⸗ 
roſinen, Zitronen, Ananas, Bananen, gedörrtes und eingemachtes Obſt aller Art. 
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Verzeichnis der in jedem Monat erhältlichen 
Rohmaterialien 


März. 
Schlachtfleiſch: Rindfleiſch, Kalbfleiſch, Hammelfleiſch, Ziegenlamm. 


Zahmes Geflügel: Huhn, Kapaun, Poularde, junge Vierländer Hühner, Perlhuhn, 
Truthahn, Taube. 


Wild: 


Wildgeflügel: Schnepfe, Belaſſine, Wildente, Birkhuhn, Haſelhuhn, Schneehuhn, 
Wildtaube, Trappe. 


Fiſche und Schaltiere: Karpfen, Forelle, Schleie, Barſch, Kaulbarſch, Braſſe, Wels, 
Schellfiſch, Dorſch, Flunder, Scholle, Lamprete, Seezunge, Rotzunge, Seehecht, Makrele, 
Muräne, Steinbutt. — Auſtern, Languſten. 


Sonſtige Delikateſſen: Kaviar, Fröſche, Weinbergsſchnecken. 


Gemüſe und Pilze: Spinat, Kohlleimchen, Roſenkohl, Meerkohl, Hopfenkeimchen, Kardi, 
Rapünzchen, Treibbeet-Salat, Brunnenkreſſe, Treibbeet-Spargel, Schwarzwurzeln, 
Möhren, Steckrüben, rote Rüben, Teltower Rübchen, Sellerie, friſche Rhabarberſtengel, 
Peterſilienwurzeln, Porreezwiebeln, Sauerkraut, Gemüſekonſerven, Hülſenfrüchte. — 
Friſche Morcheln. 


Obſt: Apfelſinen, Mandarinen, Ananas, Bananen, Apfel, Zitronen, Datteln, Feigen, 
Knackmandeln, Traubenroſinen, getrocknetes und eingemachtes Obſt. 


April. 
Schlachtfleiſch: Rindfleiſch, Kalbfleiſch, Hammelfleiſch, Lammfleiſch, Schweinefleiſch, 
Ziegenlamm. 


Zahmes Geflügel: Huhn, Kapaun, Poularde, junge Vierländer Hühner, Gänſe und 
Enten, Truthahn, Taube. 


Wild: — 
Wildgeflügel: Auer⸗ und Birkhähne, Faſane, Schnepfe, Belaffine, Haſelhuhn. 


Fiſche und Schaltiere: Lachs, Forelle, Huchen, Schleie, Braſſe, Dorſch, Flunder, Kabeljau, 
Schellfiſch, Makrele, Lamprete, Seezunge, Steinbutt. — Auſtern, Hummer, Languſten, 
Garnelen. 


Sonſtige Delikateſſen: Kaviar, Kiebitzeier, Fröſche, Weinbergsſchnecken. 


Gemüſe und Pilze: Friſcher Spargel, Spinat, Kohlleimchen, Blumenkohl, Meerkohl, 
Hopfenkeimchen, Löwenzahn, Kerbel, Radieschen, Rhabarberſtengel, Endivien, Brunnen⸗ 
kreſſe, Rapünzchen, Schwarzwurzeln, Steckrüben, Teltower Rübchen, rote Rüben, 
Möhren, Peterſilie, Meerrettich, neue Maltakartoffeln, Zwiebeln, Sauerkraut, kon— 
ſervierte Gemüſe. — Friſche Morcheln. 


Obſt: Apfelſinen, Apfel, Bananen, getrocknetes und eingemachtes Obſt, auch Treibhaus⸗ 
Erdbeeren und Treibhaus-Kirſchen. 
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Mai. 


Schlachtfleiſch: Rindfleiſch, Kalbfleiſch, Hammelfleiſch, Lammfleiſch, Schweinefleiſch, Span— 
ferkel und Ziegenlämmer. 


Zahmes Geflügel: Truthahn, Poularde, Huhn, junge Hühnchen, junge Gäuſe, Enten, 
Tauben. 


Wild: Sehr wenig vorhanden, doch beginnt die Jagd wieder Rehböcke zu liefern. 
Wildgeflügel: Schnepfe, Bekaſſine, Auer- und Birkwild, auch noch Faſanenhähne. 


Fiſche und Schaltiere: Aal, Forelle, Hecht, Schleie, Lachs, Lachsforelle, Huchen, Alſe, 
Karauſche, Zander, Schellfiſch, Scholle, Seezunge, Steinbutt, Makrele, Dorſch, Braſſe, 
Lamprete, Seelachs, Kabeljau, Stockfiſch, neuer Matjeshering. — Krebſe, Hummer, 
Languſten, Krabben, Garnelen, Muſcheln. 


Sonſtige Delikateſſen: Kaviar, Schnecken, Fröſche, Kiebitzeier. 


Gemüſe und Pilze: Spargel, Artiſchocken, Spinat, junge Kohlrabi, junge Karotten, 
junge Schoten, Blumenkohl, Kopf- und Blattſalat, Rhabarberſtengel, Treibbeet-Gurken, 
Maltakartoffeln, Radieschen, Sauerampfer, Mairübchen, Tomaten, Seekohl, Mangold, 
Schwarzwurzeln, Hopfenkeimchen. — Morcheln, Champignons, Trüffeln. 


Obſt: Ananas, Apfelfinen, Apfel, unreife Stachelbeeren zu Kompott ſowie auswärts 
gezogene Erdbeeren und Kirſchen. 


Juni. 
Schlachtfleiſch: Rindfleiſch, Kalbfleiſch, Hammel- und Lammfleiſch, Schweinefleiſch. 
Zahmes Geflügel: Poularden, junge Hühner, junge Gänſe, Enten und Tauben. 
Wild: Rehbock, Hirſch, Schmaltier. 
Wildgeflügel: Schnepſe, Bekaſſine, Wildente. 


Fiſche und Schaltiere: Aal, Hecht, Lachs, Forelle, Alſe, Saibling, Gründling, Flunder, 
Seezunge, Steinbutt, Butte, Matjeshering [der im Juni am ſchmackhafteſten iſtl. — 
Krebſe, Hummer, Garnelen. 


Gemüſe: Junge Bohnen, Spargel, junge Schoten und Zuckerſchoten, Gurken, junge 
Karotten, Möhren, Kohlrabi, Artiſchocken, Blumenkohl, Radieschen, Kopf- und Bind⸗ 
ſalat, Spinat, Sproſſenkohl, Rhabarberſtengel, Frühkartoffeln und Maltakartoffeln, 
Mairüben, Porree. — Morcheln und Champignons. 


Obſt: Erdbeeren, Kirſchen, unreife Stachelbeeren, Ananas, Bananen. 
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Juli. 
Schlachtfleiſch: Rindfleiſch, Kalbfleiſch, Hammel⸗ und Lammfleiſch, Schweinefleiſch. 


Zahmes Geflügel: Huhn, junge Hähnchen, Poularde, Ente, junge Gans, junger Trut⸗ 
hahn, Taube. 


Wild: Hirſch, Rehbock, Wildſchwein. 

Wildgeflügel: Faſan, Schnepfe, Belaſſine, Haſelhuhn, Wildente. 

Fiſche und Schaltiere: Forelle, Aal, Hecht, Karpfen, Barbe, Kaulbarſch, Blei, Lachs, 
Lachsforelle, Saibling, Zander, Flunder, Scholle, Steinbutt, Seezunge, Matjes⸗ 
heringe. — Krebſe, Hummer, Languſten, Garnelen. 

Gemüſe und Pilze: Blumenkohl, Schoten, Bohnen, Gurken, Artiſchocken, Kohlrabi, 
Möhren und Karotten, Puffbohnen, Kopfſalat, Endivien, neue Kartoffeln, Tomaten, 


Radieschen, Rettiche. — Champignons, Steinpilze und andere Pilze. 


Obſt: Erdbeeren, Kirſchen, Himbeeren, Johannisbeeren, reife Stachelbeeren, Heidelbeeren, 
Apriloſen, Bananen. 


Auguſt. 
Schlachtfleiſch: Rindfleiſch, Kalbfleiſch, Hammel- und Lammfleiſch, Schweinefleiſch. 


Zahmes Geflügel: Junger Truthahn, junge Ente, junge Gans, Huhn, junge Hühner, 
Poularde, Taube. 


Wild: Hirſch, Damhirſch, Rehbock, Wildſchwein, wilde Kaninchen. 
Wildgeflügel: Faſan, Birkhuhn, Haſelhuhn, Belaſſine, Wildente, Krikente. 


Fiſche und Schaltiere: Forelle, Hecht, Aal, Barbe, Barſch, Blei, Schleie, Saibling, 
Huchen, Karauſche, Gründling, Kaulbarſch, Zander, Seezunge, Scholle, Steinbutt, 
Flunder, Hering. — Krebſe, Hummer, Languſten, Garnelen. 


Gemüſe und Pilze: Gurten, Schoten, Blumenkohl, grüne Bohnen, Puffbohnen, Artiſchocken, 
Kohlrabi, junge Möhren und Karotten, Kopf- und Bindſalat, Sommerendivien, 
Welſch- oder Wirſingkohl, friſche Kartoffeln, weiße Rüben, rote Rüben, Tomaten, 
Radieschen, Rettiche, friſche Maiskolben. — Feldchampignons, Steinpilze, Reizler und 
andere Pilze. 


Obſt: Aprikoſen, Pfirſiche, Melonen, Reineclauden, Sauerkirſchen, Erdbeeren, Himbeeren, 
Stachelbeeren, Johannisbeeren, Heidelbeeren, Feigen, Bananen. 
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September. 
Schlachtfleiſch: Rindfleiſch, Kalbfleiſch, Hammelfleiſch, Schweinefleiſch. 
Zahmes Geflügel: Ente, Huhn, Kapaun, Poularde, Gans, junger Truthahn, Taube. 
Wild: Haſe, Reh, Hirſch, Damhirſch, Hirſchkalb, wildes Kaninchen. 


Wildgeflügel: Rebhuhn, Faſan, Schnepfe, Wachtel, Bekaſſine, Auerhenne, Birkhenne, 
Haſelhuhn, Krammetsvogel, Wildente, Krikente, Wildtaube. 


Fiſche und Schaltiere: Karpfen, Lachs, Aal, Forelle, Huchen, Hecht, Schleie, Kaulbarſch, 
Barbe, Barſch, Zander, Scholle, Seezunge, Steinbutt. — Auſtern, Hummer, Garnelen; 
ebenſo gibt es Fröſche für die Liebhaber von Froſchſchenkeln. 


Gemüſe und Pilze: Bohnen, Gurken, Blumenkohl (Brokkoli), Artiſchocken, Möhren, 
Karotten, Rotkraut, Weißkraut, Welfch- oder Wirſingkohl, Kohlrabi, Kürbis, Kopfſalat, 
Endivien, Maiskolben, Tomaten, rote Rüben, Radieschen, Rettiche, Sellerie, Kartoffeln, 
Zwiebeln. — Steinpilze, Feldchampignons, Neizter ſowie verſchiedene andere Pilze. 


Obſt: Aprikoſen, Pfirſiche, Weintrauben, Apfel, Birnen, Pflaumen, Reineclauden, 


Melonen, Quitten, Preiſelbeeren, friſche Walnüſſe, friſche Haſelnüſſe, Hagebutten, 
Bananen, Feigen. 


Oktober. 
Schlachtfleiſch: Rind⸗, Kalb⸗, Hammel⸗ und Schweinefleiſch, auch Spanferkel. 
Zahmes Geflügel: Gans, Ente, Truthahn, Huhn, Kapaun, Perlhuhn, Taube. 
Wild: Haſe, Reh, Hirſch, Wildſchwein, wilde Kaninchen. 


Wildgeflügel: Faſan, Rebhuhn, Wachtel, Schnepfe, Auerhahn und ⸗henne, Birkhuhn, 
Haſelhuhn, Krammetsvogel, Krilente. 


Fiſche und Schaltiere: Karpfen, Aal, Hecht, Schleie, Barbe, Barſch, Kaulbarſch, Lachs, 
Lachsforelle, Zander, Wels, Schellfiſch, Seezunge, Steinbutt, Tarbutt, Kabeljau, Flunder, 
Scholle. — Auſtern, Kaviar. 


Gemüſe und Pilze: Blumenkohl, Roſenkohl, Welſch⸗ oder Wirſingkohl, Artiſchocken, Kardi, 
Rotkraut, Weißkraut, Möhren, Karotten, Kürbis, Kohlrüben, weiße Rüben, rote Rüben, 
Teltower Rübchen, Spinat, Kopf⸗ und Bindſalat, Endivien, Brunnenkreſſe, Schwarz⸗ 
wurzeln, Sellerie, Spaniſche Zwiebeln, Tomaten, Knollenzieſt (Stachys), Porree, Meer⸗ 
rettich, Sauerkraut, Hülſenfrüchte. — Champignons, Trüffeln, Steinpilze. 


Obſt: Apfel, Birnen, Weintrauben, Pflaumen, Pfirſiche, Melonen, Quitten, Walnülſſe, 
Haſelnüſſe, Preiſelbeeren, Hagebutten, Ananas, Bananen. 


Küchenkalender 


Verzeichnis der in jedem Monat erhältlichen 
Rohmaterialien 


November. 


Schlachtfleiſch: Rindfleiſch, Kalbfleiſch, Hammelfleiſch, Schweinefleiſch. 
Zahmes Geflügel: Ente, Gaus, Huhn, Kapaun, Poularde, Truthahn, Taube. 
Wild: Haſe, Reh, Hirſch, Schmaltier, Wildſchwein, wildes Kaninchen. 


Wildgeflügel: Fasan, Rebhuhn, junger Auerhahn, Birkhahn⸗ und ⸗henne, Haſelhuhn, 
Schnepfe, Krammetsvogel, Wildente, Wachtel. 


Fiſche und Schaltiere: Karpfen, Hecht, Aal, Aalraupe, Schleie, Lachs, Barſch, Wels, 
Zander, Schellfiſch, Seeal, Seehecht, Seezunge, Steinbutt, Dorſch, Scholle, Kabeljau, 
Rochen, friſcher Hering. — Auſtern, Kaviar. 


Gemüſe und Pilze: Blumenkohl, Roſenkohl, Grün⸗ und Braunkohl, Spinat, Rotkraut, 
Weißkraut, Welſchkohl, Artiſchocken, Kardi, Möhren, Karotten, Kohlrabi, Endivien, 
Brunnenkreſſe, Rapünzchen, Steckrüben, Kürbis, Kohlrüben, Teltower Rübchen, rote 
Rüben, Schwarzwurzeln, Rhapontika, Sellerie, Meerrettich, Rettiche, Kerbel, Tomaten, 
Zwiebeln, Sauerkraut, Hülſenfrüchte. — Kleine Zuchtchampignons, Trüffeln. 


Obſt: Apfel, Birnen, Nüſſe, Weintrauben, Kaſtanien, Quitten, Melonen, Apfelfinen, 
Zitronen, Ananas, Bananen, Datteln, Feigen, getrocknetes Obſt. 


Dezember. 


Schlachtfleiſch: Rindfleiſch, Kalbfleiſch, Hammelfleiſch, Schweinefleiſch. 
Zahmes Geflügel: Truthahn, Gans, Ente, Huhn, Kapaun, Poularde, Taube. 
Wild: Haſe, Hirſch, Reh, Wildſchwein und Friſchlinge, wildes Kaninchen, Gemſe, Renntier. 


Wildgeflügel: Faſan, Schnepfe, junger Auerhahn, Birkwild, Haſelhuhn, Schneehuhn, 
Wildente, Wildtaube. 


Fiſche und Schaltiere: Karpfen, Aal, Hecht, Schleie, Lachs, Barbe, Barſch, Kaulbarſch, 
Aalraupe oder Quappe, Zander, Dorſch, Flunder, Kabeljau, Braſſe, Schellfiſch, 
Seezunge, Steinbutt, Tarbutt. — Kaviar, Hummer, Languſte, Krabbe, Auſtern, 
Pfahlmuſcheln. 


Gemüſe und Pilze: Grün⸗ und Braunkohl, Roſenkohl, Artiſchocken, Rotkraut, Weißkraut, 
Wirſing⸗ oder Welſchkohl, Möhren, Karotten, Kohlrabi, Blumenkohl, Teltower Rübchen, 
Knollenzieſt, Kohlrüben, Weißrüben, rote Niben, Schwarzwurzeln, Rapünzchen, 
Endivien und Zichorie, Stangenſellerie, Kartoffeln, Zwiebeln, Sauerkraut und kon⸗ 
ſervierte Gemilſe. — Trüffeln und kleine Zuchtchampignons. 


Obſt: Apfel, Winterbirnen, Kaſtanien, Nüſſe, Miſpeln, Ananas, Apfelfinen, Mandarinen, 
Zitronen, Bananen, ſpaniſche Weintrauben, Knackmandeln, Traubenroſinen, getrocknete 
Feigen, Datteln und ſonſtiges getrocknetes Obſt aller Art. 


III 


DD 


1 


M. (Neujahrstag) Blumenkohl⸗Pülreeſuppe. 
— Zander à la Bechamel oder gekocht und 
mit Senfbutter angerichtet. — Rehrücken mit 
glaſierten Kaftanien, — Apfelſinenauflauf. 


Bouillonſuppe mit Nocken. — Enten⸗ oder 
Gansbraten mit Dämpfkraut und Kar⸗ 
toffeln. — Bayriſche Paveſen. 


„D. Sagoſuppe. — Teltower Rübchen mit 


Hammelkoteletten. — Gebratenes Huhn 
mit Kompott und Salat. — Apfelpie. 


Reisſuppe. — Briſoletten von Kalbfleiſch 
mit Büchſenſpargel. — Arme Ritter. 


.F. Suppe mit Leberklößchen. — Mayonnaife 


von übriggebliebenem Fiſch oder Frikaſſee 
von Kalbsgehirn. — Gepökelte Ochſenzunge 
mit Roſenkohl. — Auflaufvon ſaurem Rahm. 


Einlaufſuppe. — Hammelbraten mit 
Welſchkohl. 
.S. Linſenſuppe aufitalieniſche Art.— Fleiſch⸗ 


kroketten mit pikantem Kartoffelauflauf. — 
Kalbsnierenbraten mit Endivienſalat und 
Kompott. — Reisbeignets. 


Bierſuppe. — Gebratene Kalbsleber mit 
Kartoffelbrei. — Strauben. 


.S. Hühnerſuppe mit Büchſenſpargel. — 


Mayonnaiſe von Hummer. — Gebratener 
Faſan mit Salat und Kompott. — Ome⸗ 
letten mit Obſtmarmelade. 


Gräupchenſuppe. — Rinderbraten mit Rote⸗ 
rübenſalat. — Apfel- Eierkuchen. 


„M. Schwarzwurzelſuppe. — Haſenbraten mit 


gedämpftem Rotkraut und Apfelkompott. — 
Windbeutel mit Weinſchaumſauce. 


Kartoffelſuppe auf franzöſiſche Art. — 
Gebackener Schellfiſch mit Peterſilien⸗ 
kartoffeln. — Reispudding mit Apfeln. 


D. Suppe mit Reisklößchen. — Gebackene See⸗ 


zunge mit Tomatenſauce. — Roſtbraten mit 
Sardellen. — Korinthenpudding. 


Grießſuppe. — Bratwurſt oder Frank⸗ 


furter Würſtchen mit Grünkohl. — Plinſen 
mit Hagebuttenſauce. 


Tägliche Küchenzettel für höhere und geringere Anſprüche. 


8. M. Fiſchſuppe. — Nierenſchnitten. — Wild⸗ 


10. 


11. 


12. 


13. 


14. 


ſchweinsbraten mit Robertſauce. — Apfels 
fritters. 


Tapiokaſuppe. — Schinken mit Makkaroni 
und Rapünzchenſalat. 


. D. Legierte Fleiſchbrühſuppe. — Grüne Erbſen 


(Büchſengemüſe) mit Spickgans. — Spaniſch 
Fricco. — Engliſche Zitronen-Dumplings. 
Wurzel-Püreeſuppe. — Kalbsrouladen mit 
Kapernſauce und Bratkartoffeln. — Apfel⸗ 
klößchen. 


F. Hachisſuppe. — Schleie, blaugeſotten, 
oder mit brauner Butter. — Gebratenes 
Haſelhuhn oder Schneehuhn mit Salat 
und Kompott. — Genfer Pudding. 

Spinatſuppe. — Rindfleiſch mit Reis und 
Blumenkohl oder Kohlrabi. — Quarknudeln. 


S. Weinſuppe mit Semmeleroutons.— Irish 
stew. — Gedämpfte Rehleber. — Böhmiſche 
Talken. 


Suppe mit Fadennudeln. — Fleiſchklößchen 
mit ſauren Linſen oder Kartoffelbrei. — 
Preiſelbeerſchnitten. 


S. Ochſenſchwanzſuppe mit Möhren⸗ und 
Kohlrabiſcheibchen. — Kalbsſchnitzel mit 
Champignons. — Hirſchbraten mit Tomaten⸗ 
falat und Kompott. — Nußpudding mit 
Weinſauce. 


Sagoſuppe. — Schweinebraten mit Kar⸗ 
toffelklößen und Sauerkraut. — Apfelſpeiſe. 


M. Reisſchleimſuppe. — Fiſchpudding oder 
Fiſchſalat. — Hamburger Rauchfleiſch mit 
Meerrettichſauce. — Böhmiſches Weinkoch. 


Nierenſuppe. — Roſenkohl mit gebratenem 
Hammellarree. 


D. Endivienſuppe. — Blumenkohl mit hol⸗ 
ländiſcher Sauce und kleinen Bratwürſtchen. 
— Kalbsnierenbraten mit Salat und 
Kompott. — Rahmſtrudel. 


Pilzſuppe. — Pfefferfleiſch mit gebratenen 
Kartoffeln. — Kartäuſer Klöße mit Kom⸗ 
pott oder Obſtſauce. 


IVV 


15. M. Taubenſuppe. — Hecht mit Kapern⸗ 


ſauce. — Rehleule mit glaſierten Kartöffel⸗ 
chen und franzöſiſchem Kopfſalat.— Engliſcher 
Rolypolypudding. 

Julienneſuppe. — Eingelegte grüne Bohnen 
mit Schinlen oder Koteletten. — Reisbeignets 
mit Obſtſauce. 


D. Suppe mit Wiener Schöberl. — Boeuf 


A la Mode mit Trüffeln und Makkaroni. 
— Gebratene Tauben mit Salat und 
Kompott. — Linzer Apfelſpeiſe. 

Einbrennſuppe mit Nocken oder Nudeln. — 
Gepölelte Schweinsknöchel mit Erbſen und 
Sauerkraut. — Ausgebackene Grießknödel. 


.F. Brünner Suppe. — Hecht mit Parmeſan⸗ 


läſe. — Wildente oder Kriekente mit 
Rhapontikaſalat. — Omeletten mit Obſt⸗ 
marmelade. 

Panadeſuppe. — Gedünſtetes Rindfleiſch mit 
Tomatenfauce und Bratkartoffeln. — 
Schwarzbrotauflauf. 


. S. Fiſchſuppe. — Einfache Gemüſechartreuſe 


mit Fleiſchfarce. — Geſpickte Hammelleule 
mit gedämpftem Kraut oder Wurzelfalat. — 
Mandarinenauflauf. 

Suppe mit Perlgräupchen. — Gefüllte Kalbs⸗ 
bruſt mit Preiſelbeerkompott. 


.S. Suppe mit Raviolen. — Kalbsmilch⸗ 


ragout. — Gänſebraten mit Sauerkraut. 
— Pflaumencharlotte von gebackenen 
Pflaumen. 

Erbſenſuppe. — Gebratener Kapaun mit 
Salat und Kompott. — Kartoffelpudding 
mit Mandeln. 


„M. Fleiſchbrühſuppe mit Eiergelee. — Beef⸗ 


ſteaks mit Figarokartoffeln. — Gebratene 
Hühner mit Salat und Kompott. — Salz⸗ 
burger Nocken. 

Fleiſchbrühſuppe mit Semmelpfanzel. — 
8 (falſcher Haſe) mit Roterüben⸗ 
alat. 


. D. Nudelſuppe mit Gänſellein. — Blau⸗ 


geſottener Karpfen mit Eſſig und Ol. — 
Haſenbraten mit Kompott und Salat. — 
Zitronenplinſen. 

Schaumbierſuppe. — Kalblleiſchfrikaſſee 
mit kleinen Semmelklößchen und Schwarz⸗ 
wurzeln oder Blumenkohl. 


M. Suppe mit Markeroutons. — Friſche 


Ochſenzunge mit Kapernſauce und gebratenen 
Kartöffelchen. — Wiener Roſtbraten. — 
Radetzlyreis. 

Grünkornſuppe. — Beefſteals mit Karotten 
oder Teltower Rüben. — Schwedenklöße. 


23. D. Chiffonadeſuppe. — Gedünſtetes Rind⸗ 


fleiſch mit Tomatenſauce. — Schinken mit 
Grünkohl und Bratkartoffeln. — Apfel⸗ 
eremeſpeiſe. 

Altes Huhn mit Reis oder Nudeln. — 
Windbeutel mit Pflaumenmusſauce. 


.F. Weiße Coulisſuppe mit Büchſenſpargel.— 


Aal à la poulette. — Marinierte Kalbs⸗ 
leule mit Endivienſalat. — Mandelpudding. 
Grüne Suppe. — Königsberger Klops 
mit Senffauce und gebratenen Kartoffeln. — 
Apfelſchmarren. 


. ©. Salepſuppe. — Kardengemüſe oder Arti⸗ 


ſchocken mit Koteletten. — Civet (eine Art 
Ragout) von Hafen oder wilden Kaninchen. — 
Zimtſtrudel. 
Sellerieſuppe. — Steiriſches Saftfleiſch mit 
Kartoffelbrei. 


S. Suppe à la Condé. — Ragout fin in 


Muſchelſchalen. — Gebratenes Huhn mit 
Salat und Kompott. — Wiener Gold⸗ 
ſchnitten. 

Suppe mit Ciergräupchen. — Kaſſeler 
Rippeſpeer mit Braunkohl oder Sauerkraut. 
— Böhmiſche Tallen. 


‚ M.Legierte Grießſuppe. — Gebratene Schleie. 


— Oſtpreußiſche Schuſterpaſtete mit grünem 
Salat. — Apfelſinenſpeiſe. 

Hachisſuppe. — Kabeljau oder Schellfiſch 
mit Senſſauce und Kartoffeln. — Scheiter⸗ 
haufen. 


D. Suppe mit Schwammklößchen. — 


Hummercurry in Reisrand. — Rinder⸗ 
braten mit Salat und Kompott. — Ingwer⸗ 
pudding. 

Durchgeſchlagene Linſenſuppe. — Wiener 
Schnitzel und Blumenkohl mit holländiſcher 
Sauce. 


M. Crecyſuppe. — Gebackene Seezunge. — 


Gebratene Schweinslende mit Spinat. — 
Korinthenpudding. 

Grültzeſuppe. — Gebratene Haſenkeulen oder 
Haſenrücken mit Krautſalat oder Apfel 
kompott. 


D. Monakoſuppe. — Fiſchkoteletten mit 


Malkaroni. — Gedämpfte Ente mit Welſch⸗ 
kohl oder Teltower Rüben. — Dresdner 
Mehlſpeiſe. 

Fleiſchbrühſuppe mit Semmelllößchen. — 
Hirſchfleiſchragout mit Kartoffelbrei. — 
Gebackener Igel. 


F. Suppe mit verlorenen Eiern. — Tauben⸗ 


frifafjee. — Rindsrippenſtück mit ſaurem 
Rahm. — Bistuitpudding mit Weinfauce, 
Eintropfſuppe. — Gehackte Beefſteaks mit 
Heringskartoffeln. — Apfeleierkuchen. 


Für beſondere Gelegenheiten im Januar. 


Großes Neujahrsdiner. 


Auſtern. — Faſanenſuppe. — Gebirgsforellen 
mit Hummerſauce. — Wildſchweinsrücken mit 
Gemüfegarnierung. — Chaudfroid von Wach⸗ 
teln. — Gänſeleber in Aſpik. — Steiriſcher 
Kapaun mit Salat und Kompott. — Stangen⸗ 
ſpargel. — Gefüllter Kopfſalat. — Mandarinen⸗ 
creme, — Eis. — Käſe. — Nachtiſch. 


Familien⸗Reufahrseſſen. 


Bouillonſuppe mit Blumenkohl und Grieß⸗ 

klößchen. — Steinbutt mit Kapernſauce und 

Kartoffeln. — Pökelzunge mit Allerleigemüſe. 

— Wildbraten oder Truthahn mit Salat und 

Kompott. — Butterbrot und Käſe. — Obſt. — 
Nachtiſch. 


Größeres Abendeſſen. 


Kraftbrühe in Taſſen. — Kaviarſchnitten oder 
Ragoutpaſtetchen. — Matelote von Aal und 
Karpfen. — Geflügelkoteletten mit Trüffeln. — 
Hummer in Gelee. — Gebratener Faſan mit 
Salat und Kompott. — Artiſchocken oder 
Karden mit Rindermark. — Eis und Käſe. — 


Nachtisch. 


Herrenfrühſtück. 


Kaviarbrötchen. — Auſtern. — Kraftbrühe in 
Taſſen. — Ragout von Kalbsmilch, Krebs⸗ 
ſchwänzchen, Geflügellebern und Trüffeln oder 
Champignons, in Muſcheln ſerviert. — Ita⸗ 
lieniſcher Salat. — Rehrücken mit Johannis⸗ 
beergelee. — Paſtete von Haſelhühnern oder 
Faſanen. — Hummern mit Remoladenſauce. — 
Gebratene Waldſchnepfen mit Salat und 
Kompott. — Weinereme. — Verſchiedene 
Käſe, Brot und Butter, engliſcher Stangen⸗ 
ſellerie, Radieschen. 


Damen⸗Teegeſellſchaft. (Fünfuhrtee.) 


Da bei den modernen Fünfuhrtees auch häufig 
Herren als Gäſte erſcheinen, dürfen zum Tee 
nicht bloß allerhand kleine Kuchen und ſonſtiges 
Backwerk gereicht werden, ſondern man muß 
auch für eine ſogenannte ſchwediſche Schüſſel, 
mit belegten Brötchen (Braten, Schinken, Roaſt⸗ 
beef, Eiern, Wurſt, Gänſebruſt, geräuchertem 
Lachs und ſonſtigen Leckerbiſſen) ſorgen und 
fi) möglichſt Mannigfaltigkeit der verſchieden⸗ 
artigſten Brotſorten und ſüßer wie pilanter 
Beigaben angelegen fein laſſen. 


0 


Für beſondere Gelegenheiten im Februar. 


Mittageſſen mit geladenen Gäſten. 


Kavierſuppe mit Parmeſanklößchen. — Sees 
zunge mit Kräuterſauce. — Gedämpftes Ochſen⸗ 
rippenſtück à la Flamande (d. h. mit Gar⸗ 
nierungvon Welſchkohl und kleinen Würſtchen). — 
Gänſeleber in Aſpik. — Gebratener Dam⸗ 
wildrücken mit Salat und Kompott. — Ma⸗ 
kronenmehlſpeiſe. — Butterbrot mit Käſe und 
jungen Radieschen. — Nachtiſch. 


Größeres Abendeſſen. 


Kraftbrühe mit Ragoutpaſtetchen. — Grillierte 

Zanderfilets mit Muſchelſauee. — Wildklöße 

mit Spargelſpitzen. — Friſcher Hummer mit 

Remoladenſauee. — Gebratener Truthahn 

mit Salat und Kompott. — Fruchttimbale. 
— Käſeſtangen, Nachtiſch. 


Kleines feines Abendeſſen. 


Geflügelbrühe in Taſſen. — Kaviarſchnittchen.— 
Lachsmajonnaiſe. — Gedämpfte Rindslende 
mit jungen Gemüſen. — Getrüffelte Haſen⸗ 


paſtete. — Gebratener Faſan mit Salat und 
Kompott. — Ananasbowle. — Nachtiſch. 


Büfett für einen Familienball. 


Tee und Bouillon in Taſſen, ebenfo Wein 
und Bier für die Herren. — Sardellenbrötchen, 
Kaviarbrötchen.—Hummermayonnaiſe, Mayon⸗ 
naiſe von Huhn. — Italieniſcher Salat. — 
Schinken in Aſpik. — Schüſſeln mit auf⸗ 
geſchnittener Pökelzunge, Rindslende, Kalbsrücken, 
Rehbraten. Wildroulade u. dgl. m. — Wein⸗ 
gelee, verſchiedenartiges Gefrorenes, Backwerk. 


Feſtliches Verlobungsdiner. 


Königinſuppe mit Hühnerklößchen. — Saib⸗ 

ling oder blaugeſottene Forellen. — Rehrücken 

mit Garnierung von gefüllten Tomaten und 

glaſierten Kartöffelchen. — Birl- oder Auerhahn⸗ 

paſtete. — Gebratene Metzer Hühner mit Salat 
und Kompott. 


Artiſchocken und Stangenſpargel. — Fürſt 
Pückler (Eisſpeiſe). — Käſe, Nachtiſch, Obſt. 


Tägliche Küchenzettel für höhere und geringere Anſprüche. 


1. S. Taubenſuppe mit eingeſchnittenem 
Taubenfleiſch und Nudeln. — Hammel⸗ 
koteletten mit Teltower Rüben. — Kalbs⸗ 
nierenbraten mit Salat und Kompott. — 
Pumpernickelpudding. 


Sagoſuppe. — Gedämpftes Rindfleiſch mit 
Salzkartoffeln. — Ausgebackene Apfel⸗ 
ſcheiben. 


.S. Julienneſuppe. — Seezunge mit Gar⸗ 
nelenfauce, — Schinken mit franzöſiſchem 
Kopfſalat und Bratkartöffelchen. — Käſe⸗ 
auflauf. 


Legierte Grießſuppe. — Gänſebraten mit 
Dämpfkraut oder Sauerkraut. — Gebackene 
Strauben. 


3. M. Weinſuppe. — Huhn mit Reis, als Pilaw 
zubereitet. — Wildſchweinsbraten mit gla⸗ 
ſierten Zwiebeln. — Windbeutel von ſaurem 
Rahm, mit Kompott. 


Erbſenſuppe mit geröſteten Semmelwürfeln. 


Roſenkohl mit gehackten Beefſteals. — 
Grießbeignets. 


4. D. Endivienſuppe. — Rührei mit Cham⸗ 
pignons. — Gebratener Faſan mit Sauer⸗ 
kraut. — Zimtſtrudel. 


Einlauſſuppe. — Gebackene Scholle mit 
Salzkartoffeln. — Bayriſche Dampfnudeln. 


M. Fleiſchbrühſuppe mit Farceklößchen. — 
Hecht mit Meerrettich auf ſchleſiſche Art. — 
Geſpickter Hammelbraten. — Maronen⸗ 
pudding. 


Kartoffelſuppe. — Bayriſches Kraut mit 
Bratwürſtchen. — Apfelklöße. 


D. Durchgeſchlagene Reisſuppe. — Beefſteals 
mit Sardellenbutter. — Gebratene Hühner. — 
Biskuitpudding mit Kirſchſauce. 


Sellerieſuppe. — Frikaſſee von Kalbfleiſch 
mit Blumenkohl und abgerührten Semmel⸗ 


llößchen. 


„F. Suppe mit Schwarzwurzeln. — Grüne 
Erbſen (Büchſengemüſe) mit geräuchertem 
Lachs. — Rindslendenbraten mit Tomaten⸗ 
ſalat. — Omelette mit Zitronenereme. — 


Fleiſchbrühſuppe mit Eiergräupchen. — 
Farcebraten (falſcher Haſe) mit Rapünzchen⸗ 
oder Kartoffelſalat. 


. ©. Klare Fleiſchbrühſuppe mit Eiergelee. — 


Fiſch⸗ oder Muſchelragout. — Gebratener 
Kapaun mit Kompott und Salat. — Berliner 
Mehlſpeiſe. 

Grünkornſuppe. — Saure Linſen oder 
Kartoffelbrei mit gebratener Leber. — Eier⸗ 
kuchen. 


S. Suppe mit Markklößchen. — Blumenkohl, 


in der Schüſſel gebacken, mit Fleiſchkroletten. 
— Gebratene Wildente mit Wurzelſalat. — 
Apfelſtrudel. 

Kerbelſuppe. — Grünkohl mit Kaftanien 
und geräuchertem Schweinefleiſch. — Punſch⸗ 
auflauf. 


M. Braune Kraftſuppe mit Suppen⸗ 
bisfuit. — Karpfen, blaugeſotten, mit 
Meerrettich. — Friſche Rindszunge mit 
Kapernſauee. — Omeletten mit Obſt⸗ 
marmelade. 


Graupenſuppe. — Boeuf A la Mode mit 
gebratenen Kartoffeln. 


„D. Weinſuppe. — Wiener Schnitzel mit 


Zitronenſcheiben. — Gebratener Damhirſch⸗ 
rücken mit Kopfſalat und Kompott. — 
Münchener Auflauf. 

Suppe mit Schwammllößchen. — Sauer⸗ 


kraut mit Leberknödeln. — Heſeneier⸗ 
kuchen. 


„M. Klare Suppe mit Grießnocken. — Kalbs⸗ 


bruſt mit Trüffeln und Madeiraſauee. — 
Haſenbraten mit Salat und Kompott. — 
Böhmiſche Kolatſchen. 

Brünner Suppe. — Klops von Hirſch⸗ 
fleiſch mit Salat oder Kapernſauce. — 
Gebackene Schneeballen. 


3. D. Gehirnſuppe. — Ochſenmaulragout. — 


Gebratenes Schweinskarree mit Blaukraut. — 
Apfelpudding à la reine. 
Baumwollſuppe. — Reis mit gelochten 
Tauben. — Preiſelbeerſchnitten. 


14. 


F. Makklaroniſuppe. — Zander mit Senfs 
butter. — Haſenbraten mit Salat und 
Kompott. — Rädergebackenes. 


Hagebuttenſuppe. — Hammelbraten mit 


Welſchkohl. — Zitronenreis. 


15. 


16. 


17. 


18. 


19. 


20. 


21. 


S. Weiße Coulisſuppe mit Semmeleroutons. 
— Curry vou Stockfiſch mit Reis. — Rump⸗ 
ſteak mit Mixed pickles. — Apfel in 
Butterteig. 


Fleiſchbrühſuppe mit Nudeln. — Schnitzel 
à la Holſtein mit Bratkartoffeln. 


S. Rotweinſuppe mit Sago. — Schwarz⸗ 
wurzelgemüſe mit gebackener Kalbsmilch. — 
Entenbraten mit Rhapontikaſalat und 
Kompott. — Apfelſinenauflauf. 


Suppe mit Eierſtand. — Schinken mit 
Spinat und Setzeiern. — Bechamelnocken. 


M. Tomatenſuppe. — Schwäbiſches Fleiſch 
mit Champignonſauce. — Stangenfpargel 
(Büchſengemülſe) mit gebackenen Hähnchen. — 
Makronenſpeiſe. 


Grießſuppe. — Gebackener Schellfiſch mit 
Senſſauce. — Arme Ritter mit Kompott 
oder Pflaumenmusſauce. 


D. Fleiſchbrühſuppe mit verlorenen Eiern. — 
1 Schleie mit zerlaffener Butter. 
— Gebratene Rehleule mit Salat und 
Kompott. — Schokoladenauflauf. 


Wurzelſuppe mit geröſtetem Weißbrot. — 
Saurer Rinderbraten mit Roterübenſalat. 


M. Suppe mit Raviolen. — Paprikaſchnitzel 
mit Schmorkartoffeln. — Rindslendenbraten 
mit Salat und Kompott. — Quark⸗ 
ſtrudel. 


Hachisſuppe. — Hammelloteletten mit ein⸗ 
geigten Bohnen oder Roſenkohl. — Schwä⸗ 
iſche Kartoffelküchel. 


D. Brünner Suppe. — Frikaſſee von Kalbs⸗ 
zungen. — Gebratene Tauben mit Gurlen⸗ 
ſalat. — Markpudding. 


Altes Huhn mit Nudeln oder Reis und 
eee — Böhmiſcher Scheiter⸗ 
aufen. 


F. Bäuſchelſuppe. — Karpfen mit polniſcher 
Sauce. — Pie von Wildbraten oder 
gehacktem Fleiſch, Zunge und dergl. — 
Karlsbader Mehlſpeiſe. 


Bierſuppe. — Kalbsnierenbraten mit Salat 
und Kompott. 


22. 


23. 


D 
* 


26. 


27. 


28. 


S. Chiffonadeſuppe. — Spinat mit Pökel⸗ 
zunge. — Gebratener Kapaun mit Rhabarber⸗ 
kompott. — Omelette mit Zitronenereme. 


Kerbelſuppe. — Ungariſches Gulaſchfleiſch 
fl Segeln — Ausgebadene Grieß⸗ 
külchel. 


S. Nockenſuppe. — Sauerkraut mit Fiſch⸗ 
ragout. — Gebratener Faſan mit Salat und 
Kompott. — Käſeauflauf mit Orangenſauce. 


Tapiokaſuppe. — Geſpickter Hammelbraten 
mit Kartoffelſalat. — Korinthenpudding mit 
Weinſauce. 


4. M. Braune Bouillon mit Reis. — Büchſen⸗ 


erbſen mit Schinken. — Glaſierter Ochſen⸗ 
ſchwanz mit Madeiraſauce. — Apfelſinen⸗ 
auflauf. 


Legierte Weinſuppe — Irish stew von 


Hammelfleiſch und verſchiedenen Gemüſen. — 
Rühreier mit Schinken. 


5. D. Suppe à la Flamande. Kabeljau oder 


Seezunge mit Garnelenſauce. — Gebratenes 
Hirſchfilet mit Endivienſalat.— Nußpudding 
mit Weinſauce. 


Durchgeſtrichene Linſenſuppe. — Geſpickte 
Kalbfleiſchrouladen mit Pilz⸗ oder Kapern⸗ 
ſauce. — Kartoffelpuffer. 


M. Champignonſuppe. — Roſenkohl mit 
Briſoletten. — Schüſſelpaſtete von Schinken 
oder Pökelzunge. — Linzer Apfelfpeife. 
Suppe mit Fleiſchkrapfeln. — Rindfleiſch 
mit roten Rüben. — Hecht mit Meer⸗ 
rettich und brauner Butter. 


D. Fleiſchbrühſuppe mit Grießwürfeln. — 
Zander mit Champignonſauce. — Roaſt⸗ 
beef mit gefüllten Tomaten. — Apfelſtrudel. 


Suppe mit geriebenem Teig. — Beef⸗ 
ſteals mit Sardellenbutter. — Eierkuchen 
mit Kompott. 


F. Franzöſiſche Suppe. — Sauerkraut mit 
Pölelſchweinsknöchelchen. — Gebratene Ente 
mit Salat und Kompott. — Bayrifche 
Weſpenneſter. 


Schöberlſuppe. — Schweinebraten mit 
Kartoffelkllößen und grünem Salat. 


„S. (Schalttag.) Suppe mit Eierklößchen.— 


Kalbskopfragout. — Polniſcher Braten mit 
Salat. — Marmeladepudding. 
Erbſenſuppe. — Rinderſchmorfleiſch mit 
Senfgurlen. — Reis mit Apfeln. 


@ 


1. S. Grießſuppe mit friſchen Morcheln. — 
Blaugeſottene Schleie mit Zitronenvierteln. 
— Lammbraten mit Salat und Kompott. — 
Engliſcher Obſtpie von friſchem Rhabarber. 
Suppe mit Eiereinlauf. — Kalbsnieren⸗ 
braten oder gebratener Kapaun mit Kompott 
und Salat. — Omelette mit Zitronenfaft. 


„M. Fleiſchbrühſuppe mit verlorenen Eiern. — 
Seehecht oder Zander mit geſchmolzener 
Butter. — Gefüllte gebratene Tauben mit 
Gurkenſalat und Kompott. — Spaniſcher 
Pudding. 

Perlgräupchenſuppe. — Sproſſenkohl mit 

Bratwurſt und Kartoffeln. — Mehlpudding 
mit Weinſauce. 


D. Franzöſiſche Suppe mit geröfteten 
Semmelſcheiben. — Pökelzunge mit Blumen⸗ 
kohl. — Geſpickte und gebratene Kalbs⸗ 
leber mit Endivienſalat. — Radetzkyreis 
mit Aprikoſenmarmelade. 

Nudelſuppe. — Boeuf A la mode mit 
Kartoffelbrei. — Ausgebackene Apfelſcheiben. 


M. Fleiſchbrühſuppe mit Nocken. — Rühr⸗ 
eier mit Pöklingen oder Sprotten. — Roaſt⸗ 
beef mit Salat und Kompott. — Rahme 
ſtrudel. 

Bierſuppe. — Prinzeßkartoffeln mit ges 
hackten Beefſteals. — Plinſen mit Him⸗ 
beerſauce. 


„D. Suppe mit Käſecroutons. — Aal⸗ 
ragout mit Fiſchklößchen. — Gebackene 
Kalbsbruſt mit Stangenſpargel (Büchſen⸗ 
N — Schaumpudding mit Punſch⸗ 
auce, 

Sagoſuppe. — Gebackener Schellfiſch mit 
Kartoffeln. — Makkaroni mit Schinlen 
und Parmeſankäſe. 


„F. Klare Suppe mit italieniſchem Riſotto. — 
Spinat mit Fleiſchröllchen. — Lendenbraten 
mit Salat und Kompott. — Windbeutel 
mit Weinſchaumſauce. 

Kerbelſuppe. — Frilaſſee von Kalbszungen 
mit Reis, Schwarzwurzeln und kleinen 
Semmelllößchen. 


„S. Ochſenſchwanzſuppe mit Markklößchen.— 
Karpfen, blaugeſotten, mit warmer Sardellen⸗ 
butter oder geriebenem Meerrettich. — Ge⸗ 


März 


Tägliche Küchenzettel für höhere und geringere Anſprüche. 
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11. 


12. 


13. 


dämpfte Wildente mit Oliven⸗ oder Trüffel» 
ſauce. — Franzöſiſche Brandteigkrapfen. 
Hachisſuppe. — Gebratenes Schweinskarree 
mit Kopfſalat oder Sauerkraut und Kar⸗ 
toffeln. 


.S. Spargelſuppe. — Hammelloteletten mit 


Endiviengemüſe oder märkiſchen Rübchen. — 
Wildſchweinsrücken mit Kirſchſauce.— Kaiſer⸗ 
auflauf. 

Legierte Grießſuppe. — Polniſch Sraszy 
mit geſchmorten Kartöffelchen und Wurzel⸗ 
ſalat. — Kartoffel-Mehlſpeiſe mit Mandeln. 


. M. Brünner Suppe. — Grüne Erbſen 


(Büchſengemüſe) mit rohem Schinken oder 
geräuchertem Lachs. — Gebratenes Huhn 
oder gebratener Kapaun mit Gurkenſalat 
und Kompott. — Ausgebackene Quarkkllchel. 
Reisſuppe. — „ oder Barſch mit 
Peterſilienkartoffeln. — Kartäuſerklöße mit 
Backobſt. 


D. Suppe mit Leberpfanzel. — Eier au 


gratin. — Spaniſch Fricco mit Tomaten⸗ 
oder Roterübenſalat. — Dresdner Mehlſpeiſe. 
Weinſuppe mit Zwieback. — Saure Linſen 
mit Spiegeleiern und Fleiſchklößchen. — 
Apfelſchmarren. 


M. Tapiolaſuppe. — Gedünſtete Kalbs⸗ 
zungen mit Blumenkohl. — Gebratene 
Vierländer Hühner mit Salat und Kompott. 
— Böhmiſches Weinkoch. 

Fleiſchbrühſuppe mit Eiergräupchen. — 
Gedämpfte Hammelleule mit Serviettenkloß. 
D. Durchgeſchlagene Sellerieſuppe. — Hecht 
mit Champignonſauce. — Schinken mit 
Sauerkraut oder Kopfſalat und Brat⸗ 
lartöffelchen. — Rhabarberauflauf. 
Spargelſuppe von Büchſenſpargel. — Ge⸗ 
backene Kalbsleber mit Spinat oder Kartoffel⸗ 
brei. — Gebackene Igel mit Obftfauce oder 
Kompott. 


F. Braune Coulisſuppe mit abgerührten 
Butterklößchen. — Rühreier mit Sprotten.— 
Friſche Ochſenzunge mit Trüffelſauce. — 
Franzöſiſche Beignets oder Bananenkompott 
mit engliſchem Cuſtard (Eierrahm). 

Grünkornſuppe. — Gekochte Tauben mit 
Reis und Blumenkohl. 


14. S. Champignonſuppe. — Fleiſchkroketten 


mit Spinat. — Gebratene Schnepfe oder 
Birkhahn mit Salat und Kompott. 


Julienneſuppe. — Spinat mit Koteletten 
und Bratkartoffeln. 


.S. Suppe mit Eiergelee. Hühnerfrikaſſee 
mit Morcheln. — Roaſtbeef mit Salat und 
Kompott oder mit Gemüſegarnierung. — 
Apfelſinenſpeiſe. 

Zerfahrene Suppe. — Rinderbraten mit 
Kopf⸗ oder Wurzelſalat. — Engliſch 
Schnitten. N 


. M. Franzöſiſche Kartoffelſuppe mit Kartoffel⸗ 
llößchen. — Zander mit Senfbutter. — 
Kalbsrückenſtück, mit ſaurem Rahm gedämpft 
und mit Champignons garniert. — Rha⸗ 
barberauflauf 
Spinatſuppe. — Rindfleiſch mit Tomaten⸗ 
ſauce. — Gebackener Reis mit Apfelfülle. 


D. Blumenkohlſuppe. — Gebackene Scholle 
mit Kartoffeln. — Schneehuhn mit Salat. 
— Mehlpudding mit Obſtſauce. 
Malkaroniſuppe. — Farcebraten (falfcher 
Haſe) mit ae Salat und Kartoffeln. 
— Arme Ritter. 


.M. Gerſtenſchleimſuppe. — Gebackene 
Schweinszungen mit Endiviengemüſe. — 
Geſpickte Hammelleule mit Salat und 
Kompott. — Wiener Grießkoch mit Obſt⸗ 
marmelade. 

Erbſenſuppe. — Altes Huhn mit Cham⸗ 
pignonſauce oder mit Nudeln. 


. D. Legierte Kräuterſuppe. — Beefſteals d la 
maitre d’hötel. — Schinkenpaſtete. — 
Dulkatennudeln mit Krebsſauce. 
Salepſuppe. — Hamburger Rauchfleiſch mit 
Meerrettichſauce und Klößen oder mit Grün⸗ 
kohl und Kartoffeln. 


.F. Fleiſchbrühſuppe mit Leberknödeln. — 
Seezunge mit Hummerſauce. — Gebratener 
Kapaun mit Salat und Kompott. — 
Reisbeignets mit Weinſauce. 

Suppe mit Buchweizengrütze. — Königs⸗ 
berger Klops mit Senffauce und gebratenen 
Kartoffeln. — Ohrfeige mit Preiſelbeerfülle. 


.S. Curryſuppe. — Omelette mit Käſe oder 
geräuchertem Lachs. — Damwildbraten 
mit Brunnenkreſſenſalat und Kompott. — 
Beignets von Kaſtanien. 

Suppe mit Grießnocken. — Bratwurſt mit 
Kartoffelbrei. — Gebackene Nudeln mit 
Kompott. 


. S. Reisſuppe mit Morcheln. — Gebackene 
Lammbruſt mit Tomatenſauce. — Ge⸗ 
ſpicktes Kalbsfrikandeau mit franzöſiſchem 


Kartoffelſalat und Kompott. — Ruſſiſche 
Charlotte. 

Sauerampferſuppe. — Hammelbraten mit 
Salat und Kompott. — Sächſiſche Quark⸗ 
leulchen. 


„M. Durchgeſtrichene Wurzelſuppe mit 


Semmelkroutons. — Nierenragout. — Ge⸗ 
bratene Vierländer Hühner mit Gurken⸗ 
ſalat. — Schinkenſtrudel. 
A mit Semmelklößchen. — 

albfleiſch als Pfefferfleiſch mit gebratenen 
Kartoffeln. — Zwiebackſpeiſe. 


D. Omelettenſuppe. — Barſch mit Kapern⸗ 


ſauce oder in Weißwein gekocht. — Rinds⸗ 
lendenbraten mit Gemüſe oder mit Salat 
und Kompott. — Böhmiſche Tallen. 


Tomatenſuppe. — Schweinskoteletten mit 
Schnittbohnen (Büchſengemüſe) und Kar⸗ 
toffeln. — Kapuzinerklöße. 


. M. Weinſuppe mit Schneeklößchen. — 


Roſenkohl mit Frikandellen. — Entenbraten 
mit Salat und Kompott. — Salzburger 
Nocken. 

Kartoffelſuppe. — Rindfleiſch mit Sardellen⸗ 
ſauce. — Schinkenfleckchen mit Kopfſalat. 


D. Holländiſche Käſeſuppe. — Polenta 


von Kartoffeln mit gebackener Leber. — 
Lammbraten mit Salat und Rhabarber⸗ 
kompott. — Abgebrannte Windbeutel. 
Suppe mit Eiergelee. — Gefüllte Tauben 
mit Salat und Kompott. 


.F. Karottenſuppe. — Gedämpfte Kraut 


rouladen mit Füllung von Fleiſchfarce. 
— Kalbsnierenbraten mit Gurlenſalat. — 
Marmeladepudding. 

Suppe mit Fadennudeln. — In der Form 
gebackene Kartoffeln mit dazwiſchengelegten 
Bratwurſtſcheiben. — Eierkuchen mit Obſt⸗ 
ſauce oder Kompott. 


. S. Legierte Suppe mit Spargel oder 


Schwarzwurzeln. — Kabeljau auf Ham⸗ 
burger Art. — Glacierter Ochſenſchwanz mit 
Madeiraſauce und Garnierung von ges 
bratenen Kartöffelchen. — Apfelkroketten. 
Bierſuppe mit geröſteten Semmelwürfeln. 
— Spinat mit Spiegeleiern und Briſo⸗ 
letten. — Kartoffelmaultaſchen. 


.S. Braune Kraftbrühe mit Markklößchen. 


— Blumenkohl au four mit gebackener 
Kalbsmilch. — Gebratene Schnepfe oder 
Wildente mit Salat und Kompott. — 
Reispudding mit Schololadenſauce. 
Franzöſiſche Suppe. — Gebratene Kalbs⸗ 
keule mit Salat und Kompott. — Semmel⸗ 
pudding mit Weinſchaumſauce. 


30. M. Hachisſuppe. — Gebackene Seezunge 
mit Zitronenvierteln. — Pölelbraten mit 
Sauerkraut. — Mandelauflauf. 
Durchgeſchlagene Linſenſuppe. — Rinds⸗ 
rouladen mit Bratkartoffeln und gedämpftem 
Kraut. 


31. D. Julienneſuppe. — Taubenfrikaſſee mit 
Morcheln und Klößchen. — Wiener Roſt⸗ 
braten mit Sardellen. — Apfelpudding. 
Morchelſuppe. — Hammelkeule mit ein⸗ 

elegten Steinpilzen. — Arme Ritter mit 
. oder Kompott. 


Für beſondere Gelegenheiten im März. 


Feines Diner für die Faſtenzeit. 


Muſchelſuppe. — Steinbutt mit Auſternſauce. — 
Gemiſchtes Gemilfe, z. B. Roſenkohl, Schwarz⸗ 
wurzeln, Spinat, märkiſche Rübchen u. dgl., 
mit Garnierung von gebackenen Froſchkeulen. 
— Ragout von Hummer oder Languſten mit 
Fiſchklößchen und Champignons. — Friſcher 
Stangenſpargel mit holländiſcher Sauce. — 
Halbgefrorene Creme mit Schokolade oder 
Aprikoſenmarmelade. Verſchiedenartiges 
Kompott, engliſcher Stengelſellerie, Käſe, 
Weißbrot und . friſches Obſt, 
ackwerk. 


Einfacheres Faſteneſſen. 


Durchgeſchlagene Wurzel- oder Gemüſſeſuppe. 

— Karpfen als Schüſſelkarpfen mit Salz⸗ 

kartoffeln. — Hecht mit Teltower Rübchen. — 

Quark⸗ oder Apfelſtrudel. — Rhabarberkompott. 

— Käſe mit Brot und Butter, Obſt, Süd⸗ 
früchte, Backwerk. 


Vornehmes Feſteſſen. 
Auſtern. — Schildkrötenſuppe. — Friſchlings⸗ 
rücken mit Gurkenſalat. — Seezunge in Weiß⸗ 
wein. — Weſtfäliſcher Schinken mit Stangen⸗ 
ſpargel. — Gebratener Faſan mit Salat und 
Kompott. — Fürſt⸗Pücklerſpeiſe. — Käſe⸗ 
ſtangen. — Obſt, Nachtiſch. 


Größeres Abendeſſen. 
Morchelſuppe. — Gebackene Weißlinge (Merlans 
frites) mit Garnierung von krausgebackener 
Peterſilie und Zitronenvierteln. — Lamm⸗ 
koteletten mit friſchem Stangenſpargel. 
Metzer Hühner mit Salat und Kompott. — 

Eis, Käſe, Nachtiſch. 


Herrenfrühſtück. 
Kraftbrühe in Taſſen mit Paſtetchen. — Forelle, 
blaugeſotten, mit Kaviarbutter. — Salmis von 
Schnepfen oder Haſelhuhn. — Gebratene Rinds⸗ 
lende mit Gemüſegarnierung oder mit Salat 
und Kompott. — Apfelbeignets oder Apfel⸗ 
charlotte. — Käſebrötchen. — Obſt. 


Für beſondere Gelegenheiten im April. 


Sakuska oder Voreſſen vor dem Mittags⸗ 
brot nach ruſſiſcher Sitte. 
Jun allen wohlhabenden und vornehmen Häuſern 
von Rußland und Skandinavien wird im 
Speiſezimmer ein gedeckter Nebentiſch mit einer 
reichlichen Auswahl kalter, pikanter und appetit⸗ 
reizender Speiſen beſetzt, wie z. B. mit Auſtern, 
Kaviarſchnitten, Sardellenbrötchen, friſchem oder 
mariniertem Hering, Sardinen, verſchiedenen 
geräucherten und marinierten Fiſchen, Schinken, 
geräucherter Zunge, mehreren Arten Wurſt, 
Sülze, eingemachtem Hummer, in Eſſig ein⸗ 
gelegten Pilzen, Fleiſch und Fiſchen in Gelee, 
Geflügelroulade, kalter Paſtete, einheimiſchem 
und ausländiſchem Käſe ſowie gebutterten und 
trockenen Weißbrotſchnitten. Dabei ſtehen 
Flaſchen mit feinem Branntwein und kräftigen 
Likören nebſt der nötigen Anzahl von Gläſern. 


Einfaches Abendeſſen. 
Geflügelbrühe in Taſſen mit Fleiſchpaſtetchen. — 
Hühnerfrilaſſee mit Morcheln, Spargel und 
kleinen Klößchen. Gebratenes Ochſen⸗ 
rippenſtück oder als Wildbraten zubereitete 
Hammelleule mit Salat und Kompott. — 
Omelettenauflauf mit Fruchtmarmelade. — 

Brot, Butter, Käſe, Nachtiſch. 


Feſtliches Familien⸗Oſtereſſen 

bei Gelegenheit einer Konfirmation. 
Frühlingsſuppe mit verlorenen Eiern. 
Oſterlammrücken mit Garnierung von jungen 
Gemüſen und glaſierten Kartöffelchen. — Pökel⸗ 
zunge mit Stangenſpargel. — Gebratener 
Kapaun mit Gurkenſalat und Kompott. — 
Mandelpudding mit Wein- oder Johannisbeer⸗ 
ſauce. — Brot, Butter, Käſe, Obſt, Nachtiſch. 


Feines Diner für größere Geſellſchaft. 
Krebsſuppe mit Krebsſchwänzen und geröſteten 
Semmelkroutons. — Spießerrücken mit Gar⸗ 
nierung von grünen Bohnen und gefüllten 
Tomaten. — Rheinlachs mit Genfer Sauce. — 
Kalbsſchnitzel mit Stangenſpargel oder Blumen⸗ 
kohl mit gebackenen Froſchſchenleln. — Gebratene 
Schnepfen mit Salat und Kompott. — Arti⸗ 
ſchocken mit holländiſcher Sauce. — Eisbombe 
mit Früchten. — Käſeſtangen. — Nachtiſch. 


Größeres Abendeſſen. 
Geflügelſuppe. — Kiebitzeier mit Brunnen⸗ 
kreſſe. — Blaugeſottene Bachforellen mit friſcher 
Butter und neuen Kartoffeln. — Rindslende 
mit gemiſchtem Gemüſe. — Vierländer Hühner 
mit Salat und Kompott. — Ananascreme. — 
Brot, Butter und verſchiedene Käſe; Nachtiſch. 


Tägliche Küchenzettel für höhere und geringere Anſprüche. 


1. M. Klare Suppe mit Butternocken. — 
Blaugeſottene Schleie mit Butter und neuen 
Kartoffeln. — Gebratenes Ochſenrippen⸗ 
ſtück mit Tomatenſalat und Kompott. — 
Zitronenpudding. 

Kerbelſuppe. — Kohlkeimchen mit Bratwurſt 
und Kartoffeln. — Grießmehlſpeiſe mit 
Vanille. 

2. D. Schottiſche Suppe. — Spargelgemüſe 
mit Möhren und Lammkoteletten. — 
Gebratener Kapaun mit Gurkenſalat und 
Kompott. — Ausgebackene Plinfen mit 
Obſtſauce. 

Fleiſchbrühſuppe mit Schwammklößchen. — 
Gebackene Scholle oder Schellfiſch mit 
grünem Salat und neuen Kartoffeln. — 
Eierkuchen mit Kompott. 

3. F. Frühlingsſuppe. — Blaugeſottene Schleie. 
— Schinken mit Spinat, Setzeiern und 


Bratkartöffelchen. — Quarkſtrudel. 
Haferſchleimſuppe. — Roſtbraten mit Reis 
und Tomaten. 


4. S. Taubenſuppe. — Ragout von Kalbs⸗ 
e — Italieniſche Stufata von 
ſindslende. — Zitronenpudding. 


Legierte Kartoffelſuppe. — Hamburger, 


Rauchfleiſch mit Karotten. — Apfelklöße. 


5. S. Sagoſuppe. — Eier mit Bechamelſauce.— 
Gebratene Schnepfen oder Faſan mit Salat 
und Kompott. — Malronenauflauf. 
Nudelſuppe. — Gebratenes Schweinskarree 
mit Dämpfkraut. — Hefenpfannkuchen. 


6. M. Suppe mit Spargel und Eiergelee. — 
Seezunge mit Garnelenſauee. — Ges 
bratener Hammel⸗ oder Lammrücken mit 
Kartoffelſalat und Rhabarberkompott. — 
Wiener Mehlſpeiſe. 

Durchgeſtrichene Erbſenſuppe mit geröſteten 
Semmelwürfeln. — Gebratene Kalbsleber 
mit Kartoffelbrei und Kopfſalat oder 
Kompott. — Arme Ritter mit Obſtſauce. 


7. D.Kraftſuppe mit Fleiſchklößchen. —Tauben⸗ 
curry. — Rumpſteak mit Champignons 
oder Tomatenfauce und gebratenen Kar⸗ 
töffelchen. — Markpudding. 
Gräupchenſuppe. — Rindfleiſch mit Sar⸗ 
dellenſauce.— Fiſchkoteletten mit Sauerkraut 
und Kartoffeln. 


8. M. Morchelſuppe. — Stangenſpargel mit 


rohem Schinken oder Kalbsbriſoletten. — 
Farcierte Ochſenzunge mit Madeiraſauce. 
— Roſinenſtrudel. 

Franzöſiſche Suppe. — Kalbsnierenbraten 
mit Salat und Preiſelbeerkompott oder 
gebackenen Pflaumen. 


D. Sauerampferſuppe mit verlorenen Eiern. 


— Schüſſelpaſtete aus Fleiſchfaree mit 
Trüffelſauce. — Junge gebackene Hähnchen 
mit Gurkenſalat. — Brandteigſtrauben. 
Spargelſuppe. — Hammelkoteletten und 
Blumenkohl mit holländiſcher Sauce. 


.F. Tapiokaſuppe. — Spinat mit Brat⸗ 


würſtchen. — Gefüllte Schweinsrippen 
auf ruſſiſche Art mit neuen Kartoffeln. 
— Windbeutel oder Spritzkuchen mit 
Weinſchaumſauece. 

Einlaufſuppe. — Altes Huhn mit Reis 
und Spargel. — Kartoffel-Maultaſchen 
mit Kompott. 


. S. Fleiſchbrühſuppe mit Vermicellinudeln.— 


Rühreier mit Spargelſpitzen und geräuchertem 
Lachs. — Geſpickte und marinierte Hammel⸗ 
keule mit Kartoffeln und Mixed pickles. — 
Eierkuchen mit Obſtmarmelade. 

Grießſuppe mit Morcheln. — Rindsrouladen 
mit Kapernſauce und gebratenen Kartoffeln. 


2. S. Champignonſuppe. — Nierenſchnitten mit 


gefülltem Kopfſalat. — Junge Vierländer 
Gans mit Salat und Kompott. — Plum⸗ 
pudding mit Weinſauce. 

Legierte Weinſuppe. — Schinken oder 
Pökelzunge mit Stangenſpargel. — Schwarze 
brotpudding mit Rotweinſauce. 


3. M. Braune Kraftbrühe mit Schwamm⸗ 


klößchen. — Stockfiſchpaſtete. — Polniſch 
Sräszymit Kartoffeln. Neufchatel-Pudding. 
Durchgeſchlagene Reisſuppe. — Gebratene 
Tauben mit Salat und Kompott. — 
Böhmiſche Tallen. 


D. Kräuterſuppe. — In der Schüſſel ges 


badener Blumenkohl mit kleinen Kalbs⸗ 
ſchnitzeln. — Schinken mit Madeiraſauee. — 
Bananenfritters. 

Malkaroniſuppe. — Lammbraten mit Salat 
oder Gemüſe. — Kartäuſerklöße mit 
Fruchtſauce. 


15. M. Fleiſchbrühſuppe mit Karlsbader Schöberl 
(Suppenbiskuit). — Lachs mit Cham⸗ 
pignonſauce. — Rindslendenbraten mit 
Stangenſpargel und Kartoffeln. — Scheiter⸗ 
haufen. 

Portulakſuppe. — Schweinskloteletten mit 
Spinat und Salzkartoffeln. — Preiſelbeer⸗ 
ſchnitten. 


16. D. Spargelſuppe mit Semmelwürfeln. — 
Sproſſenkohl mit Pölelzunge. — Gebratener 
Kapaun mit Salat und Kompott. — 
Rhabarberpie. 

Durchgeſtrichene Wurzelſuppe. — Spinat 
mit deutſchen Beefſteals und Setzeiern. — 
Böhmiſche Quarknudeln. 


17. F. Holländiſche Käſeſuppe. — Mufchel- 

ragout. — Gedämpfte oder gebratene 
Wildſchweinskeule mit Robert⸗ oder Kapern⸗ 
ſauce. — Zimtſtrudel. 
Fleiſchbrühſuppe mit Buchweizengrütze. — 
Friſche gekochte Ochſenzunge mit Sardellen⸗ 
oder Tomatenfauce und gebratenen Kar⸗ 
toffeln. 


18. S. Legierte Kartoffelſuppe. — Makrelen mit 
Senfbutter. — Geſpickte Kalbsleber mit 
Salat. — Schaumplinſen. 

Suppe mit Eiergräupchen. — Spargel⸗ 
gemüſe mit Reis und altem Huhn. — 


Apfeleierkuchen. 


19. S. (Oſterſonntag.) Omelettenſuppe. — Hecht 
mit Hummer⸗ oder Tomatenfauce. — Lamm⸗ 
braten mit Endivienſalat oder Spinat. — 
Maraschino⸗Auflauf. 


Julienneſuppe. — Gebratene Ente mit 
gedämpftem Kraut. — Apfelfinenauflauf. 


20. M. (Oſtermontag.) Königinſuppe.—Hühner⸗ 
frikaſſee. — Gebratene Schnepfe mit Salat 
und Kompott. — Diplomatenpudding. 


Suppe mit Semmelklößchen. — Schinken 
mit Kopfſalat und Bratkartoffeln. — Mandel⸗ 
Mehlſpeiſe. 


21. D. Reisſuppe. — Kalbskopf mit holländiſcher 
Sauce. — Pökelzunge mit Stangenfpargel 
oder Blumenkohl. — Brotpudding mit Rot⸗ 
weinſauce. 

Salepſuppe. — Rindfleiſch mit Tomaten⸗ 
ſauce. — Gebackene Schinkennudeln mit 
grünem Salat oder Rapünzchen. 


22. M. Franzöſiſche Zwiebelſuppe. — Schleie, 
blaugeſotten, oder mit brauner Butter und 
Salzkartoffeln. — Gebratene Schweins⸗ 
lendchen mit Salat und Kompott. — 
Pflaumenauflauf von gebackenen Pflaumen. 


Rumfordſche Suppe. — Wiener Schnitzel 
mit Blumenkohl oder Kartoffelbrei. 


23. D. Braune Fleiſchbrühſuppe mit Eiergelee.— 
Gulaſch mit Schmorkartoffeln. — Junge 
Hühner mit Salat und Kompott. — 
Dotterkoch. 

Einbrennſuppe mit Nocken. — Pökelfleiſch 
mit Meerrettichſauſee und Klößen. — 
Rhabarberkompott. 


.F. Brünner Suppe. — Gebackene Lamm⸗ 
ſchulter mit märkiſchen Rübchen. — Ochſen⸗ 
rippenbraten mit Salat und Kompott. — 
Biskuitpudding. f 
Zerfahrene Suppe. — Schellfiſch mit Senf⸗ 
ſauce und Kartoffeln. — Grießpudding mit 
Himbeerſauce. 


5. S. Weinſuppe mit Sago. — Netzwürſtchen 
von Schweinsleber mit Trüffelſauce. — 
Geſpickter Kalbsbraten mit Salat und 
Kompott. — Wiener Goldſchnitten. 


Nierenſuppe. — Klops mit Sardellenſauce. 


. S. Markſuppe. — Tauben mit Spargel und 
Morcheln. — Wildſchweinsrücken mit Kirſch⸗ 
fauce, — Sabayon-Mehlſpeiſe. 

Suppe mit verlorenen Eiern. — Saurer 
Rinderbraten mit Roterübenſalat. — Ge⸗ 
backene Quarkklößchen mit Obftfauce. 


„M. Suppe mit Fleiſchkrapfeln. — Hummer 
mit Remoladenſauce. Gebratener 
Kapaun mit Kompott und Salat. — 
Königinplinſen. 

Bierſuppe. — Gedämpfte Hammelkeule mit 
großem, in der Serviette gekochtem Kar⸗ 
toffelkloß. 


28. D. Suppe mit Spargel und Butterklößchen. 
— Radieschen, als Gemüſe gekocht, mit 
Fleiſchkroketten oder kleinen Bratwürſtchen. 
— Steiriſches Saftfleiſch mit gebratenen 
Kartoffeln und Pickles. — Bayriſche Paveſen. 


Hühnerſuppe. — Altes Huhn mit Nudeln 
oder Reis. — Rhabarberkompott. 


. M. Ochſenſchwanzſuppe. — Matelote von 
Seezunge. — Junge gebratene Ente oder 
Gaus mit Salat und Kompott. — Säch⸗ 
ſiſche Käſeleulchen. 

Gehirnſuppe. — Gepöfelte Schweinsknöchel 
mit Sauerkraut und Erbſen. — Böhmiſcher 
Scheiterhaufen. 


. D. Fiſchſuppe. — Gebackene Kalbsfüße oder 
Koteletten mit Stangenſpargel. — Hammel⸗ 
braten, als Wild zubereitet, mit Salat und 
Kompott. — Korinthenpudding mit Wein⸗ 
ſchaumſauee. 
Durchgeſchlagene 


von 
Bohnen. — Gefüllte Kalbsbruſt mit Spinat 
und Spiegeleiern. — Windbeutel. 


Suppe weißen 


1 


a 


D 


F. Julienneſuppe. — Blaugeſottener Aal 
mit Zitronenvierteln, Eſſig und Ol. — 
Gebratene Hühner mit Stachelbeerkompott 
von unreifen Stachelbeeren. — Ausgebadene 
Windbeutel. 

Spargelſuppe. — Weſtfäliſches Pfeffer⸗ 
potthaſt (Ragout von Rindsrippen) mit 
Salzkartoffeln. —Reispudding mit Obſtſauce. 


.S. Suppe mit Leberklößchen. — Eier⸗ 


kuchen mit feinen Kräutern (feingehackte 
Champignons, Trüffeln, Schalotten und 
Peterſilie). — Rindslende, in ſaurem Rahm 
ebraten, mit Kompott und Salat. — 
en 

Nudelſuppe. — Schweinskoteletten mit 
Sproſſenkohl oder Spinat und Brat⸗ 
kartoffeln. 


.S. Reisſuppe mit Morcheln. — Spargel 


mit gebackener Kalbsmilch. — Rehbraten 
mit Salat und Kompott. — Tiroler Strudel. 
Weinſuppe. — Gebratene Hammelleule mit 
Gurken⸗ oder Kartoffelſalat. — Flammeri 
mit Schokolade. 


„M. Legierte Kräuterſuppe. — Hecht mit 


Meerrettich und brauner Butter. — Ge⸗ 
bratene Rehleule mit Salat und Kompott. — 
Rahmſchnitte. 

Suppe mit Grießnocken. — Rindfleiſch mit 
Morchelſauee und gebratenen Kartöffelchen 
oder Mehlklößen. — Eierkuchen mit Kompott. 


D. Tomatenſuppe. — Beefſteals mit Sar⸗ 


dellenbutter. — Junge Gans mit Gurkenſalat 
und Kompott. — Portugieſſcher Pudding. 
Bierſuppe mit geröſteten Semmelwürfeln. — 
Wiener Schnitzel mit Stangenſpargel. 


„M. Fleiſchbrühſuppe mit Geflügellebern und 


Eiergelee. — Taubenfrikaſſee mit Krebſen, 
Morcheln, Spargel und kleinen Klößchen. — 
Lammbraten mit Salat und Kompott. — 
Quarkſtrudel. 

Franzöſiſche Suppe. — Blaugeſottene Schleie 
mit Speckſauce und Kartoffeln. — Hefen⸗ 
llöße mit Obſtſauce. 


„D. Weinſuppe mit Sago. — Zander mit 


Senfbutter.— Roaſtbeef mit geſchabtem Meer⸗ 
rettich und Mixed Pickles. — Palffynudeln. 


Tägliche Küchenzettel für höhere und geringere Anſprüche. 


8. 


10. 


11; 


12. 


13. 


14. 


Kartoffelſuppe. — Gebratene Schweins⸗ 
lende mit Kopffalat und Mehl oder Kar⸗ 
toffelklößen. 


F. Krebsſuppe. — Blumenkohl mit hollän⸗ 
diſcher Sauce und Lammkoteletten. — 
Schüſſelragout von Geflügel oder übrigem 
Braten. — Reisbeignets mit Weinſchaum. 
Erbſenſuppe. Gebratene Leber mit 
Kartoffelbrei und Salat oder Kompott. — 
Grießmehlſpeiſe mit Obſtſauce. 


.S. Sauerampferſuppe. — Rühreier mit 


Spargelſpitzen und geräuchertem Lachs. — 
Geſpickter Kalbsrücken mit gemiſchtem 
Salat. — Stachelbeerereme. 

Reisſuppe. — Ungariſches Gulaſchfleiſch 
mit Salzkartoffeln. 

S. Champignonſuppe. — Krebsmatelote. — 
Schinken mit Madeiraſauce und Stangen⸗ 
ſpargel. — Diplomatenpudding. 
Einlaufſuppe. — Gebratene Tauben mit 
Gurkenſalat und Kartoffeln. — Böhmiſche 
Tallen. 

M. Seihlingef uppe mit jungen Gemüſen. — 
Gefüllter Kopfſalat mit Nierenſchnitten. — 
Damhirſchbraten mit Salat und Kompott. — 
Rumauflauf. 

Kerbelſuppe. — Kalbsrouladen mit Kapern⸗ 
fauce und Bratkartoffeln. — Zwiebackſpeiſe. 


D. Spargelſuppe. — Hammelſteaks mit 
jungen Bohnen. — Gebratener Kapaun mit 
Kompott und Salat. — Omelettenauflauf. 
Salepſuppe. — Altes Huhn mit Reis und 
Spargel. 

M. Fleiſchbrühſuppe mit abgerührten Butter⸗ 
klößchen. — Gebackene Seezunge mit Peter⸗ 
ſilienkartoffeln. — Friſche Ochſenzunge mit 
Trüffelſauce. — Bananenbeignets. 
Eintropfſuppe. — Geräuchertes Schweins⸗ 
rippenſtück mit Spinat und Kartoffeln. — 
Plinſen von ſaurem Rahm. 


D. Gehirnſuppe mit geröſteten Semmel⸗ 
würfeln. — Fleiſchpudding mit Sardellen⸗ 
ſauce. — Kalbsnierenbraten mit Salat und 
Kompott. — Markpudding. 

Durchgeſtrichene Wurzelſuppe. — Rinder⸗ 
braten mit Kopf⸗ oder Gurkenſalat und 
Kartoffeln. 


15. F. Braune Fleiſchbrühſuppe mit Makka⸗ 


roni. — Gedämpfte Hammelkeule mti 
Gurkenragout. — Schwammpudding mit 
Weinſchaumſauce. 

Portulakſuppe. — Klops mit Senfſauce. — 
Kartoffelpuffer mit Kompott. 


.S. Omelettenſuppe. — Rindfleiſch mit 
Tomatenſauce. — Schinken mit Kopf⸗ 
ſalat. — Gebackene Nocken mit Rahm⸗ 
ſauce. 

Suppe mit Rindfleiſchklößchen. — Stangen⸗ 
ſpargel mit Kalbskoteletten und Salz⸗ 
kartoffeln. 


„S. Legierte Tapiokaſuppe. — Leipziger 
Allerlei von jungen Gemüſen mit Pökel⸗ 
zunge. — Junge gebratene Gans oder 
Ente mit Salat und Kompott. — Stachel⸗ 
beerpudding. 

Morchelſuppe. — Gebratene Hühner mit 
Salat und Kompott. — Windbeutel mit 
Weinſauce. 


„M. Grießſuppe mit Blumenkohl. — Fiſch⸗ 
curry. — Gebeizter Rinderbraten mit Spargel⸗ 
ſalat. — Gebackene Igel. 

Eingebrannte Spargelſuppe mit Peterſilie 
und Semmelwürfeln. — Gepöfeltes Rind⸗ 
fleiſch mit Meerrettichſauee und Klößen. 


.D. Panadeſuppe. — Kalbskopf mit hol⸗ 
ländiſcher Sauce. — Gebratene Rehleule 
mit Salat und Kompott. — Mehlpudding 
mit Zitronenſauce. 

Braune Sagoſuppe. — Gefüllte Kalbsbruſt 
mit Salat und Stachelbeerkompott. 


20. M. Lattichſuppe. — Friſche Krebſe. — 


Spargel mit Kalbsrippchen. — Paprika⸗ 
huhn auf ungariſche Art. — Roſinen⸗ 
ſtrudel. 

Kräuterſuppe. — Beefſteaks mit gebratenen 
Kartöffelchen. — Preiſelbeerſchnitten. 


D. Fleiſchbrühſuppe mit Nocken. — Lamm⸗ 

foteletten mit Tomatenſauce. — Gebratene 
Schweinslende mit Gurkenſalat. — Franz 
zöſiſche Eierkuchen mit Zitronenſaft. 
Altes Huhn mit Reis, Blumenkohl und 
abgerührten Semmelllößchen. — Oſter⸗ 
reichiſche Pflaumentaſcherl aus Nudelteig 
und Pflaumenmus. 


2. F. Morchelſuppe. — Junge grüne Bohnen 
mit gedünſtetem Rindfleiſch, Matjeshering 
und Maltalartoffeln. — Gebratene Tauben 
mit Kompott und Salat. — Pumpernickel⸗ 
mehlſpeiſe. 

Linſenſuppe. — Gebratener Schellfiſch oder 
Scholle mit Garnelenſauce oder Kopfſalat. 
— Böhmiſcher Scheiterhaufen mit Obſtſauce. 


23. S. Fiſchſuppe. — Eier auf Schweizer Art. 


— Hammelbraten mit Salat und Kompott. 
— Stachelbeerſpeiſe. 

Fleiſchbrühſuppe mit Grießwürfeln.— Bouf 
A la mode mit Salzkartoffeln. 


.S. Gemüſeſuppe mit Mark. — Hecht mit 


Parmeſankäſe. — Gebratener Kapaun mit 
Gurlenſalat und Kompott. — Schokoladen⸗ 
auflauf. 

Spargelſuppe. — Geſpickter Kalbsrücken mit 
Salat und Kompott. — Hefenpudding mit 
Biſchofſauce. 


M. Omelettenſuppe. — Junge grüne Erbſen 


mit Fleiſchkroletten. — Rehkeule mit Salat 
und Kompott. — Milchbrotauflauf. 
Karottenſuppe. — Schinken mit Malkaroni 
und Kopfſalat. 


.Di. Franzöſiſche Kartoffelſuppe. — Frilaſſee 


von Kalbszungen. — Junge gebratene Ente 
mit Bohnenſalat. — Windbeutel. 
Mehlſuppe. — Rindfleiſch mit Sardellen⸗ 
oder Miorchelfauce und Bratkartoffeln. — 
Bayriſche Paveſen. 


M. Schotenſuppe. — Gebackener Aal mit 


Zitronenſcheiben oder grünem Salat. — 
Roaſtbeef mit Champignonſauce und gla⸗ 
ſierten Kartöffelchen. — Plinſen mit 
Mandelfülle. 

Fleiſchbrühſuppe mit Fadennudeln. — 
Hammelbraten mit Blumenkohl oder Salat 
und Kompott. 


D. Falſche Schildkrötenſuppe von Kalbs⸗ 


kopf. — Gebackenes Kalbsgehirn mit 
Pfeffer⸗ oder Tomatenſauce. — Pökel⸗ 
zunge mit Schoten und Möhren. — Grieß⸗ 
mehlſpeiſe mit Maraschino. 

Rumfordſche Suppe. — Fleiſchklößchen mit 
Heringskartoffeln. — Arme Ritter. 


.F. Suppe mit Kräuterklößchen. — Ges 


dämpfte Hammelſteals mit geſchmorten 
Kartoffeln. — Tauben mit Morcheln. — 
Rahmſtrudel. 

Buchweizengrützeſuppe. — Kalbfleiſcheurry 
in Reisrand. — Rhabarberkompott. 


.S. Artiſchockenſuppe. — Makrelen mit 


ſchwarzer Butter oder Stachelbeerſauee. — 
Lammrücken mit jungen grünen Bohnen 
und Kompott. — Flammeri mit Rotwein. 
Weiße Sagoſuppe. — Falſcher Haſenbraten 
aus Fleiſchfaree mit Salat und Kartoffeln. 


31. S. Holländiſche Käſeſuppe. — Krebſe in 


Weißwein gekocht. — Gebratene Poularde 
mit Salat und Kompott. — Makronenſpeiſe. 
Suppe mit Butternocken. — Gebratenes 
Rehblatt mit Salat und Kompott. — 
Karlsbader Mehlſpeiſe. 


Für beſondere Gelegenheiten im Mai. 


Hochzeitsdiner. 


Krebsſuppe mit Semmelklößchen. — Feines 
Ragout in Muſcheln. — Rehrücken mit Gar⸗ 
nierung von Champignons. — Rheinlachs mit 
Kräuterſauce. — Lammloteletten mit jungen 
grünen Bohnen. Metzer Hühner mit 
Salat und Kompott. — Eis, Baumkuchen, 


Nachtiſch. 


Jubiläumsfeſteſſen. 


Ochſenſchwanzſuppe mit Markklößchen. 
Appetitsbiſſen von Auſtern. — Steinbutt mit 
Bearner (Schalotten-⸗) Sauce oder mit Hummer⸗ 
ragout. — Ochſenlende mit Madeiraſauce und 
farcierten Gurken. — Stangenſpargel mit ge⸗ 
räuchertem Lachs. — Rehbraten mit Salat 
und Johannisbeergelee. — Eisbombe A la 
Neſſelrode. — Butter, Käſe, Nachtiſch. 


Einfacheres Mittageſſen. 


Braune Kraftbrühe mit Butternocken. 

Hammelrücken mit grünen Bohnen und jungen 

Erbſen. — Aal, blau, mit Zitronenvierteln. — 

Stangenfpargel mit Krebskoteletten. — Ge—⸗ 

bratene Hühner mit Salat und Kompott. — 
Obſt und Nachtiſch. 


Einfaches Abendeſſen. 


Kerbelſuppe mit friſchem Spargel. — Große 
geſottene Krebſe mit Garnierung von Peterſilie. 
— Rindslende, in ſauerem Rahm gebraten, mit 
Salat und Kompott. — Butter, Käſe, Obſt. 


Feines Abendeſſen. 


Frühlingsſuppe. — Bachforellen, blaugeſotten, 
mit friſcher Butter. — Gebackene Hühner mit 
Krebſen, Morcheln und Spargel. — Rehbraten 
mit Gurkenſalat und Kompott. — Vanillen⸗ 
ſpeiſe. — Butter, Käſe, Nachtiſch. 


Für beſondere Gelegenheiten im Juni. 


Galafeſtmahl. 


Königinſuppe mit Geflügelklößchen. — Endivien⸗ 
ſuppe. — Forellen, blaugeſotten, mit friſcher 
Butter. — Steinbutt mit holländiſcher Sauce. — 
Ochſenlende mit Champignons und grünen 
Bohnen. — Rehkoteletten mit Oliven. — 
Hummer mit Kräuterſauce. — Metzer Hühner 
mit Salat und Kompott. — Damwildziemer 
mit Salat und Kompott. — Artiſchocken und 
Blumenkohl mit holländiſcher Sauce. — Eis⸗ 
pudding. — Käſeſtangen, Obſt, Nachtiſch. 


Picknick im Walde, von einer zahlreichen 
Geſellſchaft veranſtaltet. 


Hierzu nimmt man mit: Fleiſchkuchen in Gelee, 
kalte Geflügel- und Schinkenpaſtete, verſchiedene 
Sorten von feiner Wurſt und kaltem Braten, 
Pickles und friſch eingelegte ſaure Surfen, 
Obſt, z. B. Melonen, Kirſchen, Erdbeeren, 
Bananen, Schwarz- und Weißbrot, Kuchen und 


kleines Backwerk. Von Getränken: Rot⸗ und 
Weißwein, vielleicht auch Champagner. Sehr 
häufig pflegt man auch im Walde Kaffee zu 
kochen und hierzu gemahlenen Kaffee oder 
Kaffeeextrakt mitzunehmen. 


Einfacheres Mittageſſen. 


Tomatenſuppe. — Hammelrücken mit Stein⸗ 

pilzen. — Aal, blaugeſotten, mit Zitronen⸗ 

vierteln, Eſſig und Ol. — Junge grüne Erbſen 

mit gebackener Kalbsmilch. — Rehrücken mit 

Salat und Kompott. — Eis, Nachtisch, 
Erdbeeren. 


Geſellſchaftsabendeſſen. 


Artiſchockenſuppe. — Zander au four (in der 
Schüſſel gebacken). — Pökelzunge mit Leipziger 
Allerlei. — Junge Gans mit Salat und 
Kompott. — Eis, Butter, Käſe, Nachtiſch. 
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Tägliche Küchenzettel für höhere und geringere Anſprüche. 
1. M. Champignonſuppe. — Junge Kohlrabi 8. M. ie Suppe mit Schwamm⸗ 


mit Hammelkoteletten. — Kalbsnierenbraten klößchen. — Hecht mit Krebsragout. — 


mit Salat und Kompott. — Königin⸗ 
plinſen. 

Kartoffelſuppe. — Rindfleiſch mit Schoten 
und Möhren. —Mehlpudding mit Kompott. 


D. Hühnerſuppe mit Nocken. — Altes Huhn 


mit Morchelſauce oder mit Reis, Spargel 
und Morcheln. — Schinken mit Kopffalat 
und Bratkartöffelchen. — Kaffeeauflauf. 
Suppe mit Eiereinlauf. — Abgeſchmelzte 
dicke Nudeln oder Makkaroni mit Kalbs⸗ 
briſoletten. — Stachelbeerſpeiſe. 


M. Deutſche Suppe. — Gebackene Seezunge 


mit Kapernſauce oder bloß mit Zitronen⸗ 
vierteln. — Roſtbraten, mit ſaurem Rahm 
gebraten, und Kartoffeln. — Flammeri 
von Grieß mit Obſtſauce. 

Spargelſuppe. — Gedämpfte Hammelleule 
mit Kartoffelbrei oder Serviettenkloß. 


. D. Legierte Sagoſuppe. — Eierkuchen mit 


Krebsfülle. — Rehbraten mit Salat und 
Kompott. — Vanilleauflauf. 
Bierkaltſchale. — Gebratene Leber mit 
Salat und Kartoffeln. — Ohrfeige. 


.F. Suppe mit verlorenen Eiern. — Junge 


grüne Bohnen mit Schinken, Matjeshering 
und neuen Kartoffeln. — Gebratene Hähn⸗ 
chen mit Kompott und Salat. — Quark⸗ 
auflauf oder Quarkkeulchen. 

Kerbelſuppe. — Gekochte Tauben mit Reis 
und Spargelgemüſe oder Blumenkohl. 


.S. Gerſtenſchleimſuppe. — Pökelzunge mit 


Leipziger Allerlei. — Wildſchweinskeule mit 
Hagebuttenſauce. — Stachelbeerpie. 
Tapiokaſuppe. — Schnitzel mit Brat⸗ 
kartoffeln. 


S. ble lenni Kraftbrühe mit jungem 


Gemüſe. — Forellen mit friſcher Butter. — 
Lammbraten mit Gurkenſalat oder friſchen 
grünen Erbſen. — Erdbeeren mit Schlag⸗ 
ſahne. 

Fleiſchbrühſuppe mit Nudeln. — Aal, 
blau, mit Eſſig und Ol. — Rindslenden⸗ 
braten mit Salat und Kompott. 


Gebratene junge Enten mit Kompott und 
Salat. — Franzöſiſche Pannequets. 
Suppe mit Eiergelee. — Schinken und 
Stangenſpargel mit Setzeiern und Kar⸗ 
toffeln. — Kapuzinerklöße mit Wein⸗ oder 
Obſtſauce. 


D. Pilzſuppe. — Gemiüfechartreufe mit 


kleinen Bratwürſtchen. — Gebratene 
Schweinslende mit Kopfſalat. — Karlsbader 
Mehlſpeiſe mit Erdbeeren. 

Reisſuppe. — Ungariſches Gulaſchfleiſch 
mit gebratenen Kartoffeln oder Kartoffelbrei. 
— Zwiebackſpeiſe mit Himbeerſauce. 


. M. Schotenſuppe. — Gedämpfte Tauben mit 


Morcheln. — Gebratenes Rindslendenſtülck 
mit Salat und Kompott. — Böhmiſche 
Markkrapfel. 


Blumenkohlſuppe. — Hammelfleiſch mit 
jungen grünen Bohnen und Salzkartoffeln. 
— Eierkuchen mit Kompott. 


D. Julienneſuppe. — Junge Kohlrabi 
mit Lammkoteletten. — Junge Gans mit 
Gurkenſalat. — Vanillepudding. 


Weinkaltſchale. — Spargelgemüſe mit 
ae ober gebratenen Tauben. — 
ote Grüße, 


.F. Sagoſuppe mit Eierklößchen. — Ges 


ratener Aal mit Tomatenſauce. — Geſpickte 
und gebratene Kalbsleber mit grünem Salat 
und neuen Kartoffeln. — Böhmiſches 
Weinkoch. 

Panadeſuppe. — Schwäbiſche Fleiſchvögel 
mit gebratenen Kartoffeln. — Engliſche 
Schnitten. 


3. S. Krebsſuppe. — Junge Erbſen mit Wiener 


Schnitzel. — Gebratener Kapaun mit Salat 
und Kompott. — Mandelſtrudel. 


Portulakſuppe. — Bratwürſte mit Semmel⸗ 
klößen und Kopfſalat. — Reisbeignets mit 
Kompott. 


15. 


17. 


22. 


14. 


S. Gehirnſuppe mit geröfteten Semmel⸗ 
ſcheiben. — Gebackene Hähnchen mit 
Stangenſpargel. — Damhirſchbraten mit 


Salat und Kompott. — Dotterkoch. 
Fleiſchbrühſuppe mit Nocken. — Hammel⸗ 
braten mit Bohnenſalat. — Zitronen⸗ 
plinſen. 


M. Karottenſuppe. — Krebsfrikaſſee. — 
Gebratene Schnepfe oder Wildente mit 
Salat und Kompott. — Auflauf von 
ſaurem Rahm. 

Fleiſchbrühſuppe mit Eiergräupchen. — 
Gebackene Kalbsbruſt mit Schoten und 
Möhren. 


D. Erdbeer-Kaltſchale. — Lammkoteletten 


mit grünen Bohnen. — Beefſtealpaſtete 
mit Sardellenſauce. — Gefüllte Nocken. 
Durchgeſtrichene Erbſenſuppe. — Gebratene 
Tauben mit Gurkenſalat und Kirſchen⸗ 
kompott. 


M. Braune Kraftſuppe mit Suppenbiskuit. 
— Rühreier mit Spargelſpitzen und Pökel⸗ 
zunge. — Geſpickte Kalbsnuß mit Salat 
und Kompott. — Brotpudding mit Wein⸗ 
ſchaumſauce. 

Franzöſiſche Suppe. — Hecht mit Senf⸗ 
butter oder mit Meerrettich und Salz⸗ 
kartoffeln. — Reisbeignets mit Obſtſauce. 


. D. Tomatenſuppe. — Gebackene Kalbsmilch 


mit Blumenkohl. — Gebratenes Ochſen⸗ 
rippenſtück mit Salat und Kompott. — 
Kirſcheierkuchen. 

Zerfahrene Suppe. — Gehackte Beefſteaks 
mit Steinpilzen und Kartoffeln. 


.F. Markſuppe. — Forellen mit Genfer 


Sauce. — Gebratene Hühner mit Salat 
und Kompott. — Schaumomelette. 
Grünkornſuppe. — Wiener Schnitzel mit 
Bratkartoffeln und Kopfſalat. — Arme 
Ritter mit Kompott. 


„S. Hechtſuppe auf holländiſche Art. — Junge 


grüne Erbſen mit Fleiſch- oder Nieren⸗ 
kroketten. — Schinken mit Madeiraſauce 
und glafierten Zwiebeln. — Weinkoch. 
Weinkaltſchale. — Blumenkohl mit hol⸗ 
ländiſcher Sauce und gebackener Leber. 


„S. Perlgräupchenſuppe. — Hummer mit 


Remoladenſauce. — Rehbraten mit Salat 
und Kompott. — Sächſiſche Mehlſpeiſe. 
Sagoſuppe. — Kalbsbraten mit Gurlen⸗ 
ſalat und Kartoffeln. — Schokoladenereme. 


M. Gemüſeſuppe. — Hammelſteals mit 
Gurlenragout. — Friſche gedämpfte Ochſen⸗ 
zunge mit Trlülffelſauee. — Ausgebackene 
Bananen. 


23. 


24. 


25. 


26. 


27. 


28. 


29. 


30. 


Kräuterſuppe. — Rindfleiſch mit jungem 
Kohlrabi. — Käſekeulchen mit Kirſchen⸗ 
kompott. 


D. Brünner Suppe. — Champignongemülſe 
mit Farceklößchen. — Gebratener Kapaun 
mit Kompott und Salat. — Korinthen⸗ 
pudding mit Weinſauce. 

Makkaroniſuppe. — Stangenſpargel mit 
Schinken und Kartoffeln. — Reiskroletten. 


M. Kaiſerſuppe. — Gebackene Seezunge mit 
grünem Salat. Fleiſchkuchen aus 
gemiſchtem Fleiſch mit Tomatenſauce. — 
Erdbeerauflauf. 

Nierenſuppe. — Klops mit Senfſauce. — 
Kirſchpfanne. 


D. Artiſchockenſuppe. — Taubenfrikaſſee.— 
Geſpickter Kalbsrücken mit Salat und 
Kompott. — Kaiſerkuchen mit Weinſchaum⸗ 
fautce, 

Zitronenkaltſchale. — Gebratene Schweins- 
lende mit Salat und Salzkartoffeln. 


F. Ragoutſuppe auf öſterreichiſche Art. — 
Junge Erbſen mit Paprilahuhn. — Gebratene 
Rindslende mit Salat und Kompott. — 
Brandteignocken mit Banillefauce. 
Fleiſchbrühſuppe mit Grießklößchen. — 
Schoten und Möhren mit Kalbs⸗ oder 
Lammkoteletten. 


S. Suppe mit Lungenkrapfen. — Steinpilze 
mit Beefſteaks. — Gebratene junge Enten 
mit Bohnenſalat. — Kirſchknödel. 


Gemülſeſuppe. — Altes Huhn mit Reis. 


S. Italieniſches Riſotto mit brauner Kraft⸗ 
brühe. — Blumenkohl mit Krebſen. — 
Gebratenes Hirſchfrikandeau mit Bohnen⸗ 
oder Tomatenſalat. — Oneelettenſtrudel 
und Kompott. 

Hühnerſuppe mit Nudelfleckchen. — Schleie 
mit Dillfauce und Kartoffeln. — Lamm⸗ 
braten mit jungen Erbſen oder Salat und 
Kompott. — Ausgebackene Mundbrötchen 
mit Kirſchfülle. 


M. Durchgeſtrichene Schotenſuppe mit ge⸗ 
röſteten Semmelwürfeln. — Kalbskopf⸗ 
ragout. — Gebratene Tauben mit Salat 
und Kompott. — Erdbeerauflauf. 
Schaumbierſuppe. Rinderbruſt mit 
Champignonſauce und gebratenen Kar⸗ 
toffeln. — Plinſen von ſaurem Rahm. 


D. Eierſuppe. — Gebackenes Kalsgehirn mit 
Sauce poivrade. — Eſterhäzy⸗Roſtbraten. 
— Schinkenſtrudel mit Kopfſalat. 
Grützeſuppe. — Junge grüne Bohnen mit 
Bratwurſt oder Fleiſchklößchen. 


ABEL 


Tägliche Küchenzettel für höhere und geringere Anſprüche. 


1. M. Monaloſuppe mit klarer Fleiſchbrühe. — 
Gebackene Seezunge mit Kapernſauce. — 
Geſpickte Hammelkeule mit Kartoffelſalat 
und Kompott. — Flammeri von Obſtſaft. 
Legierte Spargelſuppe. — Kalbsbraten mit 
Salat und gedämpften Kirſchen. 


2. D. Chiffonadeſuppe. — Zuckerſchoten mit 
Pökelzunge. — Junge gebratene Gans mit 
Gurlenſalat und Kompott. — Erdbeer⸗ 
krapfen. 

Kräuterſuppe. — Rindfleiſch mit jungen 
Bohnen und Kartoffeln. — Bayriſche 
Dampfnudeln. 


3. F. Klare Fleiſchbrühſuppe mit Eierklößchen. 
— Hecht mit Parmeſankäſe. — Rinds⸗ 
lendenbraten mit Tomatenſalat. — Ge⸗ 
backene Nocken mit Kirſchſauee. 
Blumenkohlſuppe. Bratwürſte oder 
Schweinskoteletten mit jungen Kohlrabi. 
— Rote Grütze. 


4. S. Gehirnſuppe. — Taubenfrikaſſee. — 
Geſpickte Schweinslende mit Salat. — 
Johannisbeerkuchen. 

Sagoſuppe. — Fleiſchpudding mit Sardellen⸗ 
ſauce. — Eierkuchen mit Himbeerkompott. 


5. S. Tomatenſuppe. — Zander mit Butter⸗ 
ſauce. — Rehleule mit Salat und Kompott. 
Himbeerauflauf. 

Grießſuppe. — Schinken mit Bratkar⸗ 
töffelchen und Kopfſalat. — Kalter Schaum⸗ 
pudding mit Vanillenſauce. 


6. M. Kraftbrühe mit Lebernocken. — Junge 
Karotten mit gebackener Leber. — Gebackene 
Hühner mit Salat und Kompott. — Wind⸗ 
beutel mit Weinſchaumſauce. 
Weinlaltſchale. — Wiener Schnitzel mit 
Bratkartoffeln. — Kirſchpfanne. 


7. D. Durchgeſchlagene Graupenſuppe. — In 
der Schüſſel gebackener Blumenkohl mit 
Lammrippchen. — Gefüllte Kalbsbruſt mit 
Kompott und Salat. — Erdbeeren mit 
Schlagſahne. 

Nudelſuppe. — Rindfleiſch mit Schoten 
und Möhren. — Milchſtrudel. 


8. M. Mallaroniſuppe. — Gedämpfter Aal mit 
Kopfſalat und Salzkartoffeln. — Enten⸗ 
braten mit Bohnenſalat. — Krebsauflauf. 


Franzöſiſche Suppe. — Tauben mit Reis 
und Morcheln. 


9. D. Brünner Suppe. — Gefüllter Kopf⸗ 
ſalat. — Stufata von Rindslende. — 
Kirſchmehlſpeiſe mit Maraschino. 
Kerbelſuppe. — Farcebraten mit Salat 
und Kartoffeln. — Ausgebackene Mund⸗ 
brote mit Obſtſauee. 


10. F. Champignonſuppe. — Matelote von 
Aal. — Gepökelte Schweinskeule mit 
Endivienſalat. — Engliſche Schnitten. 
Tapiokaſuppe. — Hammelrippchen mit 
Bohnenſalat und Bratkartoffeln. — Heidel⸗ 
beerpfannkuchen. 


11. S. Kräuterſuppe. — Grüne Bohnen mit 
Schinkenröllchen und Matjeshering. — 
Gebratenes Hirſchfrikandeau mit Kompott 
und Salat. — Grießbeignets mit Johannis⸗ 
beerſauee. 


Kalbskopfſuppe. — Junge Puffbohnen mit 
Rauchfleiſch. — Zitronenplinſen. 


12. S. Hühnerſuppe mit Hühnerklößchen. — 
Kalbskoteletten mit Tomatenpüree. — Junge 
Gans mit Gurkenſalat und Kompott. — 
Orangenblütenauflauf. 


Suppe mit Leberklößchen. — Peterſilien⸗ 
hecht mit neuen Kartoffeln. — Gebrateue 
Hühner mit Gurkenſalat. 


13. M. Braune Fleiſchbrühſuppe mit verlorenen 
Eiern. — Gebackener Fiſch mit jungen 
rünen Erbſen. — Roaſtbeef mit Bind⸗ 
ſalat. — Himbeerpudding. 
Kartoffelſuppe. — Grüne Bohnen mit 
Fleiſchklößchen und neuen Kartoffeln. — 
Böhmiſcher Scheiterhaufen. 


14. D. Gemülſeſuppe. — Steinpilze mit Hammel⸗ 
koteletten. — Gebratener Kapaun mit Salat 
und Kompott. — Engliſcher Kirſchenpie. 


Gerſtenſchleimſuppe. — Kalbsnierenbraten 
mit Kartoffelſalat. 


15. M. Pilzſuppe. — Gulaſch mit Kartoffelbrei. 
— Gebratene, mit Fleiſchfarce gefüllte 
Lammſchultern mit geſchmorten Gurken. — 
Ausgebackene Bananen. 

Schotenſuppe. — Schinken mit Kopfſalat, 
Spiegeleiern und Kartoffeln. 


D. Suppe mit Grießnocken. — Krebſe 
mit Remoladenſauce. — Gefüllte Tauben 
mit Kompott und Salat. — Schaumpudding 
mit Fruchtſauce. 

Reisſuppe mit Parmeſankäſe. — Beefſteals 
mit Gurken⸗ oder Bohnenſalat. — Eier⸗ 
kuchen mit Kompott. 


. F. Legierte Fleiſchbrühſuppe mit Blumen⸗ 
kohl. — Mockturtleragout. — Geſpickte 
und glafierte Rinderkoteletten mit gebratenen 
Kartoffeln und Tomaten⸗ oder Brunnen⸗ 
kreſſenſalat. — Mandelſtrudel. 
Rumfordſche Suppe. — Karotten mit 
Lammkoteletten. — Quarknudeln. 


. ©. Fiſchſuppe. — Gepöfelte Ochſenzunge 
mit gemiſchtem Gemüſe. — Gebackene 
Hähnchen mit Kompott und Salat. — 
Spaniſche Omeletten. 

Suppe mit Schwammklößchen. — Rind⸗ 
fleiſch mit Tomatenſauce und gebratenen 
Kartoffeln. — Grießbeignets mit Johannis⸗ 
beerkompott. 


.S. Gurkenſuppe. — Hecht mit Champignons. 
— Wildſchweinslkeule mit Johannisbeergelee 
und Wurzelſalat. — Aprikoſenauflauf. 
Julienneſuppe. — Gebratener Kapaun mit 
Salat und Kompott. — Gebackene Nocken 
mit Weinſauce. 


„M. Krebsſuppe. — Gemüſepaſtete mit 
Heinen Bratwürſtchen und Frikandellen. — 
Kalbsrücken, mit ſaurem Rahm gebraten, mit 
Salat und Kompott. — Erdbeerſchnitten. 
Grünkornſuppe. — Blumenkohl mit Eier⸗ 
ſauce und Wiener Schnitzel. — Kirſchröſter. 


. D. Leberſuppe. — Grüne Bohnen mit 
Parmeſankäſe und geräuchertem Lachs. — 
Junge Gans mit Kompott und Salat. — 
Rote Grütze. 

Portulalſuppe. — Gerollte Hammelbruſt 
mit Pilzſauce. — Eierhaber. 


M. Schotenſuppe. — Zander mit zerlaſſener 
Butter und harten Eiern. — Rehbraten mit 
Salat und Kompott. — Rahmmehlſpeiſe. 
Einlaufſuppe. — Schoten und Möhren 
mit gekochtem Schinken. — Kartoffelpuffer 
nit Obſtſauce. 


. D. Legierte weiße Sagoſuppe. — Blumen⸗ 
kohl mit Nierenſchnitten. — Prager Schinken, 
mit Bratkartöffelchen garniert, und Kopfſalat. 
Windbeutel mit Obſtſauce. 


Bier⸗ oder Erdbeerkaltſchale. — Gehackte Beef- 
ſteals mit Prinzeßkartoffeln. — Böhmiſche 
Tallen. 


. F. Lattichſuppe mit geröſteten Semmel⸗ 


würfeln. — Hummerfrikaſſee. — Geſpickte 
Hammelleule mit Bohnenſalat. — Zitronen⸗ 
auflauf. 

Salepſuppe. — Gebratene Schweinslende 
mit Salat und neuen Kartoffeln. 


. ©. Suppe mit Eiergelee. — Junge Kohlrabi 


mit Bratwürſtchen. — Hirſchbraten mit 
Salat und Kompott. — Karlsbader Mehl⸗ 
ſpeiſe mit Kirſchen oder Erdbeeren. 
Brünner Suppe. — Schwäbiſche Fleiſch⸗ 
vögel mit Kapernſauce und Bratkartoffeln. 
— Kaiſerſchmarren. 


26. S. Braune Kraftſuppe mit Fleiſchnocken. 


— Gebackene Kalbsmilch mit Tomaten⸗ 
ſauce. — Gebratene Ente mit Gurkenſalat. 
— Pumpernickelpudding mit Weinſauce. 
Kerbelſuppe. — Gebratener Hammelrilcken 
mit Kartoffelſalat. — Sächſiſche Käſekeulchen. 


. M. Taubenſuppe. — Blaugeſottener Aal 


mit Zitronenſcheiben. — Kalbsnierenbraten 
mit Salat und Kompott. — Diplomaten⸗ 
pudding. 

Kartoffelſuppe auf franzöſiſche Art. — Ge⸗ 
ſchmortes Rindfleiſch mit grünen Bohnen 
und Bratkartoffeln. — Mondaminflammeri 
mit Obſtſauce. 


. D. Reisſchleimſuppe. — Grüne Erbſen mit 


gepökelter Zunge. — Italieniſche Stufata 
mit glaſierten Kartöffelchen. — Aprikoſen⸗ 
Tnödel. 

Grießſuppe. — Hecht mit Meerrettich und 
brauner Butter. — Schaumplinſen. 


. M. Ochſenſchwanzſuppe. — Curry von 


Hühnern und Kalbsmilch, mit Reisrand. — 
Lammrücken auf Wildbretart mit Salat 
und Kompott. — Erdbeerſpeiſe. 
Einbrennſuppe mit Nocken. — Wiener 
Schnitzel mit Kartoffelbrei. — Kirſchmehl⸗ 
ſpeiſe mit Schwarzbrot. 


D. Kräuterſuppe. — Schleie mit Dillfauce 


und Kartoffeln. — Gebratener Kapaun mit 
Salat und Kompott. — Bayriſche Dampf⸗ 
nudeln. 

Malkaroniſuppe. — Schweinebraten mit 
Kartoffelklößchen und Salat. 


.F. Braune Fleiſchbrühſuppe mit Grieß⸗ 


würfeln. — Polenta von Kartoffeln mit 
gebackener Leber. — Geſchmorte Rinder⸗ 
bruſt mit Champignons oder Trilffeln. — 
Johannisbeerkuchen. 

Zerfahrene Suppe. — Zuckerſchoten mit 
gefüllter Lammbruſt. — Maultaſchen mit 
Kompott. 


Für beſondere Gelegenheiten im Juli. 


Stiftungsfeſt⸗Gaſtmahl. 


Hühnerſuppe mit Geflügelklößchen. — Hammel⸗ 
rücken mit grünen Bohnen und Blumenkohl. 
— Lachs mit Genfer Sauce. — Warmer 
Hummer. — Wildſchweinskeule mit Johannis⸗ 
beergelee. — Artiſchocken mit holländiſcher Sauce. 
— Geſtürzter Creme aus Rahmſchnee mit 
Aprikoſen. — Erdbeereis. 


Vegetarianer⸗Feſteſſen. 


Gerſtenſchleimſuppe mit geröſteten Semmel⸗ 
würfeln. — Junge Karotten, Schoten, Kohlrabi 
und Bohnen, mit Halbmonden von Blätterteig 
garniert. — Steinpilze mit Kartoffelkroketten. 
— In der Schüſſel gebackener Blumenkohl mit 
Tomatenſauce. — Ausgebackene Kartoffelſcheiben 
mit Kopf- und Gurkenſalat. — Kirſchpudding. 
— Schrotbrot mit Butter und Radieschen. — 
Erdbeeren, Himbeeren, Kirſchen, Aprikoſen. 


Einfacheres Mittageſſen für Gäſte. 


Blumenkohlpüreeſuppe. — Lammkoteletten mit 

jungen grünen Erbſen. — Lachs in Mayonnaiſe. 

— Gebratenes Maſthuhn mit Salat und Kom⸗ 

pott. — Ausgebackene Bananen. — Friſches 
Obſt, Brot, Butter und Käſe. 


Feines Abendeſſen. 


Taubenſuppe. — Bachforellen mit friſcher Butter. 

— Ochſenlende mit Champignons und jungen 

Gemüſen. — Hühnerfrikaſſee mit Krebſen. — 

Rehrücken mit Salat und Kompott. — Himbeer⸗ 
törtchen und Eisbaiſers. 


Einfaches Abendeſſen. 


Kraftbrühe in Taſſen mit Paſtetchen. — Lachs⸗ 
forelle oder Zander mit holländiſcher Sauce. 
— Rehleule mit Kompott und Salat. — 
Flammeri von Obſtſaft mit geſchlagenem Rahm. 
— Friſche Früchte, Brot, Butter, Käſe. 


Für beſondere Gelegenheiten im Auguſt. 


Feſteſſen für eine Taufe oder ähnliche 
feſtliche Gelegenheiten. 
Schildkrötenſuppe mit Eierklößchen. — Lachs 
mit Hummerſauce. — Rehrücken mit Ge⸗ 
müſegarnierung. — Frilaſſee von jungen 
Hühnern und Krebſen in Blätterteigrand. — 
Gebratene Enten mit Gurken- und Bohnen⸗ 
ſalat. — Ananasbombe. — Käſeſtangen, 
friſches Obſt, Nachtiſch. 


Einfacheres Geſellſchaftseſſen. 


Suppe mit Geflügelnocken. — Aal, blau⸗ 

geſotten, mit Zitronenſcheiben. — Schinken mit 

Madeiraſauce und glafierten Kartöffelchen. — 

Seekrebſe mit kalter Senfſauce. — Gebratener 

Kapaun mit Salat und Kompott. — Melone 

mit Kirſchwaſſer, Nachtiſch, Brot, Butter und 
verſchiedener Käſe. 


Bewirtung bei einem Gartenfeſt. 


Das Feſt beginnt nicht vor 5 oder ½86 Uhr 
nachmittags, und man führt die ankommenden 
Gäſte zu einem im Garten errichteten großen 
Zelt, in eine geräumige Veranda oder zu einem 
Raſenplatz unter ſchattenſpendenden Bäumen, 
wo ſie mit Tee, Kaffee, Limonade, Eis und 
allerlei feinem Gebäck, die Herren auch mit 
eisgekühlter Bowle, Sherry-Cobbler und der⸗ 
gleichen Getränken erfriſcht werden. Das Konzert 
einer Muſikkapelle, ein Spielplatz für Tennis 
und andere Raſenſpiele ſowie ein mit Zeltdach 
überſpanntes Podium für die tanzluſtige junge 
Welt ſorgen für die Unterhaltung der Gäſte. 
Abends gegen 8 Uhr wird, wenn die Geſellſchaft 


nicht allzu zahlreich iſt, im Gartenſaal warm 

geſpeiſt, ohne daß man zu viel Umſtände 

dabei macht. Als Beiſpiel mögen folgende 
Speiſezettel gelten: 


Abendeſſen. 
Fleiſchbrühſuppe mit verlorenen Eiern. — 
Gebackene Seezunge mit Zitronenvierteln. — 
Rehbraten oder Rindslende mit Gemiife- 
garnierung. — Gefrorenes von Schlagſahne 
mit friſchen Himbeeren. — Obſt, Käſe, Nachtiſch. 


Abendeſſen. 


Hühnerbrühe in Taſſen mit Blätterteigpaſtetchen. 
— Hammelkoteletten mit Steinpilzen. — Ge⸗ 
bratene Hühner oder geſpickter Kalbsrücken mit 
Gurlenſalat und Kompott. — Fürſt⸗Pückler⸗ 
Eisſpeiſe, Obſt, Käſe, Nachtiſch. 


Abendeſſen. 
Iſt dagegen eine große Anzahl von Gäſten 
zugegen, ſo richtet man ein reichhaltig aus⸗ 
geſtattetes Büfett her mit Fiſch⸗ und Geflügel⸗ 
mayonnaiſen, großen Schüſſeln mit zierlich 
garniertem aufgeſchnittenem kalten Fleiſch, 
z. B. Roaſtbeef, Kalbsrücken, Schinken in 
Aſpik, geräucherter Ochſenzunge, Fleiſchpaſtete, 
Rehrücken uſw., daneben Fleiſchſalat und andere 
feine Salate, Schüſſeln mit allerlei gedämpftem 
Obſt, Frucht und Weingelees, Torten, friſchen 
Früchten, Weiß⸗ und Schwarzbrotſchnitten mit 
und ohne Butter. Als Getränke ſtellt man 
eisgekühlte Bowle, verſchiedene Weine, auch 
Tee, ſowie Siphonkrüge mit Pilſner Bier zur 

Verfügung. 


Tägliche Küchenzettel für höhere und geringere Anſprüche. 


.S. Omelettenſuppe. — Krebsfrikaſſee. — 


Kruſtierter Schweinebraten mit Salat. — 
Engliſche Zitronendumplings. 

Sauerampferſuppe. — Wiener Roſtbraten mit 
geriebenem Meerrettich. —Zwiebackmehlſpeiſe. 


.S. Sagoſuppe mit Fleiſchklößchen. — Lachs 


mit Gurkenſalat. — Hirſchbraten mit 
Kompott und gemiſchtem Salat. — Kalter 
Himbeerpudding. 

Blumenkohlſuppe. — Gebratene Ente mit 
Salat und Kompott. — Windbeutel mit 
Kirſchſauee. 


3. M. Julienneſuppe. — Gemülſepaſtete. — 


Geſpickter Kalbsrücken mit Salat und Reine⸗ 
elaudenkompott. — Mandelomeletten. 
Baumwollſuppe. — Junge Kohlrabi mit 
Schweinskoteletten. — Grießmehlſpeiſe mit 
Obſtſauce oder Brombeerkompott. 


D. Tomatenſuppe. — Frilaſſee von Tauben 


mit Champignons und kleinen Semmel⸗ 
klößchen. — Schinken mit Bindfalat und 
Bratkartöffelchen. — Schneeballen mit 
Vanillenſauce. 

Legierte Grießſuppe. — Ungariſches Gulaſch⸗ 
fleiſch mit Kartoffelbrei. — Kirſchpfannkuchen. 


„M. Durchgeſchlagene Suppe von grünen 


Erbſen. — Fondue (Eierſpeiſe) von Eiern 
und Schweizerkäſe. — Geſchmorte Rinder⸗ 
bruſt mit Trüffelſauee. — Mandelpudding. 
Fleiſchbrühſuppe mit Schwammklößchen. — 
Hammelbraten mit Welſchkohl. — Bayriſche 
Paveſen. 


. D. Krebsſuppe mit Klößchen. — Leipziger 


Allerlei mit kleinen Kalbsſchnitzeln oder 
Pökelzunge. — Gebratene Ente mit Salat 
und Kompott. — Birnenbeignets. 
Pilzſuppe. — Bratwurſt mit Salat und 
Kartoffeln. — Käſeleulchen. 


F. Weinſuppe. — Matelote von Zander. — 
Rehrücken oder Rehleule mit Tomaten- oder 
Bindſalat und Kompott. — Zuckerſtrauben 
mit Weinſchaumſauce. 5 

Bier- oder Obſtkaltſchale. — Kalbfleiſch⸗ 
frikaſſee mit Blumenkohl und Champignons. 
— Heidelbeerpfannkuchen. 


8. S. Suppe mit Karlsbader Schöberl. — 


Hammelſteaks mit grünen Bohnen. — 


Gebratenes Kalbsrippenſtück mit gemiſchtem 
Salat. — Rahmauflauf von ſaurem 
Rahm. 

Tapiokaſuppe. — Farcebraten mit Bohnen⸗ 
ſalat. — Kartoffelmaultaſchen mit Kompott 
oder Obſtſauee. 


.S. Braune Kraftſuppe mit verlorenen Eiern. 


— Krebſe mit Kräuterbutter. — Gebratener 
Kapaun mit Salat und Kompott. — 
Dresdner Mehlſpeiſe mit Weinſchaumſauce. 
Fleiſchbrühſuppe mit Nudeln. — Rinder⸗ 
braten mit Gurkenſalat und Kompott. — 
Gebackener Reis mit Sauerkirſchen. 


„M. Champignonſuppe. — Curry von Fiſch 


oder Kalbfleiſch. —Roaſtbeef mit Kompott und 
Salat. — Engliſcher Pie von Neineclauden, 
Franzöſiſche Kartoffelſuppe. — Schoten und 
Möhren mit gebackener Kalbsbruſt. — 
Flammeri von Obſtſaft. 


. D. Mockturtle-(Kalbskopf⸗) Suppe. — Ge⸗ 


pökelte Zunge mit Blumenkohl. — Gebratene 
Hähnchen mit Salat und Kompott. — 
Ausgebackene Aprikoſen. 

Einbrennſuppe mit Nocken. — Gekochter 
Schinken mit Spiegeleiern, Salat und 
Salzkartoffeln. 


M. Crecyſuppe von durchgeſchlagenen Ka— 


rotten. — Zander mit Kapernſauce. — 
Damhirſchbraten mit Krautſalat und Kom⸗ 
pott. — Bapyriſche Weſpenneſter. 
Zerfahrene Suppe. — Schwäbiſche Fleiſch⸗ 
vögel mit gebratenen Kartoffeln. — Eierkuchen 
mit gedämpften Sauerkirſchen. 


3. D. Königinſuppe. — Kalbsfrikandeau auf 


franzöſiſche Art mit Lattich- oder Endivien⸗ 
gemüſe. — Entenbraten mit Bohnenfalat 
und Kompott. — Birnencharlotte. 

Rumfordſche Suppe. — Rind⸗ oder Hammel⸗ 
fleiſch mit Welſchkohl. — Quarknudeln. 


.F. Sauerampferſuppe. — Ochſenzunge mit 


Champignonſauce. — Hammelkeule A la 
Périgord (mit Trüffel- und Speckſtreifen 
geſpickt)h“, mit glaſierten Kartoffeln. — 
Brombeerpudding. 

Obſtlaltſchale mit geröſteten Semmel⸗ 
würfeln. — Altes Huhn mit Reis und 
Blumenkohl. 


15. S. Braune Fleiſchbrühe mit Parmeſan⸗ 


klößchen. — Hummerragout mit Cham⸗ 
pignons. — Schinken mit Madeiraſauce. 
Schaumomelette. 

Perlgraupenſuppe. — Karotten mit Fleiſch⸗ 
kroketten.— Zwiebackpudding mit Zitronen⸗ 
ſauce. 

. ©. Suppe mit Geflügellebern und Faſſon⸗ 
nudeln. — Gedämpftes Ochſenſchwanzſtück 
mit Tomatenſauce. — Gebackene Hähnchen 
mit Salat. — Kaiſerkuchen mit Wein⸗ 
ſchaumſauce. 

Nierenſuppe. — Kalbsbraten mit Salat 
und Kompott. — Feiner Kartoffelpudding 
mit gedämpftem Obft. 

M. Gurkenſuppe. — Junge grüne Erbſen 
mit Schinken oder Lammrippchen. — Ge⸗ 
bratenes Hirſchfilet mit Salat und Kompott. 
— Grießbeignets mit Himbeerfauce. 
Fleiſchbrühſuppe mit Semmelklößchen. — 
Königsberger Klops mit Bratkartoffeln. — 
Kirſchenknödel. 


D. Maffaronifuppe. — Hecht mit Meer⸗ 
rettich und brauner Butter. — Junge 
Gans mit Gurkenſalat. — Aprikoſenauflauf. 
Sagoſuppe. — Gefüllte Kalbsbruſt mit 
Schotengemüſe oder Kartoffelſalat. — Rote 
Grütze mit Vanillenſauce. 

M. Franzöſiſche Suppe. — Gedämpfte Arti⸗ 
ſchocken mit Kalbskoteletten. — Wiener 
Roſtbraten mit geſchabtem Meerrettich und 
glaſierten Kartöffelchen. — Omelettenſtrudel 
mit Obſtſauce. 

Durchgeſtrichene Wurzelſuppe. — Spinat 
mit Bratwürſtchen und Kartoffeln. — 

Kartäuſerklöße mit Brombeerkompott. 


D. Weinkaltſchale. — Schleien mit Dill⸗ 
ſauce. — Gebratener Kapaun mit Salat 
und Kompott. — Zitronenmehlſpeiſe. 
Schotenſuppe. — Frikaſſee von Kalbszungen 
mit körnig gekochtem Reis. — Arme Ritter 
mit geſchmorten Heidelbeeren. 

.F. Suppe mit Leberknödeln. — Ungariſches 
Rindsgulaſch mit Kartoffelbrei. — Ge⸗ 
ſpickter Kalbsrücken mit Salat oder 
verſchiedenem Gemüſe. — Rahmſtrauben. 
Reisſchleimſuppe. — Farcebraten (falſcher 
Haſe) mit Salat und Salzkartoffeln. — 
Griesmehlſpeiſe mit Kompott. 


.S. Portulakſuppe mit Eiergelee. — Stein⸗ 
pilze mit Frikandellen. — Schinken mit 
Madeiraſauce und glaſierten Kartöffelchen.— 
Biskuitpudding mit Weinſchaum. 
Brünner Suppe. — Schweinskoteletten mit 
Schnittbohnen. — Quarknudeln. 


3. S. Ochſenſchwanzſuppe mitjungen Gemülſen. 
— Matelote von Karpfen und Aal. — 
Rehbraten mit Salat und Kompott. — 
Maraschinoauflauf. 


Eintropfſuppe.—Hammelbraten mit Bohnen⸗ 
ſalat und Salzkartoffeln oder Kartoffelklößen. 
— Gebackener Reis mit Aprikoſenkompott. 


M. Suppe mit Grießnocken. — In der 


Schüſſel gebackener Blumenkohl mit Fleiſch⸗ 
frofetten oder gebackener Kalbsmilch. — 
Ente mit Krautklößen oder gedämpftem Kraut. 
— Schwarzbrotmehlſpeiſe mit ſauren Kirſchen. 
Kartoffelſuppe auf franzöſiſche Art. — Rind⸗ 
fleiſch mit Tomaten⸗ oder Champignonſauce 
und gebratenen Kartoffeln. — Windbeutel. 


„D. Krebsſuppe mit Blumenkohl. — Fleiſch⸗ 


kuchen mit Sarbellen= oder Trüffelſauce. — 
Rumpſteak mit Tomatenſalat. — Reine⸗ 
elaudenpie. 

Obſtkaltſchale. — Kalbsrouladen mit Kapern⸗ 
ſauce. — Ausgebadene Birnen. 

M. Weiße Coulisſuppe mit Kalbsgehirn. — 
Zander oder Seehecht mit heißer Sardellen⸗ 
butter. — Gebratene junge Hühner mit Salat 
und Kompott. —Mehlſpeiſe von ſaurem Rahm. 
Kerbelſuppe. — Gebratene Leber mit Kartoffel⸗ 
brei und grünem Salat. — Apfelſchmarren. 


D. Omelettenſuppe. — Gebünftete Kalbs⸗ 


ſchnitzel mit Champignons. — Gebratenes 
Hirſchfrikandeau mit Salat und Kompott. — 
Himbeertörtchen. 

Altes Huhn mit Reis. — Rote Grütze. 


.F. Taubenſuppe mit Grieß oder Perl⸗ 


räupchen. — Weiße Rüben oder Teltower 
übchen mit Hechtkoteletten. — Gebratene 
efüllte Lammſchultern mit Bohnenfalat. — 
itronenauflauf. 
Fadennudelſuppe. — Schinken mit Makkaroni 
und Salat. — Plinſen mit Obſtſauce. 


.S. Condeeſuppe (von durchgeſchlagenen 


Linſen). — Frikaſſee von Huhn mit Krebſen. 
— Kruſtierter Wildſchwein⸗ oder Friſch⸗ 
lingsbraten mit Kirſch⸗ oder Hagebutten⸗ 
ſauce und glaſierten Kartöffelchen. — 
Wiener Mehlſpeiſe. 

Julienneſuppe. — Spaniſch Fricco aus 
Rinderſchwanzſtück und Kartoffeln. — 
Zwetſchenknödel. 


.S. Kraftbrühe mit Eiereinlauf. — . 


mit Garnelenſauce. — Gebratene Re 
hühner mit gedämpftem Rotkraut. — 
Mandelpudding mit Obſtſauce. 
Weinlaltſchale mit Reis oder Sago. — 
Hirſchbraten mit Salat und Kompott. — 
Sächſiſche Käſekeulchen. 


31. M. Endivien⸗ oder Lattichſuppe mit geröſteten 


Semmelwürfeln. — Glaſierte Rinder⸗ 
koteletten mit gebratenen Kartoffeln. — 
Kalbsnierenbraten mit Kompott und Salat. 
— Aprikoſenauflauf. 

Erbſenſuppe. — Gebratene Tauben mit 
Salat und Kompott. — Semmelpudding 
mit Obſtſauce. 


Tägliche Küchenzettel für höhere und geringere Anſprüche. 


1. D. Durchgeſchlagene Sellerieſuppe. — Schleie 
mit ſaurem Rahm und Sardellenbutter. — 
Junge Gans mit Gurkenſalat. — Zimtſtrudel. 
Grünkornſuppe. — Rindfleiſch oder Fleiſch⸗ 
klößchenmit Kohlrabi. —Kartoffelmaultaſchen. 


„M. Tomatenſuppe. — Hammelrippchen mit 
Welſchkohl. — Gebratene Hühner mit Salat 
und Kompott. — Kalte Zitronen-Reisſpeiſe. 
Sagoſuppe. — Briſoletten von gehacktem 
Kalbfleiſch und Blumenkohl mit Eierſauce. — 
Quarkklößchen. 


3. D. Klare Fleiſchbrühe mit Butterklößchen. — 
Hecht mit Teltower Rübchen. — Gebratenes 
Hirſchfrikandeau mit Bohnen- oder Gurlen⸗ 
ſalat. — Apfelſtrudel. 

Durchgeſtrichene Linſenſuppe mit geröſteten 

Semmelwürfeln. — Rindfleiſch mit To⸗ 

matenſauce und gebratenen Kartöffelchen. — 

Böhmiſcher Scheiterhaufen. 

4. F. Tapiokaſuppe. — Spinat mit Schinken. 
— Gebratene Rebhühner mit Blaukraut. — 
Omelettenpudding mit Obftfauce. 
Nudelſuppe. — Gebratenes Schweins⸗ 
rippenſtück mit Kopfſalat und Salz⸗ 
kartoffeln. — Kalter Grießpudding. 

S. Suppe mit Eiergelee. — Fleiſchkuchen 
mit Trüffelſauce. — Geſpickter Kalbsrücken 
mit Kartoffelſalat. — Kartäuſerklöße mit 
Weinſchaumſauce. 

Kerbelſuppe. — Altes Huhn mit Reis und 
Kohlrabi. — Gebackene Igel. 

3. S. Jägerſuppe. — Friſche Champignons 

mit Pölelzunge. — Gebratener Faſan mit 

Sauerkraut oder Salat. — Haſelnußpudding. 

Pilzſuppe. — Gebratene Ente mit Wurzel⸗ 

oder Gurkenſalat. — Ausgebackene Birnen. 


M. Krebsſuppe. — Taubenfrikaſſee in Reis⸗ 
rand. — Roaſtbeef mit Tomatenſalat. — 
Pflaumencharlotte. 

Legierte Grießſuppe. — Roſenkohl mit Brat⸗ 
würſtchen oder gebackener Leber. — Eier⸗ 
kuchen mit gedämpftem Obſt. 


„D. Lattichſuppe. — Aalragout mit Fiſch⸗ 
klößchen. — Junge Gans mit Gurkenſalat. 
— Lunzer Apfelſpeiſe. 


Fleiſchbrühſuppe mit Semmelllößchen. — 
Hecht mit Meerrettich und brauner Butter, 
dazu Salzkartoffeln. — Gebackener Reis. 


„M. Reiskerſuppe. — Blumenkohl mit ges 


backener Kalbsleber. — Haſenbraten mit 
Krautſalat und Apfelmus. — Mandel⸗ 
omeletten. 


Gemilſeſuppe. — Hammelbraten mit Kar⸗ 
toffel⸗ oder Bohnenſalat. — Kartoffel⸗ 
maultaſchen. 


D. Klare Fleiſchbrühſuppe mit Parmeſan⸗ 


Hößchen, — Beefſteaks mit Steinpilzen. — 
Gedämpfte Ente mit Maronenſauce. — 
Rote Grütze mit Vanillenſauce. 
Kartoffelſuppe. — Schinken mit grünen 
Erbſen. — Apfelklöße. 


F. Brünner Suppe. — Schleie mit Dill⸗ 


ſauce. — Kruſtrierter Wildſchweinsbraten 
mit Hagebuttenmarmelade. — Zimt⸗ 
ſtrudel. 


Bierſuppe. — Kalbsrouladen mit Kapern⸗ 
ſauce. — Arme Ritter mit Pflaumenkompott. 


2. S. Weinſuppe mit Sago. — Gedämpfte 


Rehleber. — Gebratene Hammelleule mit 
Gemülſe oder Salat. — Brombeerpudding. 
Erbſenſuppe. — Grünkohl mit geräuchertem 
Schweinefleiſch. — Preiſelbeerſchnitten. 


3. S. Graupenſchleimſuppe mit Bechamel. — 


Chartreuſe von gemiſchtem Gemüſe mit 
Zwiſchenlage von Fleiſchfarce oder kleinen 
Bratwürſten. — Hirſchrücken mit Johanuis⸗ 
beergelee. — Karlsbader Mehlſpeiſe mit 
Weinſchaumſauce. 


Suppe mit Eiergelee. — Kalbsbraten mit 
Salat und Kompott. — Apfelſchmarren. 


M. Hühnerſuppe mit Fadennudeln. — 


Gekochtes Huhn mit Krebsſauce, Butter⸗ 
llößchen und Krebsſchwänzen. — Rinder⸗ 
braten mit Salat und Kompott. — Kaffee⸗ 
auflauf. 

Portulakſuppe. — Gedämpftes Kraut mit 
Schweinskoteletten. — Sächſiſche Käſe⸗ 
leulchen. 


15. D. Suppe mit Grießklößchen. — Blumen⸗ 


oder Roſenkohl mit Fiſchkoteletten. — Ge⸗ 
bratene Ente mit Salat und Kompott. — 
Zitronenpudding. 

Reisſuppe. — Wiener Roſtbraten mit ge⸗ 
ſchabtem Meerrettich. — Mehlpudding mit 
Pflaumenſauce. 


M. Franzöſiſche Kartoffelſuppe. — Endi⸗ 
viengemüſe mit Kalbsrippchen. — Reb⸗ 
hühner, mit Weißkraut gedämpft. — Quark⸗ 
ſtrudel. 
Durchgeſchlagene Wurzelſuppe. — Rind⸗ 
fleiſch mit Sardellenfauce und kleinen 
Kartoffelklößen. — Flammeri von Grieß 
oder Obſtſaft. 


D. Suppe mit Kerbelrübchen. — Kalbs⸗ 
kopfragout. — Geſpickter Hammelrllcken 
mit Bohnenſalat. — Pflaumenpudding. 
Fleiſchbrühſuppe mit Blumenkohl. — Ge⸗ 
backener Schellfiſch oder Dorſch mit in 
Butter geſchwenkten Kartoffeln. — Apfel⸗ 
Eierkuchen. 


. F. Kraftſuppe mit Markklößchen. — Ge⸗ 
dünſtetes Ochſenfleiſch mit Tomatenſauce. — 
Gebratene Schweinslendchen mit Salat. — 
Wiener Cremenocken. 

Grünkornſuppe. — Schinken mit Makka⸗ 
roni. — Schwarzbrotauflauf mit Weinſauce. 


.S. Taubenſuppe. — Hecht mit Krebsragout 
oder mit Parmeſankäſe. — Kalbsnieren⸗ 
braten mit Salat und Kompott. — Aus⸗ 
gebackene Bananen. 

Eintropfſuppe. — Spinat mit Hammel⸗ 
ſteaks. — Kartäuſerklöße. 


.S. Suppe mit verlorenen Eiern. — Ges 
dämpfte Gänſeleber mit Champignon⸗ oder 
Madeiraſauce und Garnierung von Mas 
ronen. — Gebratene Rehleule mit Salat 
und Kompott. — Mandelpudding mit 
Weinſauce. 

Kerbelſuppe. — Gebratene Hühner mit 
Salat und Kompott. — Birnencharlotte. 


M. Gehirnſuppe mit geröſteten Semmel⸗ 
ſchnittchen. — Ungariſches Gulaſchfleiſch 
mit geſchmorten Kartöffelchen. — Haſen⸗ 
braten mit gedämpftem Kraut. — Schaum⸗ 
omelette. 


Suppe mit Eiergräupchen. — Schoten und 
Möhren mit gebratener Leber. — Böh⸗ 
miſche Tallen. 


D. Hummerſuppe. — Steinpilze mit Fri⸗ 
landellen. — Junge Gans mit gemiſchtem 
Salat. — Apfelpudding. 

Panadeſuppe. — Irish Stew von Hammel⸗ 
fleiſch mit Wirſingklohl und Kartoffeln. — 
Windbeutel mit Obſtſauce. 


23. M. Sellerieſuppe mit Marleroutons. — 


Aal mit weißer Sauce und Salzkartoffeln. — 
Backhühner mit grünem Salat. — Ita⸗ 
lieniſche Strauben. 

Tomatenſuppe mit Semmelwürfeln. — 
Schweinebraten mit Kartoffelklößen und 
Gurten» oder Kopffalat. — Oſterreichiſche 
Zwetſchenknödel. 


D. Franzöſiſche Suppe. — Ragout von 


Kalbszungen in Blätterteigrand. — Ge⸗ 
bratenes Hirſchfrikandeau mit Tomatenſalat. 
— Rahmauflauf. 

Rumfordſche Suppe. — Bouf à la mode 
mit Salzkartoffeln. — Milchſtrudel. 


.F. Colbertſuppe (von Endivien⸗ oder Kopf⸗ 


ſalat). — Nierenomelette. — Gebratene 
Ente mit Salat und Kompott. — Biskuit⸗ 
pudding mit Obſtſauce. 

Einbrennſuppe mit Nocken. — Hecht mit 
Senfbutter und Salzkartoffeln. — Semmel⸗ 
auflauf mit Pflaumenkompott. 


.S. Käſeſuppe. — Blaugeſottene 7 
I. — 


mit Zitronenſcheiben oder Eſſig und 
Eſterhazy⸗Roſtbraten mit Bratkartoffeln. — 
Quittenauflauf. 

Bierſuppe. — Hirſchfleiſchragout mit Kar⸗ 
toffelbrei. — Speckeierkuchen mit grünem 
Salat. 


.S. Legierte Kalbfleiſchſuppe mit Schwarz⸗ 


wurzeln. — Roſenkohl mit gepökelter 
Zunge. — Gebratener Faſan mit Sauer⸗ 
kraut. — Ausgebackene Melonenſtücke. 
Chiffonadeſuppe. — Schinken mit Madeira⸗ 
ſauce und glafierten Kartoffeln. — Rote 
Grütze. 


M. Gurkenſuppe. — Junge Maiskolben 
mit friſcher Butter und gebackener Kalbs⸗ 
milch. — Rehkeule, mit ſaurem Rahm 
gebraten, nebſt Salat und Kompott. — 
Kaiſerſchmarren. 

Sellerieſuppe. — Schwäbiſche Fleiſchvögel 
von Kalbfleiſch mit Kapernſauce. — Apfel⸗ 
Höfe, 


. D. Schottiſche Suppe. — Zander mit 


Krebsſauce. — Schweinebraten mit Grün⸗ 
kohl und glaſierten Kaſtanien. — Käſe⸗ 
törtchen. 

Suppe mit Rindfleiſchklößchen. — Farce⸗ 
braten mit Gurkenſalat und Salzkartoffeln. 


„M. Nagoutfuppe auf öſterreichiſche Art. — 


Malklaronipudding mit Pilzen. — Gebra⸗ 


tener Kapaun mit Salat und Kompott. — 
Dampfnudeln mit Weinſchaumſauce. 
Nierenſupße. — Spinat mit Schweins⸗ 
loteletten und Kartoffeln. — Plinſen. 


Für beſondere Gelegenheiten im September. 


Feſtliches Eſſen zu Ehren von Manöver⸗ 
gäſten. 


Hühnerſuppe mit Blumenkohl. — Zander mit 

heißer Sardellenbutter und Salzkartoffeln. — 

Rebhühner mit Sauerkraut. — Hummer mit 

Kräuterſauce. — Rehrücken mit Salat und 

Kompott. — Haſelnußſpeiſe. — Verſchiedener 
Käſe, Obſt, Nachtiſch. 


Einfaches Manövereſſen. 


Suppe mit Leberklößchen. — Gebackene See— 
zunge oder Hecht mit Parmeſankäſe. — Lenden⸗ 
braten mit Champignons oder Gemüſe— 
garnierung. — Gebrateue Hühner oder Neb- 
hühner mit Salat und Kompott. — Apfel⸗ 
ſpeiſe. — Käſe mit Brot und Butter oder 
Käſeſtangen, Obſt, Nachtiſch. 


Feines Jagdfrühſtück. 


Kraftbrühe in Taſſen, dazu Fleiſchpaſtetchen 

oder Kaviarbrötchen. — Rühreier mit ge⸗ 

räuchertem Lachs. — Gebratene Ente oder 

junge Gans mit Gurken-, Wurzel- oder 

Endivienſalat. — Kalte Wildpaſtete, Schinken 

in Aſpik, Brot, Butter und verſchiedene Käſe, 
Obſt und Backwerk. 


Einfaches Jagdfrühſtück. 
Fleiſchbrühe in Taſſen. — Kalter Fleiſchkuchen 
und gefüllter Schweinskopf mit Remoladen⸗ 
ſauce. — Italieniſcher Salat. — Aufgeſchnittener 
Schinken, kalter Braten, verſchiedenartige Wurſt 
ſowie Käſe, Brot und Butter. — Apfel, 

Birnen, Pflaumen, Nüſſe. 


Hochzeitsmahl für eine nicht zu große 
Geſellſchaft. 
Schildkrötenſuppe. — Forellen, blau oder mit 
holländiſcher Sauce. — Gedämpfter Reh— 
rücken. — Wachtelpaſtete. — Languſten mit 
Sauce tartare aus Senf und feinen Kräutern. — 
Artiſchockenböden. — Gefüllter Truthahn mit 
Salat und Kompott. — Erdbeertörtchen. — 
Eis, Käſe, Obſt, Nachtiſch. 


Abendeſſen. 


Suppe mit Grießnocken. — Hühnerfrikaſſee. 

— Schleie mit Butter. — Gebratene Rinds⸗ 

lende oder Kalbsfrikandeau mit Gemüſe⸗ 

garnierung. — Gebratene Rebhühner mit Salat 

oder Dämpfkraut und Kompott. — Rahm- und 

Erdbeergefrorenes. — Käſe, Butter, Brot. — 
Obſt und Nachtiſch. 


SI 


Für beſondere Gelegenheiten im Oktober. 


Feines Klubeſſen. 


Kaviar auf Eis. — Geflügelpüreeſuppe. — 
Forellen, blaugeſotten, mit friſcher Butter. — 
Spießerrücken mit Garnierung von Oliven und 
Maronen. — Krammetsvogelpaſtete. — Ges 
bratene Faſanen mit Sauerkraut oder mit Salat 
und Kompott. — ST Erbſen mit Zunge. 
— Ananasbombe. — Käſeſtangen. — Obſt. 
— Nachtiſch. 


Jagddiner. 


Ochſenſchwanzſuppe, dazu Fleiſchpaſtetchen. — 
Rehkoteletten mit Trüffelſauce. — Seezunge 
in Weißwein. — Hummermayonnaiſe. — 
Gebratener Kapaun oder Maſthuhn mit Salat 
von Brunnenkreſſe oder Kartoffelſalat mit 
Tomatengarnierung. — Eisbombe. — Käſe⸗ 
törtchen. — Obſt. — Nachtiſch. 


Einfacheres Jagdeſſen. 


Braune Kraftſuppe mit Eiergelee. — Fiſch⸗ 
loteletten mit Remoladenſauce. — Gedämpfte 
Rehleule mit Gemüſegarnierung. — Gebratene 


Rebhühner mit Salat und Kompott. 
Makronenauflauf. — Käſe. — Brot und 
Butter. — Obſt. — Nachtiſch. 


Feſtbankett für eine Geſellſchaft von 
mehreren hundert Perſonen. 


Legierte Suppe mit Blumenkohl oder anderen 
friſchen Gemüſen. — Zander mit holländiſcher 
Sauce. — Schinken in Burgunder, mit Gars 
nierung von Spinat und glafierten Kartöffelchen. 
— Friſcher Hummer mit Kräuterſauee. — Ges 
bratener Truthahn mit Salat und Kompott. 
— Rahmgefrorenes mit Früchten. — Käſe, 
Brot und Butter. — Obſt und Backwerk. 


Geburtstags: Abendejjen für eine 
Damengeſellſchaft. 


Hühnerſuppe. — Feines Ragout in Muſchelu. 

— Steinbutt oder Seezunge mit Champignon⸗ 

ſauce. — Steiriſcher Kapaun oder Metzer Hühner 

mit Salat und Kompott. — Schokoladenauflauf. 

— Eis. — Backwerk. — Käſe. — Obſt und 
Konfelt. 


Oktober | 


Tägliche Küchenzettel für höhere und geringere Anſprüche. 


1. D. Monakoſuppe. — Rotkohl mit Sau⸗ 
eischen. — Haſenbraten mit Sellerieſalat 
und Kompott. — Gefüllte Windbeutel. 
Hagebuttenſuppe. — Tauben mit Reis und 
Blumenkohl. — Grießbeignets mit Obſt⸗ 
fauce, 


F. Rebhühnerſuppe mit durchgeſchlagenen 
Linſen. — Spinat mit Spiegeleiern und 
gebackener Leber. — Geſpickter Kalbsrücken 
mit Salat und Kompott. — Mandel⸗ 
pudding mit Weinſauce. 

Gräupchenſuppe. — Rindfleiſch mit grünen 
Bohnen, Hering und Salzkartoffeln. — 
Gebackener Reis mit geſchmorten Pflaumen. 


3. S. Mockturtleſuppe. — Hammelſteaks mit 
Pilzen. — Gebratene Rebhühner mit Salat 
und Kompott. — Quittenauflauf. 
Kerbelſuppe. — Schwäbiſche Fleiſchvögel 
mit Kartoffelkroletten oder Bratkartoffeln. 
— Kürbiskuchen. 


S. Suppe mit Reisklößchen. — Gebackener 
Hecht mit Sauerkraut. — Gebratene 
Krammetsvögel mit Salat und Kompott. 
— Maronenpudding mit Kardinalſauce. 


Nudelſuppe. —Haſenbraten mit gedämpftem 
Kraut. — Ausgebackene Pflaumen. 


. M. Gemülſeſuppe. — Fiſcheurry mit Reis⸗ 
rand. — Hirſchbraten mit Salat und 
Kompott. — Linzer Apfelſpeiſe. 
Tapiokaſuppe. — Roſenkohl mit Franul⸗ 
furter Wurſt. — Kartoffelmaultaſchen. 


D. Braune Kraftbrühe mit Nocken. — 
Teltower Rübchen mit Hamburger Rauch⸗ 
fleiſch. — Gebratene Gans mit Sellerie 
ſalat und Apfelmus. — Zitronenplinſen. 


Rumfordſche Suppe. — Beefſteaks mit 
Prinzeßkartoffeln. — Preiſelbeerſchnitten. 


M. Suppe mit Eiergelee. — Glaſiertes 
Kalbsfrikandeau mit Malkaroni. — Ge⸗ 
bratene Rebhühner mit gedämpftem Kraut. 
— Böhmiſche Talken mit Obſtmarmelade. 


Pilzſuppe. — Gebackener Dorſch oder Schelle 
fiſch mit in Butter geſchwenkten Kartoffeln. 
— Quarkmehlſpeiſe. 


8. D. Fiſchſuppe mit Fiſchklößchen. — Haſen⸗ 


ciwet (eine feine Art von Schwarzſauer oder 
Ragout). — Gebratene Hühner mit Salat 
und Kompott. — Pfirſichbeignets. 
Gänſekleinſuppe mit Reis. — Hammel⸗ 
rippchen mit weißen Rüben. — Arme 
Ritter mit Kompott. 


.F. Omelettenſuppe. — Rinderbruſt mit 


Champignonſauce. — Rehkeule mit Endivien⸗ 
ſalat und Kompott. — Korinthenpudding 
mit Weinfchaumfauce. 

Weinſuppe. — Gebratenes Kalbsrippenſtück 
mit Salat. — Apfelſchmarren. 


.S. Legierte Suppe mit Blumenkohl. — 


Zander mit Krebsfauce, — Rindslenden⸗ 
braten mit Gurkenſalat und Kompott. — 
Weinbeerſtrudel. 

Erbſenſuppe mit geröſteten Semmelwürfeln. 
— Bœuf à la mode mit Kartoffelbrei. — 
Grießküchel mit Obſtſauce. 


S. Ochſenſchwanzſuppe. — Hummer in 


Gelee. — Gebratenes Birkhuhn mit Salat 
und Kompott. — Auflauf von ſaurem Rahm. 
Sagoſuppe. — Gebratene Gans mit Sauer⸗ 
kraut. — Kartoffelpudding mit Mandeln. 


M. Durchgeſchlagene Karottenſuppe. — 


Sauerkraut mit Leberknödeln. — Hafens 
braten mit Jägerkohl oder Wurzelſalat. — 
Ausgebadene Apfelſcheiben (Apfelfritters). 
Kartoffelſuppe. — Altes Huhn mit Reis 
und Blumenkohl. — Gedünſtete Birnen 
oder Apfel mit geleeartig eingekochtem Saft. 


3. D. Taubenſuppe. — Gebackene Kalbs⸗ 


zungen mit Sardellenſauce. — Gebratenes 
Hiiſchfikandenn mit Tomatenſalat. — 
Friſche Melone mit Kirſchwaſſer. 
Hagebuttenſuppe. — Grünkohl mit ge⸗ 
räuchertem Schweinefleiſch. — Bayriſche 
Paveſen. 


M. Brünner Suppe. — Roſenkohl mit 


Bratwülrſtchen oder Frikandellen. — Ge⸗ 
ſpickter Kalbsrücken mit Kompott und Salat. 
— Kalte Zitronen -Reisſpeiſe. 
Malkaroniſuppe. — Hecht mit Peterſilien⸗ 
ſauce und kleinen Semmelklößchen. — 
Mehlpudding mit Pflaumenkompott. 


15. 


19. 


20. 


D. Käſeſuppe. — Karpfen, blaugefotten, 
mit Meerrettich. — Gebratener Kapaun mit 
Gurlenſakat und Kompott. — Rumpudding. 


Reiskerſuppe. — Kartoffelbrei mit Beefſteaks 
oder gebackener Kalbsleber und Salat. 


.F. Gräupchenſuppe mit Bechamel. — 


Schwarzwurzeln, wie Spargel hergerichtet, 
mit Lammkoteletten. — Rebhühner mit 
Rhapontikaſalat. — Pflaumentörtchen. 

Paſtinakenſuppe. — Spinat mit Pölel⸗ 
zunge. — Grießflammeri mit Fruchtſauce. 


.S. Tomatenſuppe. — Glaſierte Rinder⸗ 


koteletten mit Madeiraſauce. — Gebratenes 
Schweinsrückenſtück mit Krautſalat oder ge⸗ 
dämpftem Kraut. — Makronenſpeiſe. 
Fach lud mit Schwammklößchen. — 

albskopfragout. — Windbeutel mit Wein⸗ 
ſchaumſauce. 


.S. Champignonſuppe. — In der Schüſſel 


gebackene Scholle oder Schellfiſch mit 
Garnelenſauee oder Zitronenſaft. — Ge⸗ 
bratene Rehleule mit Salat und Kompott. 
— Salzburger Nocken. 

Weinſuppe. — Saurer Rinderbraten mit 
Roterübenſalat. — Brombeerpudding. 


M. Franzöſiſche Suppe. — Taubenfrilaſſee. 
— Italieniſche Stufata von Rindslende. 
— Omelettenſtrudel. 


Eintropfſuppe. — Grüne Bohnen mit 
Hammelſteals. — Apfelklößchen. 


D. Kräuterſuppe mit Geflügelklößchen. — 
Gedünſtete Gänſeleber mit Trüffelſauce. — 
Gebratener Spießerrücken mit Salat und 
Kompott. — Ausgebackene Bananen. 


Grünkornſuppe. — Schinken mit Sauer⸗ 
kraut oder Kopfſalat. — Kaiſerſchmarren. 


M. Hummerſuppe. — Beefſteaks mit Stein⸗ 


pilzen. — Gebratener Faſan mit Sauerkraut. 
— Vanillenpudding mit Himbeerſauce. 
Fleiſchbrühſuppe mit Markeroutons.— Kalbs⸗ 
braten mit Kartoffelſalat und Preifelbeers 
kompott. — Kapuzinerklöße. 


„D. Braune Kraftſuppe mit Riſotto. — 


Teltower Rübchen mit Fiſchkoteletten. — 
Kruſtierter Wildſchweinsbraten mit Hage⸗ 
buttenſauce. — Birnencharlotte. 
Nierenſuppe. — Blumenkohl mit Eierſauce 
und gebratene Tauben. — Flammeri von 
Obſtſaft. 


.F. Spargelſuppe (von Büchſenſpargel). — 


Spaniſch Fricco von Rindfleiſch oder magerem 
Schweinefleiſch und Kartoffeln. — Gebratene 
junge Hühner mit Salat und Kompott. — 
Franzöſiſcher Pudding mit Weinſauee. 


Wurzelſuppe. — Schellfiſch mit brauner 
Senfbutter und Salzkartoffeln. — Schinken⸗ 
Eierkuchen mit Salat. 


.S. Suppe mit Suppenbiskuit. — Ge⸗ 


müſechartreuſe mit Rebhühnern oder ge= 
ſpickten Kalbsſteaks. — Haſenbraten mit 
Krautſalat und Kompott. — Nußpudding. 
Lattichſuppe. — Hirſchfleiſchragout mit 
Kartoffelbrei. — Gebackene Igel mit Obſt⸗ 
ſauce oder Kompott. 


.S. Gurkenſuppe. — Zander mit Butterſauce. 


— Gebratene Gans, mit Maronen gefüllt, 
mit Salat und Apfelmus. — Biskuit⸗ 
Mehlſpeiſe mit Johannisbeerſauce. 
Roſſoliſuppe. — Gebratene Hammelleule 
mit Straßburger Kartoffeln. — Holſteinſche 
Apfelgrütze. 


„M. Crecyſuppe. — Braunes Ragout oder 


Curry von wilden Kaninchen. — Geſpickte 
und gebratene Hirſchleule mit Tomaten⸗ 
ſalat. — Käſeſouffle. 

Suppe mit Rindfleiſchklößchen. — Schweins⸗ 
koteletten mit Dämpfkraut und Salz⸗ 
kartoffeln. — Böhmiſcher Scheiterhaufen. 


D. Wildbretſuppe. — Karotten mit ge⸗ 


backener Kalbsbruſt. — Gebratene Krammets⸗ 
vögel mit Salat und Kompott. — Bayriſche 
Dampfnudeln mit Weinſchaumſauce. 

Julienneſuppe. — Preußiſche Klops mit 
Kapernſauce und Bratkartoffeln. — Wind⸗ 
beutel mit Obftfauce oder gedämpftem Obſt. 


28. M. Windſorſuppe. — Krautrouladen mit 


Fleiſchfülle. — Schinken mit gemiſchtem 
Salat. — Birnenküchel. 

Zerfahrene Suppe. — Farcebraten mit 
Welſchkohl. — Flammeri von Maizena 
oder Mondamin. 


D. Legierte Suppe mit Kalbsgehirn. — 


Schleie, blaugeſotten, mit Dill» oder Speck⸗ 
ſauce. — Gebratene Ente mit Bohnenſalat. 
— Rumpudding. 

Grießſuppe mit Blumenkohl. — Schnitt⸗ 
bohnen mit Pökelzunge. — Käſeleulchen. 


{ 12 Suppe mit verlorenen Eiern. — Roſt⸗ 


raten mit Reis und Tomatenmarmelade. 
— Gebratener Faſan mit Kompott und 
Salat. — Rahmſtrauben. 
Durchgeſchlagene Wurzelſuppe. — Wiener 
Schnitzel mit Kartoffeln. — Quittenſchaum. 


.S. Endivienſuppe. — Taubenfrikaſſee. — 


Kalbsnierenbraten mit gemiſchtem Salat 
und Kompott. — Pflaumencharlotte. 
Einbrennſuppe mit Mehlnocken. — Rind- 
fleiſch mit Pilzſauce und kleinen Kartoffel- 
Hößen. — Apfel⸗ Eierkuchen. 


Tägliche Küchenzettel für höhere und geringere Anſprüche. 


.S. Muſchelſuppe. — Karpfen, blaugeſotten, 
mit Zitronenvierteln. — Rehbraten mit 
Salat und Kompott. — Engliſcher 
Obſtpie. 

Sellerieſuppe. — Kalbsbraten mit Salat 
und Kompott. — Zitronatſtrudel. 


M. Chantillyſuppe. — Ungariſcher Gulaſch 
aus Rind-, Hammel- und Schweinefleiſch 
mit Kartoffelbrei. — Haſenbraten mit 
Jägerkohl oder Krautſalat und Kompott. — 
Bananenauflauf. 

Kalbfleiſchſuppe mit Reis. — Gepöfelte 
Rinderbruſt mit Erbſen und Sauerkraut. — 


Apfelſchmarren. 


.D. Suppe à la Flamande (von durch⸗ 
geſchlagenen Rüben und Kartoffeln). — 
Matelote von Karpfen und Aal. — Ge⸗ 
bratene Haſelhühner mit Salat und 
Kompott. — Nußpudding mit Himbeer⸗ 
fauce, 

Nierenſuppe. — Spinat mit Setzeiern, 
Schinlen und Bratkartoffeln. — Schwarz⸗ 
brotpudding mit Rotweinſauce. 


M. Curryſuppe. — Schweinslendchen und 
Roſenkohl mit Garnierung von Maronen. — 
Geſpickter Hammelrücken mit Tomaten⸗ 
falat. — Omelettenftrubel, 

Franzöſiſche Wurzelſuppe. — Haſenpfeffer 
oder Ragout von Hirſchfleiſch mit Kartoffel⸗ 
brei. — Grießbeignets mit Kompott. 


. D. Legierte Suppe mit ausgebackenen Kerbel⸗ 

rübchen. — Kalbskoteletten mit Cham⸗ 
pignous. — Gebratene Poularde oder 
ſteiriſcher Kapaun mit Kompott und ge⸗ 
miſchtem Salat. — Apfelſtrudel. 


Suppe mit Eiereinlauf. — Rinderbraten 
oder Farcebraten mit Salat von roten 
Rüben. — Zwetſchenknödel, die auch von 
guten gebackenen Pflaumen gemacht wer⸗ 
den können. 


.F. Holländiſche Käſeſuppe mit geröſteten 
Semmelwürſeln. — Karpfen mit polniſcher 
Sauce. — Rehleule mit Salat und 
ee — Dulatennudeln mit Krebs⸗ 
auce, 


Spargelfuppe von Bülchſenſpargel. — 
Welſchkohl mit Hammelſteaks. — Säch⸗ 
ſiſche Quarkkeulchen. 


.S. Jägerſuppe von alten Rebhühnern oder 


wilden Kaninchen. — Gänſeleber mit 
Trüffelſauce. — Ente mit Bohnenfalat 
oder mit Orangenſauce. — Maraschino⸗ 
auflauf. 

Bierſuppe. — Gedünſtetes Rindfleiſch mit 
Tomaten⸗ oder Sardellenſauce. — Schinken⸗ 
nudeln oder Schinleneierkuchen mit grünem 
Salat. 


„S. Fleiſchbrühſuppe mit durchgeſtrichenen 


grünen Erbſen (Büchſenerbſen). — Hummer⸗ 
frikaſſee. — Gebratener Truthahn mit 
Bindſalat und Kompott. — Kaſtanien⸗ 
pudding mit Vanillenſauce. 


Suppe mit Eiergräupchen. — Gebratene 
Gans mit Sauerkraut oder Dämpfkraut 
und Salzkartoffeln. — Ausgebackene Apfel⸗ 
ſcheiben. 


9. M. Hühnerſuppe mit Grießnocken. — Hecht 


mit Parmeſankäſe. — Geſpickter Kalbs⸗ 
rücken mit franzöſiſchem Kartoffelſalat 
und Kompott. — Plinſen mit Zitronen- 
ereme. 

Suppe mit Gänſeklein. — Schellfiſch mit 
Sardellenſauce. — Gebackener Reis mit 
Pflaumenkompott. 


„D. Tomatenſuppe auf engliſche Art. — 


Schwarzwurzelgemüſe mit Fleiſchkroletten.— 
Gebratenes Hirſchfrikandeau mit Endivien⸗ 
ſalat und Kompott. — Linzer Apfelſpeiſe. 


Portulalſuppe. — Linſen mit Kaſſeler Nippes 
ſpeer. — Schwäbiſche Kartoffelküchel. 


„M. Legierte Grünkornſuppe mit geröſteten 


Semmelſcheibchen. — Gepölelte Zunge 
mit Meerrettichſauce. — Rebhühner mit 
gedämpftem Kraut. — Wiener Kaffee⸗ 
auflauf. 

Fleiſchbrühſuppe mit gerührten Semmel⸗ 
llößchen. — Hammelloteletten mit weißen 
Rüben oder eingelegten grünen Bohnen. — 
Windbeutel. 


12. D. Hechtſuppe. — Makfaronipudding mit 


Pilzen und gehacktem Schinken oder übrig⸗ 
gebliebener Zunge. — Gebratene Gans, 
mit Apfeln oder Maronen gefüllt, dazu 
Sauerkraut und Salzkartoffeln. — Aus⸗ 
gebackene Birnen. 

Hagebuttenſuppe. — Gekochte Tauben mit 
Reis und Blumenkohl oder Nudeln. — 
Rote Grütze. 


.F. Braune Kraftſuppe mit Kartoffelklößchen. 
— Leipziger Allerlei (von Büchſengemüſe) 
mit gebackener Kalbsmilch. — Rinderbraten 
A la hussard (Huſarenbraten) mit Mixed 
pickles und gebratenen Kartöffelchen. — 
Omelettenauflauf (Omelette soufflée) 
mit Aprikoſenmarmelade. 

Zerfahrene Suppe. — Bayriſche Kalbs⸗ 
baren mit Salat und Kompott. — Zwieback⸗ 
mehlſpeiſe. 


.S. Markſuppe. — Zander mit Champignon⸗ 
ſauce. — Gebratener Kapaun oder Maſthuhn 
mit Salat und Kompott. — Schwamm⸗ 
puddiug mit Obſt⸗ oder Weinſauce. 
Einbrennſuppe mit geröſteten Semmel⸗ 
würfeln. — Bœuf à la mode mit Kar⸗ 
toffelbrei oder Salzkartoffeln. — Eierkuchen 
mit Obſtſauce. 


15. S. Suppe mit Leberklößchen. — Krammets⸗ 


vögel mit Madeiraſauce. — Weſtfäliſcher 
Schinken mit Kopffalat und glaſierten 
Kartöffelchen. — Apfelcharlotte. 

Suppe mit Nocken. — Schweinebraten mit 
Kartoffelklößen und grünem Salat. — 
Bayriſche Kirchweihnudeln. 


16. M. Gerſtenſchleimſuppe. — Teltower Rübchen 


mit Lammloteletten. — Gebratene Schnepfe 
oder Faſan mit Brunnenkreſſe oder En⸗ 
divienſalat und Kompott. — Weinſtrudel. 
Grießſuppe. — Gebackener Fiſch mit Sauer⸗ 
kraut und Kartoffeln. — Apfelſpeiſe. 


D. Windſorſuppe. — Gebratene Seezungen⸗ 
ſchnitten mit Sauce tartare. — Geſpickter 
Haſenbraten mit Rhapontika⸗ oder Kraut⸗ 
ſalat und Kompott. — Rumpudding. 


Weinſuppe. — Beefſteaks mit SER 
oder Kartoffelbrei und Mixed pickles 
oder ſauren Gurken. — Arme Ritter mit 
Obſtſauee. 


M. Sellerieſuppe. — Frikaſſee von Huhn 
mit Champignons und kleinen Butter⸗ 
klößchen. — Hammelbraten mit Kartoffel⸗ 
ſalat. — Dresdner Mehlſpeiſe mit Obſt 
oder Weinfauce, 

Pilzſuppe von friſchen oder getrockneten 
Pilzen. — Wiener Schnitzel mit Brat⸗ 
lartoffeln. — Preiſelbeerſchnitten. 


19. D. Karottenſuppe. — Roſenkohl mit kleinen 


Beefſteaks. — Gebratene Ente mit 
Dämpftraut oder Bohnenſalat. — Zitronen⸗ 
pudding. 

Fleiſchbrühſuppe mit ſelbſtgemachten Nudeln. 
— Hammelfleiſch mit Welſchkohl. — Reis⸗ 
pudding mit Weinſchaumſauce. 


.F. Salepſuppe. — Schellfiſch, mit Auſtern 


gedämpft, oder gebraten und mit Garnelen⸗ 
ſauce angerichtet. — Rehbraten mit Salat 
und Kompott. — Pumpernickelpudding mit 
Punſchſauce. 

Julienneſuppe. — Schinken, Backobſt und 
Semmelllöße. 


.S. Italieniſches Riſotto mit Parmeſankäſe 


und Tomatenbrei zu klarer Kraftbrühe. — 
Hamburger Rauchfleiſch mit Erbſen und 
Sauerkraut. — Gebratene Rebhühner mit 
Kompott und Sellerieſalat. — Gebackener 
Igel mit Obſtſauce. 

Suppe mit Rindfleiſchklößchen. — Klops 
mit Senſſauce und Bratkartoffeln. — 
Böhmiſche Talken. 


S. Brünner Suppe. — Hummer oder Lan⸗ 


guften mit Kräuterſauce. — Gebratener 
Damwildrücken mit Kompott und Salat. — 
Kabinettspudding. 


Rumfordſche Suppe. — Haſenbraten mit 


Salat und Kompott. — Ausgebackene 


Apfelſcheiben. 


M. Artiſchockenſuppe. — Kalbskoteletten mit 


Stangenſpargel. — Entenbraten mit Salat 
und Kompott. — Quittenauflauf. 

Fleiſchbrühſuppe mit Hafergrütze. — Karotten 
mit gebackener Kalbsbruſt. — Kartoffel- 
maultaſchen mit Kompott oder Obſtſauce. 


D. Kaſtanienſuppe. — Karpfen, blau⸗ 


geſotten, mit Eſſig und Ol oder warmer 
Sardellenbutter. — Rindslendenbraten mit 
Salat von japaniſchem Knollenzieſt 
(Stachys) und Kompott. — Schokoladen⸗ 
ereme. 

Blumenkohlſuppe. — Bratwurſt oder 
Frankfurter Würſtchen mit gedämpftem Rot⸗ 
kraut und Kartoffeln. — Plinſen 'mit 
Mandelfülle. 


M. Colbertſuppe mit verlorenen Eiern. — 


Bombe von Weißkraut mit Kalbfleiſchfarce 
und Rebhühnerragout. — Geſpickterdammel⸗ 
braten mit Rhapontilaſalat. — Ausgebackene 
Aprikoſenhälften (eingelegte). 

Bohnenſuppe von weißen Bohnen. — 
Fleiſchpudding mit Sardellenſauee und 
Bratkartoffeln. — Stachelbeergrütze von 
eingekochten Stachelbeeren. 


26. D. Franzöſiſche Fiſchſuppe (Nimoise). — 
Gedämpfte Rehleber mit Madeiraſauce. — 
Pölelbraten mit Sauerkraut. — Apfel⸗ 
auflauf. 


Makkaroniſuppe. — Saurer Rinderbraten 
mit Salat von roten Rüben. — Spaniſche 
Schnitten. 


27. F. Gehirnſuppe. — Kabeljau mit Auſtern⸗ 
ſauce. — Geſpickter Kalbsrücken mit fran⸗ 
zöſiſchem Kopfſalat.— Engliſcher Roly⸗Poly⸗ 
Pudding mit Obſtſauce. 

Warmbierſuppe mit geröſteten Semmel⸗ 
würfeln. — Hecht mit Meerrettich und 
brauner Butter. — Bayriſche Dampfnudeln. 


.S. Schwarzwurzelſuppe. — Grünkohl mit 
geräucherter Zunge. — Gebratener Kapaun 
mit Salat und Kompott. — Reiskoteletten 
mit Aprikoſengelee. 


Graupenſuppe mit Bechamel. — Gedämpftes 
Hammelfleiſch mit Serviettenkloß oder ge⸗ 
backenem Kartoffelbrei. — Mehlpudding 
mit Hagebuttenſauce. 


.S. Suppe mit Lebernocken. — Gefüllte 
Schweinsrippen auf ruſſiſche Art. — Reh⸗ 
braten mit Kompott und Salat von ſauren 
Gurken oder Tomateu. — Mandelſtrudel. 
Spargelſuppe von Büchſenſpargel. 
Gebratenes Huhn mit Salat und Kompott. 
— Windbeutel. 


30. M. Crecyſuppe aus durchgeſtrichenem Wurzel⸗ 
werk. — Bauf à la Mode mit Trüffeln, 
dazu Makkaroni oder Kartoffelbrei. — 
Gebratene Krammetsvögel mit Apfel⸗ 
kompott. — Korinthenpudding. 
Fleiſchbrühſuppe mit geriebenem Teig. — 
Blumenkohl mit Schnitzeln oder Koteletten.— 
Apfelklößchen. 


G 


Für beſondere Gelegenheiten im November. 


Amerikaniſches Feſtmahl zur Feier des 
Thanksgiving day. 
Auſternſuppe. — Turbot mit Hummerſauce 
und Kartoffeln. — Roaſtbeef mit Champignon⸗ 
ſauce, Pataten und grünen Erbſen. — Gebratener 
Truthahn mit Cranberryſauce. — Mince Pie's. 
Plumpudding. — Eis, Früchte, Nachtiſch. 


Martinsſchmaus. 
Ochſenſchwanzſuppe mit Nocken. — Kalbs⸗ 
foteletten mit Blumenkohl oder Spargel. — 
Zander mit Senfbutter oder Karpfen, blau⸗ 
geſotten, mit geſäuertem Meerrettich. — Ge⸗ 
bratene Gans mit Maronenfülle, Sauerkraut 
und Kartoffeln. — Apfelpudding mit Wein⸗ 
ſauce. — Verſchiedene Käſe, Brot, Butter, 

Obſt, Nachtiſch. 


Offizielles Diner für eine größere Anzahl 
von Gäſten. 
Schildkrötenſuppe. — Seezunge mit Auſtern 
(& la Normande). — Gedämpfter Rehrücken 


mit grünen Bohnen. — Hühnerkoteletten mit 

Champignons. — Straßburger Gänſeleber⸗ 

paſtete in Aſpik. — Faſanen mit Salat und 

Kompott. — Neſſelrodeeis mit geſchlagenem 

Rahm. — Käſeſtangen oder Butter und Käſe. 
— Obſt, Nachtiſch. 


Größeres Abendeſſen. 


Kaviarſchnitten. — Geflügelbrühe in Taſſen. — 
Lachs mit holländiſcher Sauce, — Schnitzel 
von Ochſenlende mit Tomatenſauce. — Hummer⸗ 
frikaſſee. — Gebratene ſteiriſche Kapaunen mit 
Gurlenſalat und Kompott. Ruſſiſche 
Charlotte. — Käſe, Obſt, Nachtiſch. 


Einfaches Abendeſſen. 


Suppe mit Grießklößchen. — Schleie, blau, 

oder gebackener Zander. — Rehkeule mit 

Salat und Kompott. — Walnußſpeiſe oder 
Eis. — Käſe, Obſt, Nachtiſch. 


0508 


Tägliche Küchenzettel für höhere und geringere Anſprüche. 


1. D. Braune Kraftſuppe mit Suppenbiskuit.— 


Geſpickter Karpfen mit Kapern- oder Sar⸗ 
dellenſauce. — Faſan mit Sauerkraut. — 
Roſinenſtrudel. 

Linſenſuppe. — Rindsrouladen mit Brat⸗ 
kartoffeln. — Grießbeignets mit Pflaumen⸗ 
musſauce. 


. M. Haſenſuppe. — Kalbsfrikandeau mit 


Tomatenſauce und gebratenen Kartöffelchen. 
— Hammelbraten mit Mixedpickles und 
Kompott. — Vanilleauflauf. 

Suppe mit Grießklößchen. — Beefſteals 
mit Prinzeßkartoffeln. — Gebackener Reis 
mit Kompott von getrockneten Aprikoſen. 


. D. Taubenſuppe. — Fiſchkoteletten mit ge⸗ 
miſchtem, in einzelnen Abteilungen auf der 
Schüſſel angerichteten Gemüſe. — Kapaun 
oder gebratene Schneehühner mit Salat und 


Kompott. — Engliſcher Roly-Poly⸗Pudding. 
Kerbelſuppe. — Gebratene Schweinslende 
mit bayriſchem Kraut und Salzkartoffeln. 
Semmelpudding mit Obſt- oder Weinfauce, 


„F. Krevettenſuppe. — Leberpudding mit 


Kräuter- oder Trüffelfauce, — Rehbraten 
mit Salat und Kompott. — Apfelcharlotte. 
Nudelſuppe. — Klops mit Senf- oder Sar⸗ 
bellenfauce und Bratkartoffeln. — Plinſen 
mit Kompott. 


.S. Legierte Suppe mit Büchſengemüſe. — 


Märkliſche Rübchen mit Hammelſteals. — 
Rindslendenbraten mit Salat und Kompott. 
— Marlauflauf. 

Weinſuppe mit Sago. — Kalbsbraten mit 
Kartoffelſalat und Preiſelbeerkompott. — 
Mondaminpudding mit Johannisbeerſauce. 


.S. Braune Fleiſchbrühſuppe mit Butter⸗ 


nocken. — Seezunge mit Kapernſauce. — 
Gebratene Ente mit gedämpftem Kraut. — 
Zimtſtrudel. 

Durchgeſchlagene Blumenkohlſuppe. — Reh⸗ 
braten mit Salat und Kompott. — Böh⸗ 
miſche Tallen. 


M. Omelettenſuppe. — Kalbskopf⸗(Mock⸗ 


turtle⸗) Ragout. — Haſenbraten mit Wurzel⸗ 
falat und Kompott. — Ausgebackene Birnen. 


Erbſenſuppe mit Schweinsohren. — Ges 
dünſtetes Rindfleiſch mit Tomatenſauce 
und Bratkartoffeln. — Bayriſche Dampf⸗ 
nudeln mit Obſtſauce. 


D. Hühnerſuppe mit Eiergelee. — Karotten 


mit Kalbsbriſoletten. — Schinken mit Spinat 
oder Sauerkraut. — Apfelſinenauflauf. 
Gräupchenſuppe. — Gebratenes Hammel— 
rückenſtück mit eingelegten Bohnen. — 
Kartoffelpuffer mit Kompott. 


M. Holländiſche Käſeſuppe. — Hecht mit 


Parmeſankäſe und in Butter geſchwenkten 
Kartoffeln. — Gebratenes Hirſchfrikandeau 
mit Tomatenſalat und Kompott. — Rahm⸗ 
mehlſpeiſe. 

Franzöſiſche Kartoffelſuppe. — Kalbfleiſch⸗ 
frikaſſee mit Reis und Blumenkohl. — 
Apfelbeignets. 


D. Gehirnſuppe. — Glaſierte Ninderbruft 


mit Trüffel- oder Kapernſauce. — Gebratene 
Tauben oder Krammetsvögel mit Salat 
und Kompott. — Mandelpudding. 
Grünkornſuppe. — Farcebraten mit Rote⸗ 
rübenſalat oder ſauren Gurken. — Quark⸗ 
mehlſpeiſe. 


.F. Julienneſuppe. — Gedämpfter Welſch⸗ 


kohl mit kleinen Bratwürſtchen. — Kalbs⸗ 
nierenbraten mit Salat und Kompott. — 
Rumauflauf. 

Pilzſuppe. — Gebackener Schellfiſch mit 
Sauerkraut und Kartoffeln. — Makkaroni 
mit Schinken und Parmeſankäſe. 


„S. Tomatenſuppe. — Hamburger Rauch⸗ 


fleiſch mit Meerrettichſauce. — Gebratene 
Gans mit Dämpf⸗ oder Sauerkraut und 
Kartoffeln. — Apfelſpeiſe. 
Fleiſchbrühſuppe mit Semmelklößchen. — 
Bouf à la mode mit Salzkartoffeln. — 
Arme Ritter mit Pflaumenmusſauce. 


3. S. Suppe mit ausgebackenen Schwarz⸗ 


wurzeln. — Gänſeleber mit Trüffeln. — 
Gebratener Faſan mit Salat und Kompott. 
— Zitronatpudding. 

Bierſuppe. — Geſpickter Kalbsrücken mit 
Salat und Kompott. — Mehlpudding (in 
der Serviette gekocht) mit Weinfauce, 


14. M. Braune Kraftſuppe mit Suppenbiskuit. 


— Blumenkohl mit Wiener Schnitzeln. — 
Roaſtbeef mit Brunnenkreſſenſalat. — 
Scheiterhaufen. 

Sellerieſuppe. — Erbſen und Sauerkraut 
mit Frankfurter Würſtchen. — Milch⸗ 
ſtrudel. 


„D. Weinſuppe mit Perlgraupen. — Zander 
mit Champignonſauce. — Rehleule mit 
Salat und Kompott. — Wiener Mehlſpeiſe. 
Suppe mit eingetropften Nudeln. — 
Schweinebraten mit Kartoffeln und Dämpf⸗ 
kraut. — Apfelſchmarren. 


M. Suppe mit Leberknödeln. — Tauben⸗ 
curry in Reisrand. — Gebratene Hammel⸗ 
keule mit Tomatenſalat. — Gebadene 
Igel. 

Hagebuttenſuppe. — Hirſchfleiſchragout mit 
Kartoffelbrei. — Preiſelbeerſchnitten. 


D. Endivienſuppe. — Stangenſpargel 
(Büchſengemüſe) mit Schinken. — Gebratene 
Ente mit Wurzelſalat und Kompott. — 
Mohnſtrudel. 

Suppe mit Makkaroni. — Irish Stew 
von Hammelfleiſch, Rüben, Möhren und 
Kartoffeln. — Sächſiſche Käſekeulchen. 


.F. Brünner Suppe mit geröfteten Semmel⸗ 
würfeln. — Ungariſches Gulaſch mit Brat⸗ 
lartoffeln. — Wildſchweinbraten mit 
Cumberlandſauce. — Malronenſpeiſe. 


Portulalſuppe. — Saurer Rinderbraten 
mit Roterübenſalat. — Semmelauflauf mit 
Weinſauce. 


„S. Klare, braune Suppe mit Heinen Kar⸗ 
toffelklößchen. — Hecht mit Teltower Rüben. 
— Haſenbraten mit Salat und Kompott. — 
Rädergebackenes. 

Rumfordſche Suppe. — Grünkohl mit 
Fleiſchklößchen (Fleiſchbouletten) und ge 
ſchmorten Kartöffelchen. — Eierkuchen. 


.S. Reisſchleimſuppe. — Friſche Rindszunge 
mit Kapernſauce und glaſierten Kartoffeln. 
— Gebratener Faſan mit Salat und 
Kompott. — Quarkſtrudel. 

Franzöſiſche Suppe. — Hammelbraten 
mit Gemüſe oder mit Salat und Kompott. 
— Reisſpeiſe mit Apfeln. 


21. M. Wurzelſuppe mit verlorenen Eiern. — 


Gedämpfte Krautrouladen mit Fleiſchfülle. — 
Hirſchbraten mit Salat von japaniſchem 
Knollenzieſt (Stachys). — Radetzlyreis. 
Mehlſuppe. — Blaugeſottene Schleie mit 
Salzkartoffeln. — Pflaumenmehlſpeiſe 
von gebackenen Pflaumen. 


22. D. Sagoſuppe. — Fleiſchpudding mit 


Madeiraſauce. — Kalbsrücken, mit ſaurem 
Rahm gebraten, nebſt Salat und Kompott. 
— Zitronenplinſen. 

Franzöſiſche Kartoffelſuppe. — Wiener 
Schnitzel mit Bratkartoffeln oder Kartoffel- 
brei und Endivienſalat. — Ausgebackene 
Apfelſcheiben. 


M. Nierenſuppe. — Sauerkraut mit Fiſch⸗ 


ragout. — Gebratener Kapaun mit Salat 
und Kompott. — Nußauflauf mit Wein⸗ 
ſchaumſauce. 

Suppe mit Buchweizengrütze. — Gekochter 
Schinken mit Rapünzchenſalat und Kar⸗ 
toffeln. — Reisbeignets. 


D. Fiſchſuppe mit Fiſchklößchen. — Grüne 


Erbſen (Büchſengemüſe) mit gebackener 
Kalbsmilch und geräucherter Zunge. — 
Geſpickte Hammelkeule mit Salat und 
Kompott. — Apfelſtrudel. 

Suppe mit Eiergräupchen. — Karpfen mit 
polniſcher Sauce, Sauerkraut und Kar- 
toffeln. — Bayriſche Paveſen. 


.F. (1. Weihnachtsfeiertag.) Königinſuppe. — 


Steinbutt mit Auſternſauce. — Gefüllter 
Truthahn mit Kompott und Salat. — 
Engliſcher Plumpudding mit Arrakſauce. 
leiſchbrühſuppe mit Butternocken. — Haſen⸗ 
raten mit Krautſalat und Kompott. — 
Schokoladenereme. 


. ©. (2. Weihnachtsfeiertag.) 8 6 ee 


fuppe mit Blumenkohl. — Geflülgelkoteletten 
mit Trüffelſauee. — Gebratener Rehrücken 
mit Salat à la Dumas. — Biskuitſpeiſe 
mit Johannisbeerſauce. 

Wildſuppe. — Entenbraten mit Salat 
und Kompott. — Marmeladepudding. 


.S. Klare Suppe mit Parmeſanklößchen. — 


Zungenfrikaſſee. — Gebratene Gaus mit 
Kaſtanienfülle. — Kaffeeauflauf. 

Suppe mit eingelegtem Spargel. — Rinder⸗ 
ſpeſe. mit Salat und Kompott. — Apfelſinen⸗ 
peiſe. 


„M. Chiffonadeſuppe. — Wiener Roſtbraten 


mit geſchabtem Meerrettich. — Pökelbraten 
mit Sauerkraut und Kartoffeln. — Ingwer⸗ 
pudding. 

Suppe mit Entenklein. — Beefſteals mit 
Kartoffelfalat oder Kartoffelbrei. — Hefen⸗ 
llöße mit Obſtſauce. 


D. Durchgeſchlagene Suppe von grünen 


Erbſen. — Malkaronipudding mit Cham⸗ 
pignons. — Hirſchfrikandeau mit Salat 
und Kompott. — Birnencharlotte. 

Tapiolaſuppe. — Welſchkohl mit gedünſtetem 
Hammelfleiſch. — Grießſpeiſe mit Mandeln. 


30. M. Suppe mit Marklklößchen. — Civet 
von Haſen oder wilden Kaninchen. — Ge⸗ 
bratene Wildente oder Schneehühner mit 
Wurzelſalat. — Wiener Mandelloch. 


leiſchbrühſuppe mit Sternnudeln. — Ge⸗ 
ratene Tauben mit Salat und Kompott. — 
Sächſiſche Windbeutel mit Weinſchaumſauce. 


31. D. Artiſchockenſuppe. Karpfen auf 
ungariſche Art. — Gebratene Schweins⸗ 
lendchen und gedämpftes Blaukraut mit 
Kaſtanien. — Quarkſtrudel. 


Baumwollſuppe. — Stangenſpargel lein⸗ 
gelegter) mit Kalbsſchnitzeln und Kartoffeln. 
— Kartäuſerklöße mit Backobſt. 
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Für beſondere Gelegenheiten im Dezember. 


Weihnachtseſſen im Verwandtenkreiſe. 


Braune Kraftſuppe mit Eiergelee und Blumen⸗ 
kohl. — Karpfenmilch als Auſtern (in Auſtern⸗ 
ſchalen ſerviert). — Karpfen polniſch oder blau⸗ 
geſotten. — Gebratener Kapaun oder Faſan 
mit Salat oder Kompott. — Apfelpudding. — 
Pumpernickel mit Käſe. — Obſt, Lebkuchen. 


Weihnachtsſouper für eine größere 
Geſellſchaft. 


Geflügelſuppe in Taſſen mit Kaviarſchnittchen 
oder Ragoutpaſtetchen. — Zander mit Senf⸗ 
fauce oder Lachs mit Champignonſauce. — 
Rindslende oder gedämpfter Rehrücken mit 
Garnierung von gefüllten Tomaten, Roſenkohl, 
glafierten Kartöffelchen uſw. — Hummer⸗ 
mayonnaife. — Gebratener Truthahn mit 
Kaſtanienfülle, nebſt Kompott und Salat. — 
Ananasbombe oder Nußpudding. — Käſe⸗ 
ſtangen, friſches Obſt ſowie Knackmandeln, 
Traubenroſinen, Datteln, Feigen. — Feines 
Backwerk, Marzipan, Lebkuchen uſw. 


Vegetarier⸗Feſtmahl für die Winterzeit. 


Durchgeſchlagene Gemüſeſuppe mit Grieß⸗ 
nocken. — Schwarzwurzeln mit Bratkartoffeln. 
— Frifaffee von Blumenkohl oder Champignons 
mit leichten Semmelllößchen. — Flache Klöße 


aus gehackten Gemüſen, Eiern und geſtoßenem 
Zwieback, mit Kartoffellroketten. — Tomaten⸗ 
ſalat, Kopfſalat, Rapünzchenſalat. — Verſchie⸗ 
denes eingelegtes Kompott, wie Pflaumen, 
Birnen, Pfirſiche uſw. — Schokoladencreme⸗ 
torte. — Schrotbrot, Käſe, Obſt und Südfrüchte. 


Büfett für einen Familienball oder 
Tanzkränzchen. 


Mehrere Schüſſeln mit belegten Brötchen (Sar⸗ 
dellen, geräuchertem Lachs, Zunge, Schinken, 
Kalbsbraten, Kaviar, Käſe uſw.). — Fleiſchſalat. 
— Fiſchſalat. — Gekochter Schinken in 
Gelee, gebratene Rindslende, kaltes Geflügel, 
eine Gänſeleber- oder Wildpaſtete. — Mehrere 
Schüſſeln mit zierlich geordnetem kleinen Ges 
bäck, zwei Torten. Dazu als Getränke: Tee, 
Limonade, Bowle, Punſch. 


Silveſter⸗Abendeſſen. 


Auſtern und Kaviarſchnitten. — hu 


oder Spargelſuppe. — Seezungen-Matelote 
(à la Normande). — Lammkoteletten mit grünen 
Erbſen (Büchſengemüſe). — Chaufroid von 
Faſanen. — Mayonnaiſe von Lachs. — Ges 
bratene Rehleule mit Salat und Kompott. — 
Ananasſpeiſe. — Champagnergelee. — Ge— 
frorenes. — Käſeſtangen. — Obſt, Backwerk. 


Aal, franz. anguille, engl. eel, lat. anguilla. 
Ein merkwürdiges Tier, halb Fiſch, halb Schlange, 
über welches die Meinungen der Naturforſcher noch 
ſehr geteilt und ungewiß ſind. Die Agypter zollten 
den Aalen göttliche Verehrung und hatten bei den 
Göttertempeln große Fiſchbehälter, worin eine 
Menge Aale gehalten wurden, welche die Prieſter 
jeden Tag mit Käſe und den Eingeweiden der 
Opfertiere fütterten. Sie zähmten dieſe geheiligten 
Aale förmlich und ſchmückten ſie mit Halsbändern 
von Gold und Edelſteinen. Bei den Griechen und 
Römern wurden ſie ebenfalls ſehr geſchätzt, in⸗ 
deſſen, wie es ſcheint, mehr als Delikateſſe, denn 
als göttliches Weſen, denn Athenäos, ein griechiſcher 
Rhetor, der zu Ende des 2. und Anfang des 
3. Jahrhunderts v. Chr. in Alexandrien und Rom 
lebte und gaſtronomiſche Tiſchgeſpräche in 15 Büchern 
ſchrieb, ſpricht mit großer Begeiſterung über den 
Aal und nennt ihn eine Tochter Jupiters, was 
dieſes vorzugsweiſe im Schlamm lebende Tier trotz 
ſeines Wohlgeſchmacks wohl kaum verdient. — Der 
Aal lebt in Flüſſen, Seen und Teichen und ver⸗ 
läßt dieſelben zur Laichzeit im Frühjahr, um ins 
Meer zu wandern, von wo ſpäter die junge Brut 
in großen Scharen in die Süßwaſſer zurückkommt. 
Er wird bis 1¼ Meter lang, ja, man erzählt von 
einzelnen noch viel größeren, doch ſind ſo große 
Aale ſelten und er erreicht meiſt nur die Hälfte 
dieſes Maßes, auch ſchmecken die mittelgroßen Aale 
beſſer als die ſehr großen, ebenſo ſind die aus den 
Flüſſen den Teichaalen bei weitem vorzuziehen, die 
ſtets einen etwas dumpfigen Geſchmack haben, den 
man ihnen jedoch leicht benehmen kann, indem man 
ſie, lebendig gekauft, drei Tage in einem Geſäß 
mit friſchem Quellwaſſer läßt und während dieſer 
Zeit mit Gerſtenkörnern füttert, die man in Rot⸗ 
wein aufgequellt hat. Ihre Farbe iſt dunkelgrün, 
blauſchwarz oder graugelb, mit weißem Bauch; die 
Fangzeit iſt vom April an bis zum September, 
doch iſt ihr Geſchmack in der Zeit vom Juni bis 
Auguſt am feinſten. Das Fleiſch des Aales iſt 
zart und ſehr fett, deshalb auch ſchwer verdaulich 
und nur für einen guten Magen ratſam. Er hat 
ein ſehr zähes Leben und man tötet ihn gewöhn⸗ 
lich, indem man ihn mit einem Tuch unterhalb 


des Kopfes ſaßt und dieſen mehrmals heftig gegen 
die ſcharfe Kante des Küchentiſches anſchlägt, in⸗ 
deſſen iſt dies eine ziemlich beſchwerliche Methode; 
leichter, raſcher und bei weitem bequemer iſt folgen⸗ 
des Verfahren: Man gießt in einen Eimer oder 
großen Topf ½ Liter gewöhnlichen Weineſſig, fügt 
250 Gramm Salz hinzu, legt den Aal hinein 
und deckt das Gefäß raſch mit einem beſchwerten 
Deckel zu. Der Aal iſt unter ſtarken Bewegungen 
in einigen Minuten tot, hat eine blaue Farbe 
angenommen und iſt von allem Schleim befreit, 
bewegt ſich auch beim Ausnehmen nicht mehr und 
das Fleiſch wird beim Kochen etwas feſter als ge⸗ 
wöhnlich, während es eher an Wohlgeſchmack 
gewinnt. Man umbindet den Fiſch nun mit einem 
Bindfaden, hängt ihn an einem Haken auf und 
häutet ihn ab, nachdem man unterhalb des Kopfes 
die Haut mit einem ſcharfen Meſſer ringsherum 
eingeſchnitten hat. In England bedient man ſich 
hierbei einer beſſern Methode: Man hält den ge⸗ 
töteten Aal eine Weile über ein Holzkohlenfeuer, 
wodurch die Haut zuſammenſchrumpft, ſo daß man 
ſie leicht abſtreifen kann; dabei brät das über⸗ 
flüſſige Fett aus und das Fleiſch wird wohl⸗ 
ſchmeckender und leichter verdaulich. Kleine Aale 
häutet man nicht, ſondern reibt ſie nur tüchtig 
mit Aſche oder Salz ab. 


Aal in Aspic. Man wählt hierzu einen recht 
großen Aal oder zwei mittelgroße, ſchlachtet ſie, 
reibt ſie mit Salz ab und ſchneidet ſie in Stücke, 
die man in Waſſer mit dem vierten Teil Wein⸗ 
eſſig, ſowie Salz, Zwiebeln, Lorbeerblättern, Gewürz 
und Pfefferkörnern weichkocht, während man gleich⸗ 
zeitig etwa ein halbes Schock Krebſe in Salzwaſſer 
kocht, von denen dann die Schwänze ane 
werden. Iſt der Aal weich, ſo nimmt man ihn 
aus der Brühe und zieht die Haut von den Stücken, 
die man in Hälften teilt und von der Mittelgräte 
befreit. Die Brühe kocht man noch bis zu einem 
reichlichen Liter ein, klärt ſie mit dem Eiweiß von 
vier Eiern und vermiſcht ſie mit einem Viertel⸗ 
Liter Weißwein, worin 25 Gramm weiße Gelatine 
aufgelöſt ſind, worauf man ſie an einem warmen 
Orte ſtehen läßt. Hierauf nimmt man eine irdene 
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Aal⸗Baſtion 


oder Porzellanform, beſtreicht ſie mit Provenceröl, 
gießt ½ Centimeter hoch von der Brühe hinein, 
läßt dieſe auf Eis beinahe erſtarren und legt dann 
zierlich geordnet ausgezackte Citronenſcheiben, Krebs⸗ 
ſchwänze, Scheiben von hartgekochten Eiern, der 
Länge nach zerſchnittene Pfeffergurken, eingemachte 
junge Bohnen, Kapern und dergl. darauf, was 
man wieder mit einem Teil der Brühe übergießt. 
Iſt dieſelbe abermals ſtarr geworden, ſo legt man 
nun erſt die Aalſtücke und die übrigen Krebs⸗ 
ſchwänze darüber, gießt die vorher ausgekühlte Brühe 
darauf, ſo daß die Form nicht ganz bis zum Rande 
angefüllt iſt, und läßt das Ganze auf Eis ein bis 
zwei Stunden ruhig ſtehen, worauf man es auf 
eine Schüſſel umſtürzt. 


Aal-Baſtion. Ein feines kaltes Gericht für ein 
elegantes Abendeſſen, ein Buffet oder ein Herren⸗ 
frühſtück. Man ſchneidet den eben getöteten Aal 
auf, ohne ihn von einander zu trennen, löſt das 
Rückgrat heraus, füllt ihn mit einer beliebigen 
Farce, etwa von Zunge, Trüffeln und Wild oder 
dergl., bindet ihn mit Bindfaden zuſammen und 
läßt ihn in Fleiſchbrühe mit Wurzelwerk weiche 
kochen, dann kalt werden, worauf man ihn in 
Stücke ſchneidet und mit einem Gelbe glaſiert. 
Inzwiſchen bereitet man ſich einen Sockel oder eine 
Unterlage von Reis, den man in Salzwaſſer kocht, 
dann zerſtampft und in einer Form erkalten läßt, 
beſtreicht dieſen Reisſockel mit Kräuterbutter, legt 
die Aalſtücke zierlich darauf, verziert fie mit Sees 
zungen-Filets oder anderem ausgegräteten Fiſch und 
garniert das Ganze mit Gelee. 


Aal, in Bier gekocht. Iſt der Aal groß, ſo 
häutet man ihn ab; nimmt man dagegen mehrere 
Heine Aale, fo reibt man fie bloß mit Salz ab, 
wäſcht ſie, legt ſie in ein Kaſſerol, thut Salz, 
einige kleine Zwiebeln, Lorbeerblätter und Gewürz⸗ 
körner dazu und gießt ſo viel helles leichtes Bier 
darüber, daß der Aal damit bedeckt iſt. Über 
raſchem Feuer und gut zugedeckt läßt man den 
Aal weichkochen, ſchäumt ihn öfters ab, thut zuletzt 
noch ein Stück friſche Butter hinzu, rührt fleißig 
vom Grunde auf und quirlt vor dem Anrichten 
noch etwas Kartoffelmehl an die Sauce. 


Aal in Bierſauce. Hierzu bereitet man ſich 
zuerſt eine Sauce, indem man 1 Liter leichtes 
Braunbier mit einigen Schwarzbrotrinden, 2 Zwie⸗ 
beln, Möhren, Sellerie, Peterſilienwurzel, Lorbeer⸗ 
blättern, Pfeffer- und Gewürzkörnern, etwas 
Citronenſchale und einem reichlichen Löffel Salz 
1½ Stunden tüchtig kochen läßt und dann durch 
einen Durchſchlag gießt. Die kleinen Aale, welche 
man inzwiſchen aufgeſchnitten und gereinigt hat, 
teilt man in Stücke, legt dieſe in die Sauce und 
ſetzt ſie wohlzugedeckt in die Kochröhre; beginnt 
die Sauce wieder zu ſieden, ſo fügt man noch 
50 —60 Gramm frische Butter hinzu, läßt alles 
eine halbe Stunde gelinde kochen und giebt es mit 
Salzkartoffeln zu Tiſch. 


Aal, blaugeſotten. Nachdem der Fiſch getötet 
und ausgenommen iſt, reibt man ihn tüchtig mit 


Aal⸗Filets mit Piment⸗Sauce 


Salz ab, ſchneidet ihn in Stücke, blaut dieſelben 
mit heißem Eſſig und läßt ſie in ſiedendem Waſſer 
einmal aufkochen, worauf man ſie in ein anderes 
Gefäß thut, Waſſer zugießt, viel Salz, Zwiebeln, 
Wurzelwerk, Lorbeerblätter, Gewürz, Salbeiblätter, 
Thymian und Eſtragon hinzufügt und eine Viertel⸗ 
ſtunde langſam kocht. Dann richtet man die Aal⸗ 
ſtücke mit einer Garnierung von Citronenſcheiben 
und friſcher Peterſilie auf einer Schüſſel an und 
giebt dazu bloß Eſſig und Ol, oder auch eine 
Citronen-, Kapern- oder Meerrettig⸗Sauce. 


Aal à la bonne femme, ſ. v. w. gedämpfter Aal. 


Aal & la bourgeoise, ſ. v. w. gebratener Aal 
mit Tomaten-Sauce, 


Aal A la creme. Zwei mittelgroße Aale 
werden zerſchnitten, mit ſiedendem Waſſer über⸗ 
goſſen, dann in ein Caſſerol gelegt, mit Salz und 
weißem Pfeffer beſtreut und mit ſüßem Rahm über⸗ 
goſſen, worauf man etwas Citronenſchale hinzufügt 
und den Aal langſam eine Viertelſtunde dämpft. 
Man richtet ihn auf einer erwärmten Schüſſel an, 
verkocht die Sauce mit einer hellen Mehlſchwitze, 
ſchärft ſie mit Citronenſaft ab und gießt ſie über 
den Fiſch. 


Aal, auf engliſche Weiſe zubereitet. Nachdem 
der Aal gehäutet und gereinigt iſt, ſchneidet man 
ihn in Stücke, läßt aber den Kopf und Schwanz 
weg und kocht ihn in einem vorher zubereiteten 
Fiſchſud von 3 Liter Waſſer, ½ Liter Weineſſig, 
einem Theelöffel Salz, einer Zwiebel, Pfeffer⸗ 
körnern und Muskatblüte etwa eine Viertelſtunde 
lang. Dann nimmt man ihn heraus, läßt ihn 
ablaufen und noch faſt ebenſo lange in Anchovis⸗ 
Butter mit gewiegter Peterſilie und etwas Citronen— 
I anziehen, ohne ihn zum Kochen kommen zu 
aſſen. 


Aal⸗Filets, A la Bordelalse. Dieſes feine 
Gericht wird bereitet, indem man einen abgezogenen 
Aal der Länge nach ſpaltet, von der Mittelgräte 
befreit und mit Weißwein, Pfeffer, Salz, Zwiebel⸗ 
ſcheiben und Peterſilie weichkocht, dann ablaufen 
läßt, in Streifen ſchneidet, die man zierlich auf 
einer Schüſſel anrichtet und mit der durchgeſtrichenen, 
etwas verdickten und mit Anchovis-Butter und 
Cayenne-Pſeffer gewürzten Sauce übergießt. 


Aal-Filets mit Hechtklößſchen. Man bereitet 
die Aal-Filets in derſelben Weiſe wie oben 
beſchrieben und ordnet ſie auf der Schüſſel ab⸗ 
wechſelnd mit kleinen Klößen von gehacktem, weich⸗ 
gekochten Hecht, die man mit Trüffeln oder Cham⸗ 
pignons und Sardellenbutter würzt und zuletzt 
mit Champignon- oder Anchovis⸗Sauce übergießt. 


Aal-Filets mit Piment⸗Sauce. Ein Gericht, 
welches man in den feinen Reſtaurants in Amerika 
häufig zu eſſen bekommt; die auf obige Art vor⸗ 
bereiteten Aal-Filets werden in zerlaſſene Butter 
getaucht und auf dem Roſt gebraten, worauf man 
ſie mit der Brühe, worin ſie gekocht haben und 
die noch ſtark mit Piment gewürzt wird, übergießt. 


AalsFricajjee 


Aal⸗Fricaſſee. Der gehäutete und in Stücke 
zerſchnittene Aal wird zuerſt außen und innen mit 
Salz beſtreut, mit Eſſig beträufelt und ſo eine 
Stunde lang ſtehen gelaſſen; dann wiſcht man ihn 
gut ab, legt ihn in hellgebräunte Butter nebſt 
etwas Sellerie und Thymian, einer kleinen Zwiebel, 
weißem Pfeffer und Gewürzkörnern, läßt ihn eine 
Viertelſtunde darin dämpfen, rührt eine Meſſerſpitze 
voll Mehl in etwas Weißwein und Waſſer, Ken 
dies über den Aal, drückt den Saft einer halben 
Citrone darauf, fügt einige friſche oder eingelegte 
Champignons hinzu und zieht die Sauce, ſobald 
der Aal weich iſt, mit zwei bis drei Eidottern ab. 


Aal⸗Galantine. Man tötet einen großen Aal, 
häutet denſelben aber nicht, ſchneidet den Kopf und 
das dünne Ende davon ab, öffnet ihn der Länge 
nach, beſeitigt vorſichtig die Mittelgräte und ſchneidet 
einen Teil des Fleiſches heraus, welches man mit 
zu der Farce verwendet, die außerdem aus Hecht⸗ 
fleiſch, Speck, Trüffeln, Semmelpanade und dem 
nötigen Gewürz beſteht (ſ. Farce, Fiſch⸗). Mit dieſer 
Farce füllt man den Aal, näht die Haut ſauber 
darüber zuſammen, hüllt den Fiſch in ein Tuch, 
umiſchnürt dasſelbe mit Bindfaden und läßt die 
Galantine zwei Stunden langſam in einem Fiſchſud 
kochen. Hierauf wird ſie aus dem Sud genommen, 
abgetropft, von der Umhüllung befreit und pyra⸗ 
midenförmig um eine Kuppelform gewunden, wo 
man ſie auskühlen und ſteif werden läßt, um ſie 
danach raſch herunterzuheben und auf einen ähnlich 
geformten Fett⸗Sockel oder eine paſſende Schüſſel 
zu legen. Man zieht nun behutſam die Faden aus 
der Naht, befeſtigt den beſonders gekochten Kopf 
des Aales oben daran und verziert die Galantine 
mit Montpellierbutter, die man durch eine ſteife, 
unten abgeſchnittene Papiertüte darauf ſpritzt. 
Ringsherum kommt eine Garnitur von Gelke und 
hartgekochten Eiervierteln, während eine pikante 
Mayonnaiſe⸗Sauce nebenbei gereicht wird. 


Aal, gebacken. Hierzu wählt man einen 
großen, ſchönen Aal, häutet ihn, ſchneidet ihn in 
Stücke, kocht dieſelben in ſiedendem Salzwaſſer 
einmal auf und läßt ſie dann auf einem Sieb 
ablaufen, worauf man ſie in zerquirlte Eier taucht, 
in Mehl oder geriebenem Weißbrot umwendet und 
in heißer Butter raſch ſchön gelbbraun bäckt. Man 
ſerviert dieſes Gericht mit Citronenſcheiben oder 
einem grünen Salat, auch kann man eine Rémou⸗ 
laden⸗Sauce dazu geben. 


Aal, gebraten. Man häutet und reinigt einen 
großen Aal, zerſchneidet ihn aber nicht, ſondern 
rollt ihn ganz zuſammen und bindet ihn mit Bind⸗ 
faden oder durchſticht ihn mit kleinen Holzſpießen, 
um ihn feſt zuſammengerollt zu pr Nach⸗ 
dem ein großes, flaches Kaſſerol mit Butter 


beſtrichen worden, legt man den Aal hinein, thut 


einige Lorbeerblätter und Zwiebelſcheiben hinzu, 
ebenſo etwas Eſtragon und Thymian, träufelt 
Eitronenfaft oder feinen Kräutereſſig darauf, begießt 
ihn öfters mit der Sauce und brät ihn ſo langſam, 
richtet ihn dann zierlich auf einer Schüſſel an und 
giebt eine Auſtern- oder Tomaten-Sauce dazu. 


Aal, geräucherter 


— Oder man zerteilt den abgezogenen und 
gereinigten Fiſch in Stücke, reibt dieſelben mit Salz 
und Pfeffer ein, bindet ſie in gewaſchene, mit 
Butter beſtrichene Weinblätter und brät ſie auf 
dem Roſt oder in der Pfanne mit etwas Butter, 
beträufelt ſie dann nach dem Beſeitigen der Blätter 
mit Citronenſaft und giebt ſie zu Tiſch. 


Aal, gedämpft. Man läßt den gereinigten, 
in Stücke zerteilten und mit Citronenſaft, Pfeffer 
und Salz gewürzten Aal eine Stunde liegen, 
trocknet dann die Fiſchſtücke ab, ordnet ſie in einer 
ſtarken Steingutſchüſſel, belegt fie mit einigen 
Citronenſcheiben, ſtreut etwas Salz und geriebene 
Semmel darüber, gießt / bis ½ Liter Fleiſchbrühe 
in die Schüſſel und ſtellt fie feſt zugedeckt auf einen 
Ziegelſtein in den Ofen, wo der Aal eine Stunde 
langſam dämpfen muß, um dann mit Kopfſalat 
und Salzkartoffeln angerichtet zu werden. 


Aal in Gelee hat zwar Ahnlichkeit mit dem 
Aal⸗Aspic, iſt aber in der Zubereitung dennoch 
verſchieden, jedenfalls weniger mühſam herzuſtellen. 
Zunächſt kocht man vier gut geputzte Kalbsfüße 
einige Stunden lang, ſchöpft alles Fett von der 
Brühe ab und gießt dieſe durch. Dann teilt man 
zwei abgezogene Aale in Stücke, ſchneidet die Floſſen 
ab, begießt die Stücke mit warmem Eſſig, läßt ſie 
in ungeſalzenem Waſſer einmal aufkochen, legt ſie 
in ein Kaſſerol mit einigen Chalotten, Lorbeer⸗ 
blättern, Citronenſcheiben, Salz, Pfefferkörnern, 
etwas Peterſilie, Thymian und Baſilicum und gießt 
ſoviel Weineſſig dazu, daß der Aal eben damit 
bedeckt iſt. Wenn dies eine Viertelſtunde langſam 
gekocht hat, nimmt man den Aal heraus, gießt 
die abgefettete Brühe durch ein feines Sieb, fügt 
die Brühe von den Kalbsfüßen und das zu Schaum 
geſchlagene Eiweiß von vier Eiern hinzu, läßt 
Alles zuſammen noch einmal auſſieden und ſtreicht 
es durch einen Gelkebeutel in eine beliebige Form, 
etwa in Geſtalt eines Fiſches, einer Melone oder 
ſonſt dergleichen, legt die Aalſtücke hinein, halbe 
Citronenſcheiben, oder Oliven dazu und läßt es 
kalt werden, worauf man die Form mit einem 
warmen Tuche umhüllt und auf eine Schüſſel um⸗ 
ſtürzt. Gewöhnlich giebt man eine Remouladen⸗ 
oder Mayonnaiſen⸗Sauce dazu (f. d.). 


Aal, geräucherter, oder Spickaal. Man benutzt 
denſelben, namentlich in Norddeutſchland, als Zu⸗ 
ſpeiſe zu einigen Gemüſen, vorzugsweiſe zu jungen, 
grünen Erbſen. Zu dieſem Zweck wäſcht man ihn 
gut, ſchneidet ihn in Stücke, zieht die Haut ab, 
pfeffert ihn ein wenig, wendet ihn in Ei und 
Semmel und bäckt oder brät ihn in Butter hell⸗ 
braun. — Weit ſchmackhafter als der geräucherte 
Aal, den man gewöhnlich zu kaufen bekommt, kaun 
man ſich denſelben in fiſchreichen Gegendeirr ſelbſt 
herſtellen. Zu dieſem Zweck zerſchneidet man einen 
großen, ſtarken, abgezogenen und ausgenommenen 
Aal in zwei Teile, reibt dieſelben mit einer Miſchung 
von 10 Gramm Salpeter und einer Handvoll Salz 
tüchtig ein, läßt den Fiſch 4—6 Tage an einem 
kühlen Ort liegen, ſchiebt ihn in einen weiten, gut⸗ 
gereinigten Darm oder näht ihn in einen ſolchen 


Aal, geräucherter, in Weißbier 


ein, hängt ihn 8—10 Tage in kühlen Rauch, 
befeitigt den Darm hierauf und kocht den Aal 
5—6 Minuten in ſiedendem Waſſer, um ihn zu 
Sauerkraut, Kohl u. dergl. aufzutiſchen. 


Aal, geräucherter, in Weißbier. Der gewaſchene 
und zerſchnittene Aal wird mit etwas Salz, Gewürz⸗ 
körnern, Lorbeerblättern, Citronenſchale, einigen 
Citronenſcheiben, Schwarzbrotrinden, einer Chalotte 
und einem nußgroßen Stück Butter in ein Kafjerol 
gethan, darüber friſches Weißbier gegoſſen und der 
Fiſch ſo lange darin gekocht, bis er weich iſt. 


Aal, geſpickter. Ein großer Aal wird ab⸗ 
gehäutet, vorſichtig mit kleinen Streifen von Sar⸗ 
dellen, Pfeffergurken und Trüffeln geſpickt, kranz⸗ 
förmig zuſammengerollt und mit Bindfaden gebunden. 
Vorher ſchon hat man einen Liter Weineſſig mit 
Lorbeerblättern, kleinen Zwiebeln, Pfefferkörnern 
und Gewürzen eine Zeit lang kochen laſſen, worein 
man dann den Aal legt und feſt zugedeckt weich 
dämpfen läßt. Beim Anrichten wird er mit einer 
Tomaten⸗Sauce (f. d.) übergoſſen. 


Aal, geſtopt, auf holländiſche Art. Ein nicht 
zu dicker, wohlgereinigter Aal wird in fingerlange 
Stücke geſchnitten, die man nebeneinander in ein 
Kaſſerol legt, mit Pfeffer und Salz beſtreut, mit 
Waſſer übergießt und langſam gut zugedeckt 
gardämpft. 


Anl à la maftre d’hötel. Eine in Frankreich 
übliche, ſehr einfache Art der Zubereitung; nachdem 
der Aal abgehäutet und ausgewaſchen iſt, ſchneidet 
man ihn in ſchräge Stücke, die man etwa fünf 
Minuten in Salzwaſſer kochen läßt, dann richtet 
man ſie auf einer Schüſſel an, übergießt ſie mit 
einer warmen Sauce à la maitre d’hötel (ſ. d.), 
welche mit Citronenſaft abgeſchärft wird, und giebt 
Kartoffeln dazu. 


Aal à la maröchal, ſ. v. w. gebackener Aal 
mit Robert⸗Sauce, ſ. d. 


Aal, mariniert. Der Aal wird abgeftreift, zwei 
Stunden in Waſſer, dann noch eine Stunde in 
Salz gelegt, zerſchnitten und gut abgewiſcht; hierauf 
10 man in eine flache Pfanne etwas Provenceröl, 

rät den Aal darin durch, legt ihn auf ein Tuch 
oder Papier und läßt ihn erkalten. In einem 
Kaſſerol kocht man 1 Liter Weineſſig mit Pfeffer⸗ 
körnern, Gewürz, Lorbeerblättern, Citronenſcheiben, 
mehreren Chalotten und dem in der Pfanne zurück⸗ 
gebliebenen Ol über eine Viertelſtunde durch, läßt 
die Marinade auskühlen und gießt ſie dann über 
die in einem Topf oder einer Terrine aufgeſchichteten 
Aalſtücke. 


Aal A la matelote. Ein in Frankreich ſehr 
beliebtes Gericht, 2 man auch Karpfen mit zu 
verwenden pflegt. Der Aal wird gehäutet, der 
Karpfen geſchuppt und beide zerſchnitten und 
geſalzen. Inzwiſchen läßt man in einem großen 
Kaſſerol 10—15 kleine Zwiebeln in Butter bräunen, 
rührt einige Löffel Mehl dazu, gießt 1¼ Liter 
Rotwein hinein und fügt Salz, Pfeffer, ein Bouquet 
Küchenkräuter und eine Zehe ungeſchälten Knoblauch 


ee 


Aal in Papilloten 


bei, läßt Alles 20 Minuten dämpfen, thut dann 
erſt die Aalſtücke und nach einer Viertelſtunde die 
Karpfenſtücke, ſowie ein Weinglas voll Cognac 
hinzu, mit denen man es abermals eine Viertel⸗ 
ſtunde ſchmoren läßt, worauf man die Matelote 
anrichtet. 


Aal⸗Mayonnaiſe. Dieſelbe gilt als eine vor⸗ 
treffliche Schüſſel für ein elegantes Abendeſſen oder 
das Buffet bei einem feinen Th& dansant. Ein 
bis zwei Aale werden ausgenommen, gewaſchen 
und mehrere Stunden eingeſalzen ſtehen gelaſſen, 
dann aus Haut und Gräten gelöſt, in dünne 
Streifen geſchnitten und entweder einige Minuten 
lang in Waſſer mit Gewürzen weichgekocht oder 
En beſſer in Provenceröl mit Citronenſaft und 
etwas Pfeffer eine Weile gedünſtet. Den Kopf, 
die Haut und die Gräten kocht man mit einigen 
kleinen Zwiebeln, Salz, Gewürzen und etwas 
Waſſer, gießt dieſe Brühe dann durch, ſtellt ſie 
falt und benützt fie zu folgender Mayonnaiſen⸗ 
Sauce. In zwei friſche Eidotter rührt man mit 
einem Holzlöffel nach und nach einen Theelöffel 
voll Salz, dann allmählich eine kleine Obertaſſe 
voll Provenceröl, einen halben Liter geſchmolzenes 
Gelee von Kalbsfüßen und einige Löffel voll von 
der Fiſchbrühe. Dieſe Sauce verdickt man, indem 
man einen Löffel voll Provenceröl über dem Feuer 
mit Mehl verrührt und mit einem Löffel voll von 
der Aalbrühe einmal aufkochen läßt; wenn dies 
erkaltet iſt, rührt man es ebenfalls zu der Sauce 
und würzt dieſelbe mit weißem Pfeffer, Salz, 
Citronenſaft und feinem Eſſig. Die Aalſcheiben 
arrangiert man auf einer Schüſſel abwechſelnd mit 
Schnitten von geräuchertem Lachs und gekochter 
Pötelzunge, füllt den inneren Raum der Schüſſel 
mit der Sauce und garniert den Rand mit Sar⸗ 
dellen, Krebsſchwänzen, Kapern und Champignons. 


Aal in Papierkäſtchen. Eine Zubereitungs⸗ 
weiſe, wie ſie nur in vornehmen Häuſern üblich 
iſt, wo dieſes Gericht eine ſehr pilante Zwiſchen⸗ 
fpeife abgiebt. Ein großer Aal wird gut gereinigt, 
in fingerlange Stücke geſchnitten und in einer 
Marinade von Weineſſig, Gewürzen und Kräutern 
weichgedünſtet. Ebenſo kocht man 250 Gramm 
Reis in guter Bouillon weich und ſchmort einige 
Champignons, Chalotten und Peterſilie, die man 
fein unter einander gewiegt, in Butter. Dann 
beſtreicht man ein großes, längliches oder vier⸗ 
eckiges Papierkäſtchen von allen Seiten gut mit 
Provenceröl, läßt es im lauwarmen Ofen trocknen, 
belegt deſſen Boden mit Reis, darüber eine Schicht 
Aalſtücke, die man mit dem Gemengſel von Cham⸗ 
pignons u. ſ. w. beſtreut, dann kommt wieder Reis, 
Aal und Champignons und zuletzt oben eine Lage 
Reis, den man mit Krebsbutter betropft und mit 
geriebener Semmel beſtreut, worauf man das 
Ganze eine halbe Stunde lang auf einem Dreifuß 
in eine Backröhre ſtellt und endlich über einer 
gebrochenen Serviette auf einer Schüſſel anrichtet. 


Aal in Papilloten. Hierzu benützt man 
geräucherte Aale, ſo groß und friſch als möglich, 
ſchneidet ſie in mäßig große Stücke, die man von 


Aal-Paſtete 


Haut und Gräten befreit, hackt gekochte Cham⸗ 
pignons, Kapern, Sardellen, Peterſilie, Chalotten 
und Citronenſchale fein durch einander, wendet die 
Aalſtücke erſt in geſchmolzener Butter, dann in 
dieſem Gemengſel um, wickelt ſie in buttergetränktes 
Papier, brät ſie auf dem Roſt von beiden Seiten 
und richtet fie in den Papilloten (Papierkrauſen) an. 


Aal⸗Paſtete. Nachdem man einen mittelgroßen 
Aal getötet, häutet man ihn ab, nimmt ihn aus, 
wäſcht ihn, ſchneidet ihn in Stücke von 6 Centi⸗ 
meter Länge, wirft den Kopf weg, grätet die 
Stücke aus, würzt das innere Fleiſch mit Salz 
und weißem Pfeffer und ſchwenkt ſie mit 2 Löffeln 
voll gehackter, in Butter gelb geſchwitzter Chalotten 
zehn Minuten über dem Feuer. Dann ſtreut man 
5—6 Löffel gehackter Champignons darüber, gießt 
ein wenig Madeira und 4 Löffel Fleiſchglace an, 
fügt ein Kräuterbündelchen hinzu und dünſtet die 
Fiſchſtücke allmählich weich, um ſie ſpäter bei Seite 
zu ſtellen und erkalten zu laſſen. Man belegt nun 
eine Paſtetenform mit Blätterteig, ſtreicht ſie mit 
einer Schicht Fiſchſarce (ſ. Farce) von Hechtfleiſch 
aus und ſchichtet die Aalſtücke mit den Cham⸗ 
pignons hinein. Der darüber gelegte Teigdeckel 
wird gut mit den Rändern verbunden, oben darauf 
beliebig verziert, mit Eigelb beſtrichen, die Paſtete 
1½ Stunde bei mäßiger Hitze gebacken und auf 
einer Schüſſel angerichtet, wonach man den Deckel 
ringsherum auffchneidet, einige Löffel kräftige braune 
Champignon⸗Sauce hineingießt und die Paſtete zu 
Tiſch giebt. — Oder der Aal wird abgeſtreift, der 
Kopf abgeſchnitten, das Eingeweide herausgezogen, 
der Fiſch in zweifingerbreite Stücke zerſchnitten, 
das Rückgrat ausgelöſt und die Stücke eine Stunde 
lang mit Pfeffer, Salz und Citronenſaft mariniert. 
Mittlerweile ſtellt man eine Fiſchfarce her, indem 
man einen Karpfen, Hecht oder Zander aus Haut 
und Gräten löſt und das Fleiſch ſehr fein wiegt, 
vier Milchbrote in Milch weicht, wieder ausdrückt 
und mit dem Fiſchfleiſch in einem Reibenapf mit 
der Keule zerrührt, wozu noch einige auf dem 
Reibeiſen geriebene Chalotten, vier Eidotter, etwas 
Muskatnuß, Pfeffer, Sardellenbutter, geriebener 
Parmeſankäſe und in Butter geſchwitzte feine Kräuter 
kommen, worauf man die Aalſtücke innen mit der 
Farce füllt, dicht nebeneinander in ein Kaſſerol 
legt und in einer Brühe von zur Hälfte Weißwein, 
zur Hälfte Bouillon mit einigen Chalotten, einer 
Zwiebel, feingeſchnittenem Wurzelwerk, Kräutern 
und Gewürzen weichkocht. Dann legt man ſie 
vorſichtig mit einer Schaufel in die zuvor auf 
einer Schüſſel vorbereitete, blind abgebackene Paſtete 
von Blätterteig (ſ. Paſtete), gießt etwas von der 
dick mit Jus und Wein eingekochten Fiſchbrühe 
darüber, fügt auch wohl ein Ragout von Cham⸗ 
pignons, Fiſchklößchen und Krebsſchwänzen dazu, 
deckt den Deckel von Blätterteig darauf und giebt 
fie mit einer nebenbei ſervierten Kapernſauce zu Tiſch. 


Aal à la poulette. Eine Zubereitungsart dieſes 
Fiſches, welche der feineren franzöſiſchen Küche an⸗ 
gehört und zu den Eingangsgerichten oder Entrées 
bei einem größeren Mittagseſſen gerechnet wird; 
die Benennung rührt jedenfalls daher, weil man 


Aal, auf römiſche Art 


dabei faſt in gleicher Weiſe wie bei einem Hühner⸗ 
Fricaſſée verfährt. Nachdem der Aal gehäutet und 
in Stücke geſchnitten iſt, thut man letztere fünf 
Minuten lang in ein Kaſſerol mit kochendem Waſſer, 
in das man zwei Eßlöffel voll Weineſſig gegoſſen, 
dann nimmt man ſie heraus und läßt ſie ab⸗ 
tropfen. Hierauf ſchwitzt man einen Löffel voll 
Mehl in Butter nur ganz hellgelb, fügt zwei Taſſen 
ſtarker Fleiſchbrühe und ein Weinglas voll Weiß⸗ 
wein hinzu und rührt dies, bis es kocht, würzt es 
mit Salz, Pfeffer, feinen Kräutern, zwei Chalotten 
und einigen friſchen Champignons, legt die Aal⸗ 
ſtücke hinein, läßt alles zuſammen eine halbe 
Stunde langſam kochen, ſchöpft das Fett ab, ver⸗ 
dickt die Sauce mit zwei Eidottern, drückt den 
Saft einer Citrone hinein und giebt auf. 


Aal à la Provengale, ſ. v. w. gebackener Aal 
mit Rémouladen⸗Sauce. 


Aal⸗Ragout. Man tötet den Aal, ſtreift ihn 
jedoch nicht ab, nimmt ihn aus, ſchneidet ihn in 
dreifingerbreite Stücke, ſalzt dieſelben, läßt ſie 
eine Stunde lang ſtehen und wäſcht ſie dann 
ſorgſam ab, übergießt fie mit kräftiger, wenig 
geſalzener Fleiſchbrühe, in die man mehrere zer⸗ 
ſchnittene Champignons, ein Lorbeerblatt, eine kleine 
Zwiebel und einige Gewürzkörner wirft, und läßt 
ſie darin völlig weichkochen, worauf man die Aal⸗ 
ſtücke herausnimmt und in einer Schüſſel warm 
erhält. Die Brühe wird durchgegoſſen und nur 
die Champignons darin gelaſſen; hierauf rührt 
man zwei Eidotter, einen Löffel Mehl, ein Stück 
friſcher Butter nebſt etwas Citronenſaft und ein 
wenig geſtoßener Muskatblüte zu einem feſten Teig, 
den man in der Aalbrühe langſam zerkochen läßt 
und zerquirlt, ſo daß die Sauce glatt und etwas 
dicklich wird, legt längliche Klößchen von Fiſch⸗ 
farce (ſ. d.) hinein, die höchſtens fünf Minuten 
lang kochen dürfen, gießt die Sauce vorſichtig 
unter fortwährendem Schütteln, um das Gerinnen 
zu verhüten, über die Aalſtücke, welche man zuvor 
mit Kapern beſtreut, und ſerviert das Ragout, 
indem man es mit Blätterteig⸗Fleurons garniert. 


Anl à la reine. Man läßt zwei Liter Waſſer 
mit einer reichlichen e Weineſſig, einem 
Theelöffel Salz, einer Zwiebel, einigen Pfeffer⸗ 
körnern und einem Stück Muskatblüte eine Stunde 
lang kochen, legt die abgehäuteten Aalſtücke dann 
hinein und ſiedet ſie langſam weich, nimmt ſie 
heraus, trocknet ſie ab, legt ſie in zerſchmolzene 
Butter mit feingehackter Peterſilie, gehackten Cham⸗ 
pignons und etwas Citronenſaft und läßt ſie ſo 
zehn Minuten heiß ſtehen, ohne daß ſie kochen, 
worauf man ſie in dieſer Sauee ſerviert. 


Aal, auf römiſche Art. Fünf bis ſechs junge, 
dünne Aale werden getötet, abgehäutet und in 
Stücke geſchnitten, wobei man die Köpfe beſeitigt. 
Dann röſtet man eine feingehackte Zwiebel in 
friſcher Butter, thut die Aalſtücke hinzu, beſtreut 
fie mit Pfeffer und Salz und ſchwenkt fie fo lange 
über hellem Feuer, bis die Feuchtigkeit etwas ein⸗ 
gekocht iſt. Man vermiſcht die Fiſchſtücke nun in 
einem tieferen Kaſſerol mit ½ — / m Liter aus⸗ 


ra 


Aal, auf dem Roſt gebraten 


gehülſter junger grüner Erbſen, fügt ein Büſchel 
Peterſilie und noch eine Priſe Salz bei, deckt das 
Kaſſerol feſt zu, ſtellt es über gelindes Kohlenfeuer, 
belegt den Deckel ebenfalls mit einigen glühenden 
Holzkohleu und läßt das Gericht langſam gar 
dünſten. Zuletzt legiert man die Brühe mit einem 
Stückchen in Mehl gerollter Butter, nimmt die 
Peterſilie heraus und giebt auf. Dieſe Art, den 
Aal zu bereiten, iſt in Rom ſehr üblich, wie denn 
die Tiber-Aale wegen ihres Wohlgeſchmacks beſonders 
berühmt ſind, doch läßt ſich das Gericht überall 
in ähnlicher Güte herſtellen, wenn man junge, 
zarte Aale dazu verwendet. 


Aal, auf dem Roſt gebraten. Man häutet, 
reinigt und zerſchneidet den Fiſch, macht mehrere 
Einſchnitte in die Stücke und läßt ſie mit etwas 
Salz, Pfeffer, Citronenſaft und Provenceröl zwei 
Stunden lang marinieren, dann ſteckt man ſie an 
kleine Holzſpieße, brät ſie auf einem Roſt und 
ſerviert ſie mit Citronenſtücken und Kapern oder 
mit einer Sardellenſauce. — In Frankreich ver⸗ 
fährt man auf andere Art, indem man die Aal⸗ 
ſtücke in einem Kaſſerol erſt etwa zwei Minuten 
lang in heißer Butter wendet, ſie dann in eine 
tiefe Schüſſel legt, einen Löffel feines Ol darüber 
gießt und Peterſilie, feine Kräuter, Champignons, 
eine Chalotte, Salz, Pfeffer und Muskatnuß, alles 
zuſammen fein gehackt, dazuthut, worin der Aal 
drei Stunden liegen bleibt, worauf man ihn in 
Semmelkrume wendet, auf dem Roſt brät und 
mit einer Sardellenſauce ſerviert. 


Aal in Rotwein. Der abgehäutete, zerſchnittene 
Aal wird geſalzen und eine Stunde liegen gelaſſen, 
dann ſorgſam abgewaſchen und in ein Kaſſerol 
gethan, worin ſchon vorher zwei Liter Rotwein 
mit einigen Citronenſcheiben, mehreren kleinen 
Zwiebeln, Lorbeerblätter, Nelken, Pfefferkörnern, 
einem Kaffeelöffel voll Salz und einem nußgroßen 
Stück Zucker eine halbe Stunde gekocht haben. 
Wenn der Aal weich iſt, nimmt man ihn heraus, 
verdickt die Sauce mit in Butter geſchwitztem 
Mehl oder zwei Eidottern, gießt ſie durch und 
giebt ſie über dem Fiſch auf. 


Aal⸗Roulade. Man ſtreift einen großen Aal 
ab, ſchneidet Kopf und Schwanz weg und den 
Rücken des Fiſches der Länge nach auf, beſeitigt 
die Eingeweide und löſt die Mittelgräte heraus, 
ſalzt ihn tüchtig und läßt ihn einige Stunden 
liegen, dann wäſcht und trocknet man ihn, hackt 
4—5 hartgekochte Eier, einige Sardellen, Peterſilie, 
Kapern und Chalotten recht fein, belegt ihn ins 
wendig damit, rollt ihn von oben bis unten recht 
feft zuſammen, umſchnürt ihn mit Bindfaden, 
wickelt ihn in eine Serviette, die man abermals 
umſchnürt, und kocht ihn dann in Waſſer mit 
Eſſig, Salz, Zwiebeln, Wurzelwerk und Gewürz 
½ „ Stunden langſam weich, läßt ihn in der 
Brühe auskühlen, legt ihn auf eine Schüſſel und 
deckt ein beſchwertes Brett darüber. Hierauf ent⸗ 
fernt man Serviette und Bindfaden, ſchneidet ihn 
in dünne Scheiben, die man zierlich auf einer 
Schüſſel anrichtet, mit halberſtarrtem Aspie be⸗ 


Aal mit weißer Sauce 


ſtreicht und mit Eſſig und Ol oder einer Remou⸗ 
ladenſauce ſerviert. Auch kann man die Roulade⸗ 
Scheiben mit Sardellen, Kapern und Citronen⸗ 
ſcheiben garnieren und mit einem ſäuerlichen 
Kalbsfuß⸗Gelee übergießen. 


Aal, auf ruſſiſche Art. Der Fiſch wird nicht 
gehäutet, ſondern mit Salz abgerieben, ausge⸗ 
nommen, gewaſchen und in Stücke zerſchnitten, 
die man mit Salz, Pfeffer, Ingwer, Zwiebel und 
Lorbeerblättern beſtreut und über eine Stunde ſo 
ſtehen läßt. Setzt man ihn zum Kochen an, ſo 
gießt man nur ſo viel Waſſer dazu, daß er gerade 
davon bedeckt wird, läßt ihn eine Viertelſtunde 
darin ſieden und fügt dann eine Hand voll zer⸗ 
ſchnittenen Schnittlauch, ſowie einige feingeſchnittene 
Sellerieblätter hinzu, womit er noch eine weitere 
Viertelſtunde kochen muß, worauf man ihn heraus⸗ 
nimmt und mit Eſſig übergoſſen ſerviert. 


Aal mit Salbei geröſtet. Die gehäuteten 
Aalſtücke werden gut gewaſchen, abgetrocknet, mit 
Citronenſaft beträufelt, mit Pfeffer und Salz, 
etwas Mehl und geriebener Semmel beſtreut, dann 
jedes Stück an ein Holzſpießchen geſteckt, an dem 
man vorher ein Sträußchen Salbei befeſtigt, ſo 
daß dieſes auf das Aalſtlck zu liegen kommt. 
In einer kleinen Bratpfanne läßt man 250 Gramm 
Butter heiß werden, legt die Holzſpieße mit dem 
Fiſch quer oben darauf, begießt ſie fleißig mit 


der Butter und röſtet ſie ſo eine halbe Stunde, 


worauf man ſie als eine feine Beilage zu grünen 
Erbſen, Teltower Rüben, Rotkraut oder anderen 
Gemüſen giebt. 


Aal mit polnischer Sauce. Man kocht den 
in Stücke zerteilten Aal 20 Minuten in einem 
Fiſchſud von 2 Liter Waſſer, Pfefferkörnern, Ge⸗ 
würz, Salz, Citronenſchale, zwei Zwiebeln, einem 
eigroßen Stück Butter und einem Büiſchel Salbei 
weich, dann röſtet man einige Löffel Mehl in 
125 Gramm Butter, thut wieder Salz, Pfeffer⸗ 
körner, Citronenſchale, Gewürz, Lorbeerblätter, 
Chalotten und etwas Thymian, Baſilicum und 
Eſtragon hinzu, füllt dies mit einem Liter Fleiſch⸗ 
brühe, einigen Löffeln voll von dem Fiſchſud, 
½ Liter Rotwein und einer Obertaſſe voll Wein⸗ 
eilig auf, läßt es eine Viertelſtunde kochen, ſtreicht 
es durch ein Sieb und gießt es über den Aal. 


Aal mit weißer Sauce. Der nach gewöhn⸗ 
licher Weiſe vorbereitete, aber nicht gehäutete Aal 
wird zerſchnitten, in heißer Butter geſchwenkt und 
oft gewendet; nach zehn Minuten ſtäubt man 
einen Löffel feines Mehl darauf und gießt dann 
/, Liter Weißwein nebſt / Liter guter Fleiſch⸗ 
brühe hinein, würzt dies mit Salz, Pfefferkörnern, 
Nelken, einem Lorbeerblatt, der Schale und dem 
Saft einer halben Citrone, einigen Champignons, 
einer Zwiebel, etwas Peterſilie und Salbei, läßt 
den Aal darin weich dünſten, legt ihn auf eine 
Schüſſel, ſettet die Brühe ab, legiert fie mit einem 
Eidotter, gießt fie über den Aal und ſerviert dieſen 
mit Salzkartoffeln. 
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Aal in Sauer 


Aal in Sauer. Man reibt den getöteten 
Aal mit Sand ab, bis er ganz blau erſcheint, 
wäſcht ihn, nimmt ihn aus und zerſchneidet ihn, 
ſticht die Haut der Stücke nochmals mit einer 
Gabel und läßt ſie eine Stunde lang liegen. Hierauf 
übergießt man ſie mit Eſſig, ſo daß ſie eben 
davon bedeckt ſind, fügt Citronenſcheiben, Salbei, 
Zwiebel, Lorbeerblätter, Salz und Gewürzkörner 
hinzu, läßt fie unter öfterem Aufſchäumen zwanzig 
Minuten langſam kochen, ſchüttet ſie ſamt der 
Brühe in eine Porzellanterrine, läßt fie kalt werden 
und deckt fie bis zum Gebrauch feſt zu. 


Aal au soleil. Wird nach den Vorſchriften 
der feinen franzöſiſchen Küche bereitet, indem man 
den abgehäuteten, in Stücke geteilten Aal zehn 
Minuten lang in einer ſchon vorher gekochten 
Marinade von Waſſer, Eſſig, Salz, feinen Kräutern 
und Gewürzkörnern ſieden und dann darin erkalten 
läßt. Hierauf taucht man die wohl abgetrockneten 
Stücke in zerquirlte Eier mit Pfeffer und Salz, 
wendet ſie in geriebenem Weißbrot und bäckt ſie 
in Butter ſchön hellbraun, läßt ſie auf einem 
Tuch abfetten und giebt fie mit einer Tomaten⸗ 
Sauce zu Tiſch. 


Aal am Spieß gebraten. Ein großer Aal 
wird gehäutet, gereinigt und in handbreite Stücke 
geſchnitten, worauf man ihn mit ſehr feinen 
Speckfäden ſpickt und drei Stunden mit Ol, 
Salz, Lorbeerblättern, Zwiebel und Peterſilie 
marinieren läßt. Dann ſteckt man die Stücke 
ſämtlich der Quere nach an einen hölzernen 
Bratſpieß, indem man ſie durch gleich große Brot⸗ 
ſtücke von einander trennt, begießt ſie fleißig mit 
geſchmolzener Butter, brät ſie unter fortwährendem 
Wenden ſchön gelb und ſerviert ſie mit einer 
Reémouladenſauce oder Sauce poivrade. 


Aal⸗stew. Eine in England und Amerika 
ſehr beliebte Methode der Zubereitung dieſes Tieres; 
man nimmt zwei mittelgroße Aale, häutet und 
ſäubert ſie, ande Köpfe und Schwänze ab, 
erteilt das Übrige in große Stücke, wendet ſie 
in Mehl, Pfeffer und Salz und bäckt ſie in 
Butter. Sind ſie braun, ſo nimmt man ſie 
heraus, ſtellt ſie eine halbe Viertelſtunde vor 
das Feuer und läßt das Fett herausſchwitzen und 
ſie dann erkalten. Inzwiſchen hat man eine ſehr 
kräftige Brühe gekocht von ſtarker Bouillon, den 
Köpfen und Schwänzen des Fiſches nebſt einem 
Löffel voll Sardellen-Eſſenz oder mehreren klein⸗ 
gehackten Sardellen, etlichen Champignons, einer 
halben Taſſe Weineſſig und einem Weinglas voll 
Sherry; in dieſer Sauce läßt man den Fiſch noch 
eine halbe Stunde langſam dämpfen und giebt 
ihn damit zu Tiſch. 


Aal: Suppe, Hamburger. Ein weithin 
berühmtes Lieblingsgericht, nicht bloß in Hamburg 
ſelbſt, ſondern auch in den ganzen norddeutſchen 
Küftengegenden, indeſſen gehört wohl auch ein 
norddeutſcher Gaumen und Magen dazu, um es 
gehörig zu würdigen. Man häutet zwei mäßig 
große Aale, ſchneidet ſie in kleine Stücke und läßt 


Aal à la Tartare 


fie eine Stunde eingeſalzen ſtehen. Dann ſetzt 
man recht ſtarle Rindsbrühe zum Feuer und ſobald 
ſie kocht, wirft man in Würfel geſchnitten einen 
Kopf Sellerie, eine Möhre, eine Porrczwiebel, 
eine Peterſilienwurzel, einen Teller voll junger 
grüner Erbſen, etwas Peterſilie, Salbei und 
Thymian hinein, läßt dies eine halbe Stunde 
zuſammen kochen, rührt hierauf einen Löffel voll 
Mehl in geſchmolzene Butter, thut es zur Bouillon 
und fügt noch etwas Bohnen- oder Pfefferkraut 
und eine Hand voll abgeblätterter Portulakblätter 
hinzu, womit man die Brühe wieder eine Viertel 
ſtunde kochen läßt. Indeſſen hat man einen 
Teller voll kleiner Birnen geſchält und mit Weiß⸗ 
wein, Zucker und Citronenſchale weich gedünſtet, 
worauf man ſie in die Suppenterrine thut und 
darin warm erhält. Den Aal ſetzt man mit 
½ Liter Waſſer und ½ Liter Eſſig, einigen 
Chalotten, Nelken, Pfefferkörnern und Salz zum 
Feuer, läßt ihn eine Viertelſtunde darin kochen, 
ſchüttet ihn dann ſamt ſeiner Brühe zu der 
Bouillon, drückt den Saft einer halben Citrone 
hinein, läßt alles noch einmal aufwallen, legiert 
die Suppe mit drei Eidottern, gießt fie mit dem 
Aal in die Terrine zu den Birnen, fügt noch in 
Salzwaſſer gekochte, kleine Semmel- oder Mehl⸗ 
klößchen dazu und giebt auf. 


Aal⸗Suppe, holländiſche. Zwei bis drei 
kleinere Aale werden getötet, abgehäutet, aus⸗ 
genommen und in mäßig große Stücke zerteilt, 
die man flüchtig in ſiedendem Waſſer blanchiert. 
Hierauf läßt man eine kleinwürflig geſchnittene 
Zwiebel nebſt zwei Porrözwiebeln in Butter gelb 
werden, fügt die Aalſtücke und einige kleine gräten⸗ 
reiche gewöhnliche Fiſche oder die Köpfe und 
Mittelgräten von einigen großen Fiſchen hinzu, 
gießt 3 Liter heißes Waſſer und eine halbe Flaſche 
Weißwein an, würzt das Ganze mit Salz, 
Pfefferkörnern, einigen Nelken und einem Büſchel 
Peterſilie und läßt die Suppe unter öfterem 
Abſchäumen langſam kochen, bis die Aalſtücke 
genügend weich ſind. Letztere werden der Länge 
nach in Streifen geſchnitten, von den Gräten 
befreit und zugedeckt bei Seite geſtellt, während 
man die durch ein Tuch geſeihte Brühe warm 
erhält. Einige Peterſilienwurzeln, 2—3 Porreés 
und eine halbe Sellerieknolle werden nudelartig 
fein zu einer Julienne geſchnitten und mit ein 
wenig Bouillon ganz allmählich weich gedünſtet, 
worauf man ſie in die Suppenterrine legt, die 
Aalfilets und dünne, geröſtete Weißbrotſchnittchen 
hinzufügt, die Fiſchbrühe mit ſechs Eidottern, 
100 Gramm in kleine Stückchen zerpflückter friſcher 
Butter und einer Meſſerſpitze Cayennepfeffer legiert, 
darüber gießt und die Suppe ſo aufgiebt. 


Aal à la Tartare. Man häutet den Fiſch, 
putzt und zerſchneidet ihn und läßt die Stücke 
in einem Kaſſerol mit Waſſer, einer Zwiebel, 
Möhren, Peterſilie, etwas Schnittlauch, Thymian, 
Salz, einem Lorbeerblatt und etwas Gewürz⸗ 
körnern, ſowie einem Glaſe Weißwein halb weich 
dünſten. Dann läßt man die Aalſtücke ablaufen, 
auskühlen, taucht ſie in zerquirltes Ei, wendet 


Aalbricke 


ſie in geriebener Semmel und brät ſie auf dem 
Roſt, worauf man fie mit Sauce A la Tartare 
(ſ. d.) aufgiebt. 


Aalbricke, ſ. v. w. marinierter See-Aal. 


Aalraupe, auch Rutte oder Quappe genannt, 
franz. lotte, engl. eel-pout, lat. Gadus lota, 
gehört zu den Weichfloſſern der Gattung Schell⸗ 
fiſch und ihr unbeſchuppter Körper iſt dem des 
Aals ähnlich, während der Kopf ein froſchartiges 
Ausſehen hat; die auf dem Rücken grau, ſchwarz 
und gelb marmorierte, am Bauch weiße Haut iſt 
ſchlüpfrig, das Fleiſch feſt, weiß und ſehr wohl— 
ſchmeckend, fo daß dieſer Fiſch von den Gour⸗ 
mands faſt höher als der Aal geſchätzt wird, 
beſonders weil er auch weniger ſchwer verdaulich 
iſt. Die große blaßrote Leber der Aalraupe gilt 
als eine ausgezeichnete Delikateſſe, auch die Milch 
wird als ein Leckerbiſſen gerühmt, dagegen wird 
der Genuß des Rogens für ſchädlich gehalten. 
Dieſer Fiſch lebt in den meiſten Flüſſen Europas, 
doch kommt er auch in Seen und Teichen vor, 
namentlich in den Schweizer-Seen; er hält ſich 
unter Steinen und in Uferlöchern auf, wird bis 
1 Meter lang und 6 Kilogramm ſchwer, doch für 
gewöhnlich findet man ihn nur 30—40 Centimeter 
lang und ein Kilogramm ſchwer. Er hat zwei 
gleich hohe Rückenfloſſen und eine Bartfafer am 
Maule, iſt ſehr gefräßig, lebt von Würmern, 
Inſekten, kleinen Fiſchen und Fröſchen; die Laich⸗ 
get ift im Februar und März und kurz vorher, 
m November und Dezember, ſoll ſein Fleiſch am 
wohlſchmeckendſten ſein. Die Aalraupe wird auf 
ähnliche Art wie der Aal zubereitet, jedoch nicht 
abgehäutet, ſondern die Haut nur abgebrüht und 
tüchtig mit Aſche und Salz abgerieben. 


Aalraupe mit Auſternragont. Drei bis vier 
ſchöne Aalraupen werden geſchlachtet, ausgenommen, 
gewaſchen, eingeſalzen und eine Stunde ſo zugedeckt 
ſtehen gelaſſen, ſodann in ein Kaſſerol gethan, 
worin zuvor zwei Zwiebeln, eine Möhre, eine 
Porrézwiebel, ar Paſtinake und ein kleiner Sellerie 
kopf, alles feingeſchnitten, in Butter und Mehl 
lichtgelb geröſtet und hierauf mit ½ Liter Eifig, 
einer halben Flaſche Weißwein, einem Liter Fleiſch⸗ 
brühe nebſt einem Lorbeerblatt, einigen Gewürz⸗ 
und Pfefferkörnern eine halbe Stunde gekocht 
wurden. Sind die Fiſchſtücke darin weichgelocht, 
ſo nimmt man ſie heraus und übergießt ſie mit 
dem Auſternragout, welches man mittlerweile 
bereitet, indem man 25—30 Stück Auſtern nach 
dem Offnen ſamt ihrem Waſſer in einem Kafferol 
mit etwas Citronenſaft und Weißwein ſchnell 
abgekocht, die Auſtern herausgenommen und die 
Sauce mit ¼ Liter weißer Coulis dick eingekocht, 
mit zwei Eidottern legiert und mit einer kleinen 
Priſe Cayennepfeffer, ſowie einem Stückchen Sar⸗ 
dellenbutter gewürzt hat. Hierauf wird dieſelbe 
nebſt den Auſtern wie angegeben über den Fiſch⸗ 
ſtücken angerichtet. 


Aalraupe mit Citronenſauce. Der Fiſch wird 
mit lauem Waſſer und Salz gut abgerieben, am 


10 Aalraupen⸗Matelote 


Bauche aufgeriſſen und ausgenommen, dann in 
1 Liter Waſſer mit ½ Liter Weineſſig und etwas 
Salz weich gekocht. Indeſſen hat man ein nuß⸗ 
großes Stück Butter zerlaſſen und mit etwas 
geſtoßener Muskatblüte, der kleingeſchnittenen Schale 
und dem Saft einer halben Citrone durchſchwitzen 
laſſen, fügt dies zu der Fiſchbrühe, läßt alles noch 
einigemal aufkochen und verdickt zuletzt die Brühe 
mit zwei Eidottern und einem Theelöffel voll 
geſtoßenem Zucker. 


Aalraupe à la bonne femme. Dieſe franzöſiſche 
Zubereitungsart iſt einfach und wohlſchmeckend, 
ohne viel Mühe zu verurſachen, weshalb wir ſie 
ſehr empfehlenswert finden. Nachdem der Fiſch 
wie ſchon beſchrieben vorbereitet und eine Stunde 
eingeſalzen geſtanden, kocht man ihn in einem 
Kaſſerol mit einer Flaſche leichtem Weißwein, einer 
Zwiebel, Peterſilie, Baſilikum, einigen Pfeffer⸗ 
und Gewürzkörnern, zwei Gewürznelken und 
10 Gramm Butter weich, nimmt ihn heraus, 
läßt die Brühe noch eine halbe Stunde kurz ein⸗ 
er gießt fie durch und ſerviert fie zu dem 
Sich. 


Aalraupe gebacken. Der Fiſch wird gereinigt, 
ausgenommen, in Stücke zerſchnitten, geſalzen und 
mit Provenceröl, Citronenſaft, Peterſilie und 
Zwiebelſcheiben eine Stunde lang mariniert; hierauf 
trocknet man ihn ab, taucht die Stücke in zerquirlte 
Eier, wendet ſie in geriebener Semmel, ebenſo die 
Leber, bäckt ſie in heißem Schmalz ſchön hellbraun 
und giebt ſie mit Citronenſcheiben zu Tiſch. 


Aalraupe gebraten. Nachdem der wie gewöhn⸗ 
lich vorbereitete Fiſch zerſchnitten und geſalzen eine 
Stunde geſtanden hat, wiſcht man die Stücke gut 
ab, ſchneidet fie an der Seite auf, beſtreicht ſie 
inwendig mit Sardellenbutter und feingehackten 
Kräutern (Baſilikum, Thymian und Eſtragon), 
taucht ſie dann in lauwarme, geſchmolzene Butter, 
die mit einigen Eidottern vermiſcht iſt, wendet ſie 
in geriebener Semmel um, legt ſie in eine mit 
Butter beſtrichene Pfanne, beträufelt ſie mit Butter 
und brät ſie im Ofen hellbraun. Dann giebt 
man fie mit Eſſig und Ol oder mit Remouladen⸗ 
ſauce auf. 


Aalraupen-Matelote. Drei bis vier mäßig 
große Fiſche werden gereinigt, in Stücke geſchnitten, 
geſalzen und in ein Kaſſerol gelegt, mit ſo viel 
rotem Wein übergoſſen, daß derſelbe über dem 
Fiſche ſteht, mit zwei Zwiebeln, einigen Lorbeer⸗ 
blättern, Thymian und Pfefferkörnern gewürzt, 
feſt zugedeckt und weichgekocht. Dann nimmt man 
den Fiſch aus der Brühe, ſeiht dieſelbe durch, ent⸗ 
fettet fie, gießt ¼ Liter ſtarke braune Bouillon 
dazu, kocht 0 dicklich ein und ſäuert ſie mit dem 
Saft einer halben Citrone. Mittlerweile hat man 
etwa zehn Stück Chalotten geſchält, in Mehl 
gewendet und in Butter unzerſchnitten hellbraun 
geröſtet, auch ebenſo viele Champignons mit den 
Lebern der Fiſche in Butter und Citronenſaft 
gedämpft, worauf man dies alles nebſt den Fiſch⸗ 
ſtücken in die Sauce thut und ſerviert. 


Aalraupen mit Rahm geſtovt 


Aalraupe mit Rahm geſtovt. Die gehörig 
vorbereiteten Fiſchſtücke werden geſalzen und eine 
Stunde bei Seite geſtellt, dann gewaſchen und 
bloß mit Waſſer und Salz ziemlich weich gekocht. 
Dann nimmt man ſie heraus, trocknet ſie ab, 
ſchwitzt einen reichlichen Löffel Mehl in Butter, 
gießt ½ Liter ſüßen, ſiedenden Rahm dazu, läßt 
dies gut verkochen, würzt es mit etwas Muskat⸗ 
blüte und einigen Pfefferkörnern, legt die Fiſch⸗ 
ſtücke hinein, die eine Viertelſtunde darin durch⸗ 
ziehen müſſen, und quirlt die Sauce mit zwei 
Eidottern ab. Die Fiſchlebern werden beim Kochen 
und beim Anrichten obenaufgelegt. 


Aalraupe auf dem Roſt gebraten. Wenn 
der Fiſch geſäubert, ausgenommen, zerſchnitten und 
eingeſalzen eine Stunde geſtanden hat, werden die 
Stücke abgetrocknet, mit Provenceröl übergoſſen, 
Citronenſaft darauf geträufelt, ſowie Peterſilien⸗ 
blätter und in Scheiben geſchnittene Zwiebel dazu 
gethan, worin ſie zwei Stunden marinieren müſſen. 
Dann brät man ſie auf dem Roſt über ſtarker 
Glut auf beiden Seiten, macht beim Anrichten in 
jedes Stück über den Rücken einen Einſchnitt, in 
welchen man eine Meſſerſpitze voll Kräuterbutter 
ſtreicht, und ſerviert fie mit Eſſig und Ol oder 
Citronenſcheiben. 


Aalraupe mit verſchiedenen Saucen. Hierzu 
wird der Fiſch wie gewöhnlich vorbereitet und, 
nachdem er eingeſalzen eine Stunde geſtanden, 
abgetrocknet und in einem Kaſſerol mit Waſſer, 
einem Löffel Salz, etwas Wurzelwerk, Gewürz 
und feinen Kräutern weichgekocht, wozu man auch 
ein Glas Weißwein oder den Saft einer halben 
Citrone fügen kann, wenn man den Geſchmack 
etwas ſäuerlich haben will. Dann nimmt man 
die Fiſchſtücke vorſichtig mit einem großen Löffel 
aus der Brühe, richtet ſie auf einer vertieſten 
Schüſſel an und übergießt fie mit der inzwiſchen 
bereiteten Sauce, wozu ſich Haushofmeiſter-Sauce, 
Krebs⸗Sauce, Tomaten-Sauce oder Sardellen⸗ 
Sauce (f. d.) beſonders eignen. 


Aalraupen⸗Suppe. Auch dieſe Art Fiſchſuppe 
iſt in Norddeutſchland ſehr beliebt und wird auf 
verſchiedenartige Weiſe bereitet. Die feinere Art 
beſteht darin, daß man zwei Fiſche durch einen 
Querſchnitt unterhalb des Kopfes möglichſt raſch 
tötet und abhäutet, ausnimmt, in Stücke ſchneidet 
und eine halbe Stunde in ſcharf geſalzenes Waſſer 
legt, worauf man ſie ſamt ihren ausgelöſten 
Lebern eine reichliche Viertelſtunde in abgenommener 
Milch mit etwas Salz, zwei kleinen Zwiebeln und 
einigen Pfefferkörnern ſieden läßt. In einer ſehr 
kräftigen Bouillon von Rind- und Kalöfleiſch 
(2—3 Liter, je nach der Anzahl der Perſonen) 
kocht man nudelartig feingeſchnittenes Wurzelwerk 
weich, auch ſetzt man ½ Kilogramm Hafergrütze 
mit etwas Butter und Waſſer zum Feuer, die 
zwei Stunden lang recht ſämig einkochen muß 
und dann durchgeſtrichen und in die Fleiſchbrühe 
ethan wird, ebenſo kommen kleine Semmelklößchen 
ige, worauf alles zuſammen in der Terrine 
über den Fiſchſtücken angerichtet wird, welche man 
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vorher ſorgſam abtropfen läßt. — Eine einfachere 
Methode zur Bereitung dieſer Suppe iſt es, die 
wie oben vorbereiteten Fiſchſtücke in kochende Milch 
zu thun, einen reichlichen Löffel Mehl in Butter 
gelb zu ſchwitzen und nebſt Salz, einer Meſſerſpitze 
voll gepulverten Pfeffers und etwas Muskatblüte 
zu der Milch zu fügen, worauf das Ganze unter 
häufigem Umrühren langſam kochen muß, bis die 
Fiſche weich ſind, auch kommen gleichfalls Semmel⸗ 
klößchen hinzu. 


Aalraupen à la Villeroi. Ein ſehr feines, 
von allen Gourmands hochgeſchätztes Gericht. 
Jenachdem man mehr oder weniger braucht, nimmt 
man 2—4 Fiſche dazu, tötet ſie, nimmt ſie aus, 
ohne die Lebern herauszunehmen, und ſchneidet 
ſie in Stücke, die eine zeitlang in einer Marinade 
von Ol, Citronenſaft und Zwiebel ſtehen müſſen. 
Inzwiſchen wird ein Kaſſerol mit Butter beſtrichen 
und mit fingerdicken Scheiben von Kalbfleiſch und 
rohem Schinken ausgelegt, die man eine halbe 
Stunde dünſten läßt. Dann legt man die Fiſch⸗ 
ſtücke obenauf, übergießt ſie mit Champagner oder 
in deſſen Ermangelung mit Weißwein, fügt Salz, 
Pfefferkörner, zwei Zwiebeln, eine Anzahl Cham⸗ 
pignons, etwas Peterſilie, Knoblauch, Citronen⸗ 
ſcheiben, Lorbeerblätter und ein kleines Stück 
Butter hinzu und läßt ſie ſo langſam weichkochen, 
nimmt ſie heraus und brät ſie in Butter braun, 
entfettet die Sauce, kocht fie mit einem Löffel 
Coulis ein und ſerviert ſie über dem Fiſch. 


Abaisse, Bezeichnung für den Bodenteig der 
Paſteten. 


Abatis. Kopf, Hals, Flügel, Füße, Herz. 
und Magen vom Truthahn oder der Gans, alſo 
das, was wir mit dem Ausdruck „Klein“ oder 
„Geräuſch“ bezeichnen. Über die Zubereitung ſiehe 
Gänſeklein und Truthahn⸗Abatis. 


Abäſchern. Das Abreiben ſchleimiger Fiſche 
mit heißer Aſche. 
Abbacken. Das Trocknen von Obſt in der 


Ofenröhre oder einem Backofen; über das genaue 
Verfahren hierbei ſ. die verſchiedenen Obſtarten. 


Abbrennen oder Abrühren. Einen Teig iv 
lange über dem Feuer umrühren, bis er ſich vom 
Kaſſerol ablöſt. 


Abbrühen oder Blanchieren von Kalbfleiſch und 
Geflügel beſteht darin, daß man dieſelben vor dem 
Beginn der eigentlichen Zubereitung einige Minuten 
in heißem Waſſer aufkochen läßt und hierauf in 
kaltem Waſſer abkühlt, um dem Fleiſch ein ſchön 
weißes Ausſehen zu geben und auch, weil es ſich 
dann leichter ſpicken läßt. Verſchiedene Gemüſe⸗ 
arten brüht man ab, um ihnen den ſtrengen 
Geſchmack und die blähenden Eigenſchaften zu 
benehmen, ebenſo brüht man Reis und Hirſe vor 
dem Kochen mehrmals mit kochendem Waſſer ab, 
auch Obſt, damit es ſich abſchälen läßt. 


Abdrehen oder Tournieren iſt das Verfahren, 
allen Arten von Wurzelwerk, Kartoffeln ꝛc., die 


Abendeſſen 
man zur Garnierung von Fleiſchgerichten verwenden 
will, mit einem beſonders hierzu beſtimmten Gemüſe⸗ 
meſſer zierliche Formen zu geben. 


Abendeſſen, franz. souper, engl. supper. 
Bei den Vorbereitungen hierzu kommt es natürlich 
darauf an, ob man eine größere oder kleinere An⸗ 
zahl von Gäſten geladen und ob dieſelben fremd 
oder verwandt und nahe befreundet ſind. Will 
man ein Abendeſſen im größeren Stil geben, das 
meiſt um 9 Uhr, oft aber auch um 10 Uhr oder 
noch ſpäter beginnt, ſo wird die Tafel auf ähn⸗ 
liche Weiſe wie zu einem Mittageſſen gedeckt; in 
die Mitte kommt ein Tafelauſſatz mit Obſt, ein 
Blumenkorb oder eine große, mit Blumen gefüllte 
Schale, zu deren beiden Seiten Fruchtkörbe, Auf⸗ 
ſätze oder Schalen mit Deſſertgebäck und Konfelt 
aufgeſtellt werden; ebenſo kommen die Salate und 
Kompotte gleich mit auf den Tiſch. Suppe iſt bei 
Abendeſſen nicht üblich, dagegen reicht man 
ſtarke Bouillon in Taſſen, wozu warme Fleiſch⸗ 
paſtetchen und Sardellen-⸗ oder Kaviarbrötchen 
gegeben werden. Hierauf folgt meiſt ein Fiſch⸗ 
gericht, wie blaugeſottener Karpfen, Hecht, Lachs, 
Forellen oder Zander mit irgend einer Sauce, nur 
Aal vermeidet man feiner Schwerverdaulichkeit 
halber bei Abendeſſen zu ſervieren. In Ermangelung 
von Fiſch giebt man nach der Bouillon auch 
Krebſe, eine Hummer⸗Mayonnaiſe, ein Fricaſſce 
von Geflügel oder ein feines Ragout in Coquillen. 
Dann folgt ein leichtes Gemüſe mit Beilage von 
Lamm⸗Koteletten, Kalbsmilch-Croquetten, Zunge 
und dergl., eine warme Paſtete, ein Braten von 
Wild oder Geflügel mit den Salaten und Kom⸗ 
potten, dann vielleicht noch eine warme oder kalte 
Mehlſpeiſe, Eis, Butter und Käſe ſowie Obſt und 
Deſſert. Die Speiſen wechſeln je nach den Jahres⸗ 
zeiten, auch wird bei einem Abendbrot nicht ſo 
ſtreng nach der hergebrachten Reihenfolge ver⸗ 
fahren. Bei kleineren Geſellſchaften läßt man einen 
Gang oder mehrere Gänge weg und giebt z. B. 
bloß Thee oder Bouillon, dann etwa einen Kalbs⸗ 
rücken oder Fricandeau mit Gemiſe, oder Schoten⸗ 
gemüſe mit Krebſen und Mürbteig, Spargel mit 
Koteletten, Leipziger Allerlei mit Zunge und dergl., 
hierauf gebratene Hühner oder Kapaunen, eine 
Rehkeule ꝛc. mit Salat und Kompott, dann Eis, 
Butter, Brot und Käſe. Im Winter ſerviert man 
häufig nach der Bouillon ſtatt des Fiſches einen 
Fiſch⸗, Hummer- oder Fleiſchſalat. Die Rot- und 
Weißweine, welche man bei Abendeſſen vorſetzt, 
dürfen nicht zu ſchwer ſein; nach der Bouillon 
reicht man häufig Madeira in kleinen Gläſern 
herum, wie es bei Mittageſſen nach der Suppe 
Gebrauch iſt; ſtatt des Champagners giebt man 
um Deſſert gewöhnlich eine Bowle. Bei kalten 

bendeſſen ſtellt man meiſtenteils ſämtliche Gerichte 
zugleich auf den Tiſch, wenn man Platz dazu hat, 
ſonſt muß eins nach dem andern herumgereicht 
werden. Auch hierzu kommt vornweg Bouillon 
oder Thee, Kaviar⸗ oder Sardellenbutterſchnittchen, 
außerdem eine Fiſch⸗ oder Hummer⸗Mayonnaiſe, 
ein Fleiſchſalat oder verſchiedene andere feinbereitete 
Salate, eine kalte große Paſtete, Geflügel- oder 
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2 Abquirlen oder Abſprudeln 


Fiſche in Gelee, kalte Braten, Pökelzunge, feine 
Wurſt, marinierter Fiſch, eine feinbereitete Sülze 
mit Reémouladenſauce, ferner kalter Pudding, 
Cremes, Geldes, Kompotte, Backwerk und Früchte, 
Butter und verſchiedenartige Käſe. Das Mehr oder 
Weniger richtet ſich ſelbſtverſtändlich nach Geſchmack 
und Bedürfniſſen. 


Abfetten, entfetten oder degraiſſieren. Das 
Fett von Fleiſchbrühe oder Saucen abſchöpfen, was 
vorſichtig mit einem zinnernen Löffel geſchehen muß. 


Abflammen, abſengen des Geflügels geſchieht, 
indem man einige Stücke Papier im Kamin oder 
auf dem Sparherd verbrennt und das gut gerupfte 
Tier an einem Beine und dem entgegengeſetzten 
Flügel raſch über der Flamme hin und her wendet 
und auf dieſe Art alle kleinen Haare abſengt; 
auch über einer Spiritusflamme läßt ſich dies gut 
bewerkſtelligen. Erſt nach dieſer Prozedur wird 
das Geflügel gewaſchen und ausgenommen. 


Abhäuten. Das Entfernen der dünnen Häute 
am Haſen und anderem Wild, Lendenbraten, 
Kalbfleiſch u. ſ. w., wobei man die Hautſeite auf 
den Boden eines naßgemachten Wiegebretts legt, 
mit einem ſcharfen, feinen Meſſer zwiſchen Haut 
und Fleiſch fährt und, mit der Fläche des Meſſers 
an das Brett drückend, weiter durchfährt. 


Abklären. Butter wird abgeklärt, indem man 
dieſelbe in einem Kaſſerol über gelindes Feuer 
ſetzt und eine Weile langſam kochen, aber ja nicht 
bräunen läßt; dann nümmt man fie aus dem 
Ofen und läßt fie einige Augenblicke ruhig ſtehen, 
damit ſich das Salz zu Boden ſetzt, ſchäumt ſie 
mit einem Schaumlöffel und gießt die klare Butter 
in einen Topf, ſo daß der Bodenſatz zurückbleibt. 


Abliegen oder mortifizieren. So nennt man 
das Aufhängen von Fleiſch, Wild und Geflügel 
an einem trocknen, luſtigen Orte, da kein Fleiſch 
ſchmackhaft und mürbe iſt, wenn es gleich nach 
dem Töten des Tieres verwendet wird; die Dauer 
dieſer Aufbewahrungszeit iſt jedoch nach der Art 
des Fleiſches und der Temperatur verſchieden. 
Kalbfleiſch darf im Sommer nur höchſtens 3 Tage 
hängen, Schweinefleiſch nur 1—2 Tage, Rindfleiſch 
und Wild können 4 Tage abliegen, großes Geflügel 
ebenfalls, während Hühner und Tauben am beſten 
den Tag nach dem Schlachten verbraucht werden. 
Auerhühner, Birkhühner, wilde Gänſe und wilde 
Tauben gräbt man ſogar acht Tage lang an einem 
ſchattigen Ort in die Erde, um ſie gehörig abliegen 
u laſſen, da ihr Fleiſch ſonſt hart und ungenieß⸗ 
bar ſein würde. 


Abpaſſieren. Mit dieſem Ausdruck bezeichnet 
man das Röſten von Wurzelwerk, Kräutern oder 
Gemüſe mit Butter oder Rindsfett, um dann zu 
Saucen und Suppen verwendet zu werden. 


Abpaſſiertes iſt jenes geröſtete oder durch⸗ 
geſchwitzte Wurzelwerk ꝛc. 
Abquirlen oder Abſprudeln, Legieren von 


Suppen und Saucen mit Eidottern oder mit Ei 
und Mehl iſt notwendig, um dieſelben etwas dicker 


— 


ei 


Abricots à la Condé 


und ſämiger zu machen, und geſchieht ſtets kurz 
vor dem Anrichten. Soll nach 2 Vorſchrift Mehl 
dazu genommen werden, jo tee man auf ein 
Eidotter einen Löffel Mehl und einen Löffel Milch 
oder Waſſer, thut das Mehl jedoch nur nach und 
nach dazu, quirlt alles gut durch einander, gießt 
dann unter fortwährendem Quirlen von der 
kochenden Suppe oder Sauce zu dem Ei und 
dies hierauf zu der Speiſe, worauf man das noch⸗ 
malige Aufkochen vermeiden muß. Meiſt geſchieht 
das Abquirlen ohne Mehl nur mit Eidottern und 
Milch, Waſſer, Wein oder Fleiſchbrühe, je nach der 
Vorſchrift. 


Abricots à la Condé, Aprikoſen mit Reis, ſ. d. 


Abrühren, ſ. Abbrennen. Ebenſo nennt man 
es abrühren, wenn man zu einem Kuchenteige alle 
Beſtandteile nach und nach ineinanderrührt, zuerſt 
die Butter zu Schaum, dann die Eier, das Mehl, 
die Hefe, Zucker ꝛc. unter fortwährendem Rühren 
nach einer Seite hin dazufügt. 


Abſchärfen. Einer Speiſe durch Zuſatz von 
etwas Eſſig oder Citronenſaft einen leicht ſäuer— 
lichen Geſchmack geben. 


Abſchäumen. Das Abſchöpfen des Schaumes 
beim Kochen von Fleiſch, Obſtſaft, Zucker ꝛc. 


Abſchmecken. Eine Speiſe durch das ſchließliche 
Hinzufügen von Gewürzen oder anderen Zuthaten 
fertig machen. Auch nennt man Abſchmecken das 
Koſten von einer Speiſe während deren Zubereitung, 
was man nach dem Hinzufügen der etwa fehlenden 
Zuthaten wiederholen muß, bis das Gericht den 
erforderlichen Geſchmack beſitzt. 


Abſchmelzen. 
Butter übergießen. 


Abſchrecken nennt man es, wenn man z. B. 
in kochenden Kaffee etwas kaltes Waſſer gießt, 
um die raſche Klärung desſelben herbeizuführen; 
auch Schweinebraten und andere fette Braten 
ſchrecjñt man durch Begießen mit etwas kaltem 
Waſſer ab, um die Rinde desſelben recht braun 
und knusprig zu machen. 


Abſchuppen der Fiſche geſchieht, indem man 
mit einem ſcharfen Meſſer vom Schwanz nach dem 
Kopf zu die Schuppen ablöſt. 


Abſchwitzen. Das Röſten von Mehl, Fleiſch 
oder Gemüſe in kochender Butter. 


Abſengen, ſ. Abflammen. 


Abſinth oder Abſynth. Ein aus Wermuth 
bereiteter, ſtarker Liqueur, welcher namentlich in 
Frankreich viel genoſſen und mit allerlei ſchädlichen 
Subſtanzen verſetzt wird und deſſen Einfluß auf 
das körperliche und geiſtige Syſtem bei häufigem 
Gebrauch ſehr unheilvoll iſt, obgleich er für magen⸗ 
ſtärkend ausgegeben wird. Reiner Abſinth duftet 
ſtark ätheriſch nach Anis und Fenchel und trübt 
ſich milchig, ſobald man etwas Waſſer zugießt. 
Der Schweizer Abſinth iſt der berühmteſte, indeſſen 
lann man auch ſelbſt welchen bereiten, der, ſelten 


Eine Speiſe mit gebräunter 


Acia oder Azia 


getrunken, dem Magen zuträglich iſt. Zu 4 Liter 
Branntwein oder Sprit nehme man 250 Gramm 
Anis, 31 Gr. Sternanis, 125 Gr. großen, 125 Gr. 
kleinkörnigen Fenchel, 31 Gr. Koriander, 8 Gr. 
Angelicawurzel, 16 Gr. Engelſüßwurzel, 16 Gr. 
Süßholz, 16 Gr. Kalmus, 16 Gr. bittere Mandeln, 
31 Gr. großen und 31 Gr. kleinblätterigen Wer⸗ 
muth, 8 Gr. Pfefferminzblätter, 16 Gr. Kamillen 
und 8 Gr. Wacholderbeeren, laſſe dies alles in 
dem Branntwein 3—4 Wochen an einem warmen 
Ort oder in der Sonne deſtillieren, filtriere dann. 
den Liqueur und fülle ihn auf Flaſchen. 


Abſprudeln, ſ. Abquirlen. 
Abſtreifen. Dem Wildpret das Fell abziehen. 


Abtreiben eines Teiges iſt dasſelbe wie 


Abrühren. 
Abwellen, ſ. Abbrühen. 
Abziehen, ſ. Abquirlen. 
Acapalti. Die ſpaniſche Benennung für Pfeffer. 


Acarne, ein im Mittelmeer vorkommender 
ſchmackhafter Seefiſch. 


Accessoires, Zugehör (z. B. Thee mit Zugehör, 
wie Backwerk, Butter, geröſtetes Brot, Rahm, 
Zucker, Rum, Honig). 


Aceto dolce. Eine Art italieniſcher Konfi⸗ 
türen von Früchten, wie Quitten, Feigen, Wein⸗ 
beeren, die erſt mit gewürztem Weineſſig übergoſſen 


werden, wie die Pfeffergurken, worauf man einige 


Löffel ausgelaſſenen Honig oder Traubenſirup 
dazufügt, ſo daß die Früchte einen ſehr angenehmen 
ſauerſüßen Geſchmack erhalten. 


Achards oder Achiar. Eine Art Eingemachtes, 
das aus Oſtindien und Perſien zu uns kommt 
und meiſt aus jungen Bambusſprößlingen, Melonen— 
ſcheiben und allerhand Wurzeln beſteht, die mit 
Weineſſig und mehreren ſcharfen Gewürzen ein⸗ 
gelegt ſind und den Feinſchmeckern als Würze 
zum Braten und zu gekochtem Fleiſch dienen, wie 
überhaupt zur Erregung des Appetits. Man kann 
die Achards ſehr gut nachahmen, indem man kleine 
Kürbis⸗ und Melonenſcheiben, junge Sellerieknollen, 
Artiſchockenböden, kleine Karotten, Radieschen, 
Champignons, grüne unreife Walnüſſe, kleine 
Gurken und unreifen Mais zierlich zurechtputzt, 
einige Minuten in kochendem Waſſer aufwallen 


und dann abtropfen läßt, worauf man fie 


24 Stunden in ein Geſäß mit Weineſſig legt. 
Hierauf ſchichtet man fie in Glasbüchſen und über⸗ 
gießt fie mit 1 Liter Weineſſig und 1 Liter Weiß⸗ 
wein, in denen man 2 Stunden lang einige Stücke 
Ingwer, 10 Knoblauchzehen, 90 Gr. Pfefferkörner, 
160 Gr. Curcuma, 60 Gr. Senfkörner, 30 Gr. 
Koriander, 10 Gr. Piment gelocht, und dann 
durchgegoſſen und erkalten gelaſſen. 


Acia oder Azia. Etwas Ahnliches wie die 
eben beſchriebenen Achards, vielleicht iſt der Name 
auch nur aus jenem korrumpiert worden. Man 
verwendet dazu unreife Melonen, große reife Gurken 


Acia⸗Sauce 


oder Rhapontikawurzeln und Sellerie. Die Gurken 
und Melonen werden zerſchnitten, geſchält, von den 
Körnern befreit und in fingerdicke Streifen geteilt, 
dann ſtark geſalzen 24 Stunden liegen gelaſſen, 
ſorgſam abgetrocknet und in Gläſer gelegt, worauf 
man ½ Liter Weineſſig und ½ Liter Rheinwein 
mit einem Löffel voll Salz, zwei Schoten ſpaniſchem 
Pfeffer, fünf Knoblauchzehen, drei Stücken Ingwer, 
10 Gramm Pfefferkörnern, ebenſoviel Muskatblüten 
und Nelken, ſchwarzen Senflörnern und einigen 
Lorbeerblättern eine Stunde kocht, dann erkalten 
läßt, in die Gläſer gießt und dieſelben gut mit 
Blaſe verbindet. Rhapontika und Sellerie müſſen 
vor dem Einmachen in 1 abgekocht werden. 
Auch kann man die Melonen, Gurken oder Wurzeln 
nur mit den Gewürzen nebſt kleingeſchnittenem 
Meerrettig und Eſtragon in den Gläſern beſtreuen, 
dann den abgekochten Weineſſig darüber gießen, 
wodurch der Geſchmack noch immer pikant genug 
wird. 

Acia⸗Sauce. In ½ Liter ſehr kräftiger 
Fleiſchbrühe ſchneidet man von dieſer Acia nach 
Belieben in kleine Scheiben oder gießt auch nur 
zwei Eßlöffel voll von dem Acia-Eſſig dazu und 
läßt dies eine Viertelſtunde zuſammen kochen, 
thut etwas geriebene Muskatnuß dazu und ver⸗ 
dickt ſie zuletzt durch einen Löffel voll Arrowroot 
oder auch Kartoffelmehl, welches man in lalter 
Bouillon zuvor zerquirlt. Die Acia-Sauce paßt 
zu Rind- und Kalbfleiſch. 


Ackerſalat, ſ. v. w. Rapünzchen, ſ. d. 


Adelaide. Eine Art kalter Pudding, welcher 
folgendermaßen bereitet wird. Man ſetzt ein Liter 
Waſſer zum Feuer, in das man 40—50 Gramm 
Haufenblaſe ſchneidet und fo lange darin kochen 
läßt, bis ſie völlig aufgelöſt iſt, worauf man das 
Waſſer durch eine Serviette ſeiht. Hierzu fügt 
man 375 Gramm Zucker, auf dem man die 
Schale von ſechs Apfelſinen abgerieben hat, drückt 
den Saft dieſer Apfelſinen durch ein Sieb und 
fügt ein großes Weinglas voll Madeira dazu, 
was man mit der aufgelöſten Hauſenblaſe ver⸗ 
mengt und nochmals aufkochen läßt. Wenn die 
Miſchung erkaltet iſt, gießt man fie in eine mit 
Mandelöl beſtrichene und mit Zucker ausgeſtreute 
Form, ſtellt fie 1—2 Stunden auf Eis, hält fie 
einen Moment in heißes Waſſer und ſtürzt fie 
auf eine Schüſſel, worauf man den Pudding mit 
ſpaniſchem Wind, Chokoladen-Craͤme und rot⸗ 
glaſierten Biscuits garniert. 


Admiral. Ein warmes Getränk, welches man 
herſtellt, indem man eine Flaſche Rotwein mit 
Zucker, ganzem Zimt und einem Stück Vanille 
eine Viertelſtunde kocht, ſechs Eidotter, die man 
zuvor in kaltem Wein zerquirlt, hinzufügt, das 
Getränk dann über dem Feuer zu Schaum ſchlägt 
und in Taſſen ſerviert. 


Aehrenſiſch, franz. prötre, engl. sandsmelt, 
at. Atherina presbyter. Ein kleiner, in der 
Nordſee und im Kanal La Manche ſehr häufig 
vorkommender ſilberglänzender Fiſch, der meiſt 
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Agreſtwaſſer 


gebacken oder gebraten verzehrt wird, aber, nicht 
beſonders ſchmackhaft iſt. Eine Art des Ahren— 
fiſches, die in zahlloſen Schwärmen alle Buchten 
und Lagunen des Mittelmeeres bevölkert und in 
Italien unter dem Namen Acquadella bekaunt iſt, 
bildet dort, entweder in Ol gebacken oder ein⸗ 
geſalzen, eins der beliebteſten Gerichte. 


Aeſche, franz. ombre, engl. umber, lat. 
Salmo Thymallus. Gehört zu den lachsartigen 
Fiſchen, ſieht ſchwärzlich-grün aus, mit ſchwarzen 
Längsſtreifen und großer, violetter Rückenfloſſe, 
lebt namentlich in Gebirgsflüſſen, wird aber auch 
viel im Bodenſee, im Starnberger See und anderen 
Seen Süddeutſchlands und der Schweiz gefangen. 
Sie nährt ſich von Inſekten, Würmern, Waſſer⸗ 
ſchnecken u. dergl., erreicht eine Länge von 33 bis 
50 Centimeter und eine Schwere bis zu 1 Kilo⸗ 
gramm; im erſten Jahre nennt man fie in Süd⸗ 
deutſchland und der, Schweiz Kreßling, im zweiten 
er, im dritten Aſcherling und im vierten erſt 
Ache. Ihr Fleiſch iſt ſehr zart, wohlſchmeckend 
und leicht verdaulich, man kocht ſie wie die Forelle 
bloß in Salzwaſſer ohne andere Zuthaten und 
ſerviert fie mit Eſſig und Ol, doch kann man fie 
auch auf dem Roſt braten, backen und mit hol⸗ 
ländiſcher Sauce geben, überhaupt eignet ſie ſich 
zu allen Bereitungsarten der Forelle, ſ. d. 


Agar⸗Agar oder Ceylonmoos. Eine Art Algen 
von eigentümlich gallertartigen Beſchaffenheit, welche 
an den Küſten des Oſtindiſchen Archipels im Meere 
wachſen und von Oſtindien aus ſeit einigen Jahren 
in getrocknetem Zuſtande in den Handel kommen, 
um als Bindemittel bei der Bereitung von ſüßen 
und ſauren Geldes benutzt zu werden, wie die 
Hauſenblaſe, Gelatine und Kalbsfüße. Man rühmt 
das Agar-Agar als ſehr angenehm und brauch⸗ 
bar, da es viel wohlfeiler iſt als die Hauſenblaſe, 
ſowie ſchmackhafter und appetitlicher als die Gelatine, 
welche häufig einen unangenehmen Beigeſchmack hat. 
Das Agar-Agar kauft man in allen größeren 
Droguenhandlungen in Geſtalt von poröſen, feder⸗ 
leichten Stangen, die etwa 31 Centimeter (1 Fuß) 
lang und 3 Centim. breit find und eine gelblich⸗ 
weiße Farbe beſitzen. Beim Gebrauch nehme man 
je nach der Menge des zu bereitenden Geldes eine 
bis anderthalb ſolche Stange, weiche ſie eine halbe 
Stunde in friſchem Waſſer ein, drücke dann die 
ſchwammig gewordene Maſſe aus, zerſchneide ſie 
in Heine Teile, gieße Wein oder Waſſer (letzteres 
bei allen mit Milch zuſammengeſetzten Speiſen) 
hinzu und laſſe es im Ofen eine halbe Stunde 
bis zur völligen Auflöſung kochen, worauf man 
es durch ein feines Tuch ſeiht und mit den übrigen 
Ingredienzen zuſammen abermals zum Kochen 
bringt. S. hierüber die einzelnen Vorſchriften. 


Agreſt. Der aus unreifen Weinbeeren gepreßte 
Saft, franz. verjus, welcher in Weinländern häufig 
bereitet und anſtatt des Eſſigs benutzt wird; auch 
kocht man ihn mit Zucker bis zur Dicke von Sirup 
und verwendet ihn dann zu 


Agreſtwaſſer, einem ſehr kühlenden und er⸗ 
friſchenden Getränk für Kranke, namentlich bei 
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Aguardiente 


hitzigen Fiebern, indem man den Agreſt mit 
Waſſer und Zucker vermiſcht. 


Aguardiente. Ein in Spanien allgemein 
üblicher Branntwein, der aus Weintreſtern und 
Anis gebrannt wird; indeſſen trinkt man ihn dort 
faſt niemals rein, ſondern nur als Zuſatz zu einem 
Glaſe Waſſer, welches die Spanier meiſt früh vor 
ihrer Chokolade genießen. 


Ahlbeeren, ſ. v. w. ſchwarze Johannisbeeren. 


Aigelbeeren. Süddeutſche Benennung für 
Heidelbeeren. 


Aiglefin, Schellfiſch. 


Aiguillettes, Bezeichnung für dünne, ſenkrecht 
geſchnittene Fleiſchſtreifen von Geflügelbruſt oder 
Fiche die man mit pikanter Sauce als Ragout 
zubereitet. 


Ailerons, Flügelſtücke von größerem Geflügel, 
z. B. Faſanen, Poularden u. ſ. w. 


Ailloli (von ail, Knoblauch) oder provencaliſche 
Butter, wird in Südfrankreich als Zuthat zu einer 
Menge von Speiſen, meiſt zu gebratenem oder 
gehacktem Fleiſch benutzt, auch zu kaltem Fleiſch 
mit Vorliebe gegeſſen. Man bereitet ſie, indem 
man 6 bis 8 Knoblauchzehen in einem Mörſer 
ganz fein zerſtößt, dann unter fortwährendem 
Rühren nach ein und derſelben Seite ein friſches 
Eidotter, ſowie nach und nach tropfenweiſe eine 
Obertaſſe voll Olivenöl darunter mengt; ſobald 
das Ailloli zu gerinnen und croͤmeartig zu werden 
beginnt, fügt man einige Tropfen laues Waſſer 
und den Saft einer halben Citrone hinzu und 
fährt dann fort das Ol ſehr allmählich darunter 
zu rühren, bis das Ganze eine Art ſolider Butter 
geworden iſt. 


Ajo blanco. Eine kalte Suppe, welche zu den 
ſpaniſchen Nationalgerichten gehört und namentlich 
in Andaluſien ſehr gebräuchlich iſt. Man ftößt 
eine Knoblauchzehe und etwa 7—8 ſüße Mandeln 
unter tropfenweiſem Beimiſchen von Ol zu einem 
feinen Teig, thut dieſen dann in eine Schüſſel und 
rührt nach und nach ein Liter kaltes e eine 
genügende Menge kleingeſchnittenes Weißbrot und 
etwas Salz und Pfeffer hinzu, worauf die Suppe 
fertig iſt. 


Ajoutees. Kleinere Fleiſchſpeiſen, wie Beeſſteaks, 
Koteletten, Geflügelkeulen ꝛc., welche als Beilagen 
zu Gemüſen gegeben werden. 


Akenſcher Fladen. Gehört unter die hollän⸗ 
diſchen Lieblingsgerichte und wird auf folgende Art 
bereitet: Vier recht friſche ganze Eier und 5 Dotter 
werden in einem Topf tüchtig durcheinander 
gequirlt und in eine Schüſſel ausgeſchüttet; hierauf 
rührt man 20 Gramm feinſten geſtoßenen Zimmet 
in 1—1½ Liter Rahm oder Milch, läßt fie durch 
ein Sieb oder Tuch in die Schüſſel mit den Eiern 
laufen, fügt Zucker nach Geſchmack bei, miſcht alles 
gut durch einander, ſetzt die Schüſſel auf ein großes 
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Aland auf polniſche Art 


der Fladen ſteif geworden iſt, bräunt die Ober⸗ 
fläche mit einer glühenden Schaufel, ſiebt Zucker 
darüber und giebt die Speiſe auf. 


Alabazam. Ein in Amerika beliebtes Getränk, 
das man zuſammenſtellt, indem man in einen 
Glaspokal einen Theelöffel voll Angoſtura-Bitter⸗ 
liqueur, zwei Theelöffel Curacao, einen Theelöffel 
voll geſtoßenen Zucker, einen Theelöffel Citronen⸗ 
ſaft, ſowie ein halbes Weinglas voll Cognac thut, 
den Pokal mit feingeſtoßenem Eis füllt, alles eine 
zeitlang von einem Glas in ein anderes hin- und 
herſchüttet und dann nach Belieben noch durchſeiht 
und trinkt. 


a l’anglaise, auf engliſche Art bereitet. 
à la braise | 

a la daube gedämpft, geſchmort, gedünſtet. 
ä Wwrme 

a la broche, am Spieß gebraten. 

a la jardiniere, mit feinen Gemüſen garniert. 


Aland, Alant oder Altfiſch, franz. chevanne, 
engl. chevin, lat. Leueiscus jeses. Gehört zu 
der Gattung der Weißfiſche, gleicht an Größe und 
Geſtalt den Karpfen, iſt auf dem Rücken dunkel⸗ 
blau, hat ſilberweiße Schuppen und violette Floſſen; 
er iſt ein Stromfiſch, der am liebſten in ſehr raſch 
fließendem Waſſer lebt und ſich von Inſekten nährt. 
Er wird im Mai und Juni in Netzen, aber auch 
mit der Angel gefangen, ſein Fleiſch iſt wohl⸗ 
ſchmeckend und gelbrot, aber wegen der vielen 
Gräten weniger geſchätzt; man bereitet ihn ziemlich 
ebenſo zu wie den Karpfen. 


Aland blaugeſotten. Der Fiſch wird aus⸗ 
genommen, zerſchnitten, gewaſchen und mit kochen⸗ 
dem Eſſig geblaut; nach einer halben Stunde 
trocknet man ihn ab und kocht ihn in Waſſer mit 
Salz, einer Zwiebel, Wurzelwerk, Pfefferkörnern 
und Gewürz weich und ſerviert ihn mit Eſſig und 
Ol oder geſchmolzener Butter. 


Aland gebraten. Der Fiſch wird geſchuppt, 
zerteilt und ausgenommen, dann ſalzt man ihn 
ein und läßt ihn zwei Stunden ſtehen, trocknet ihn 
ab, wendet ihn in Ei und geriebener Semmel und 
brät ihn langſam in brauner Butter auf beiden 
Seiten, nimmt ihn aus der Pfanne und verdickt 
die Butter mit einigen Löffeln ſaurem Rahm, 
welche Sauce dann zu dem Fiſch gegeben wird. 


Aland auf polniſche Art. Man fängt beim 
Schlachten in etwas Eſſig das Blut auf, ſchuppt 
den Fiſch und zerſchneidet ihn in Stücke, welche 
mit Salz beſtreut in ein Kaſſerol gelegt werden, 
fügt ein eigroßes Stück Butter dazu und über⸗ 
gießt ihn mit Bier, würzt dies mit einer Zwiebel, 
einigen Citronenſcheiben, Pfefferkörnern, etlichen 
Nelken und zwei Lorbeerblättern, dann läßt man 
den Fiſch eine halbe Stunde darin kochen, fügt 
kurz vor dem Anrichten das aufgefangene Blut 
und etwas geriebenen Pfefferkuchen hinzu und 


Kaſſerol mit ſiedendem Waſſer in den Ofen, bis | giebt auf. 


Aland⸗Suppe 


Aland⸗Suppe, ruſſiſche. Der Aland wird 
geſchuppt, zerteilt, gewaſchen und, mit Salz, Pfeffer⸗ 
körnern, Gewürzkörnern, etwas Ingwer, Lorbeer⸗ 
blättern und Zwiebelſcheiben beſtreut, zwei Stunden 
bei Seite geſtellt. Dann ſetzt man zehn bis zwölf 
geſchälte und zerſchnittene Kartoffeln nebſt einer 
Peterſilienwurzel mit Waſſer, Salz und einem 
eigroßen Stück Butter zum Feuer, läßt die Kar⸗ 
toffeln halb gar kochen, legt den Fiſch dazu und 
kocht ihn, bis er völlig weich iſt; Ba quirlt 
man die Suppe mit einer Obertaſſe voll ſüßem 
Rahm, einem Löffel Mehl, etwas geriebener 
Muskatnuß und feingewiegter Peterſilie ab, läßt 
ſie nochmals aufkochen und giebt ſie zu Tiſch. 


Alantbeeren, |. v. w. ſchwarze Johannis⸗ 
beeren. 


Alapatrie⸗Suppe. Wird zuſammengeſetzt aus 
einem gekochten und zerſchnittenen Huhn, zwei 
Tauben, einem Ochſengaumen, zwei Kalbsmilchen, 
verſchiedenen Arten Suppenklößchen, als Semmel⸗ 
klößchen, Leberklößchen, Schwammklößchen und 
Nocken, nebſt Spargel, Hopfenkeimchen, grünen 
Erbſen, Blumenkohl, Schwarzwurzeln und Morcheln. 
Die Gemüſe werden vorher in Butter gedünſtet, 
Geflügel, Kalbsmilch und Rindergaumen gekocht 
und zu der Brühe derſelben noch ſtarke Rinds⸗ 
brühe gegoſſen, in der die Klößchen gekocht werden. 
Das Fleiſch, die Klößchen und Gemüſe legt man 
dann in die Terrine, garniert ſie mit Krebsſchwänzen 
und gießt die Fleiſchbrühe darüber. 


Ale. Ein ſehr ſtarkes engliſches Bier, aus dem 
beſten, hellſten Malz und dem vorzüglichſten Hopfen 
gebraut, von wennheler Klarheit, gelblicher Farbe 
und champagnerartig prickelndem Gechmack, beſonders 
beliebt find das Pale Ale und das ſchottiſche 
Burton Ale. 


Ale Flip. Eine Art Warmbier, welches den 
Winter über in England ſehr gebräuchlich iſt und 
auch den Herren früh, bevor ſie auf die Jagd 
gehen, zur Erwärmung dient. Man nimmt auf 
1½ͤ Liter Ale einen Eßlöffel voll geſtoßenen 
Zucker, ein Stück Muskatblüte, eine Nelke und 
ein kleines Stück Butter, was man zum Kochen 
bringt. Dann quirlt man ein ganzes Ei nebſt 
2— 3 Dottern in einem Löffel kaltem Ale, miſcht 
es unter das kochende Bier und gießt das Ganze 
raſch einige Minuten in zwei Gefäßen hin und 
her, worauf man es ſerviert. 


Ale-Punſch. Zu einem reichlichen Liter Burton 
Ale nimmt man ein Glas Nierſteiner Wein, 
ein Weinglas voll Brandy, ebenſoviel Capillaire⸗ 
Sirup oder gewöhnlichen weißen Zucker-Sirup, 
den Saft einer Citrone, ein Stück dünn abgeſchälte 
Citronenſchale, ein wenig geriebene Muskatnuß und 
eine Schnitte geröſtetes Brot, miſcht alles gut, 
läßt es zugedeckt 2—3 Stunden kalt ſtehen, ſeiht 
es durch und ſerviert den Punſch. 


Aleuronatmehl, ein für die Krankenküche 
wichtiges Präparat, das namentlich bei Zucker⸗ 
krankheit zur Verwendung kommt; es iſt völlig 
ſtärlefreies Weizenmehl, das 85 Prozent reinen 


Allaſch 


Eiweißſtoff enthält und muß vor dem Gebrauch 
zum Backen von Brot und Zwieback oder zum Ein⸗ 
brennen von Gemüſe ꝛc. mit dem doppelten Gewicht 
Waſſer kurz eingekocht werden. Die alleinige 
Bereitungsſtelle von Aleuronatmehl iſt die von 
Hundhauſen zu Hamm in Weſtfalen, doch findet 
man in allen größeren Städten Niederlagen davon 
und Bäcker, denen die Brotbereitung daraus 
geſtattet iſt. 


Alexander⸗Torte. / Kilogramm Mandeln 
werden feingeſtoßen oder auf dem Reibeiſen gerieben 
und mit ¼ Kilogramm feinem Mehl, ½ Kilo⸗ 
gramm friſcher Butter, / Kilogramm geſtoßenem 
Zucker, ſechs ganzen Eiern, einem Eßlöffel voll 
geſtoßenem Zimt, einer Meſſerſpitze voll geſtoßenen 
Nelken und ebenſoviel Kardamomen, der abgeriebenen 
Schale einer Citrone und einer Meſſerſpitze Salz 
zu einem feſten Teig wohl durcheinandergewirkt, 
den man vor dem Gebrauch einige Stunden auf 
Eis oder in den Keller ſtellt. Dann rollt man 
zwei runde Blätter aus, die man nach Papier⸗ 
ſcheiben ſchneidet und bei gelinder Hitze hellbraun 
bäckt, ſtreicht hierauf zwiſchen die Blätter eine Fülle 
von eingemachten Johannisbeeren, belegt das obere 
Blatt mit eingemachten Kirſchen, die man mit 
Rahmſchaum meſſerrückendick überzieht, macht ein 
Teiggitter darüber und bäckt die Torte nochmals 
in einem abgekühlten Ofen eine halbe Stunde lang. 


Algeriennes. Man rollt ſechsmal umgeſchlagenen 
Blätterteig zwei Meſſerrücken ſtark aus, ſticht ihn 
mit einer ovalen Blechform in Geſtalt eines Blattes 
aus, beſtreicht die einzelnen kleinen Kuchen mit 
geſchlagenem Ei, überſtreut ſie mit Hagelzucker, 
bäckt ſie auf einem Blech ſchön dunkelgelb und 
biegt ſie noch heiß über ein Nudelholz. 


Alkermes oder Kermes, Kermeskörner, franz. 
alkermds, engl. kermes, nennt man die in der 
Sonne getrockneten, von den Zweigen und 
Blättern der Kermeseiche abgenommenen Weibchen 
der Kermes⸗Schildlaus, lat. Coccus ilicis, welche 
aus Südfrankreich und Spanien in den Handel 
gebracht werden, und ganz das Ausſehen von 
kleinen, braunroten Beeren haben, die beim Zer⸗ 
reiben ein karmeſinrotes Pulver geben, welches eine 
vortreffliche, unſchädliche Farbe zum Rotfärben von 
Backwerk, Gelbes, Liqueuren u. dergl. liefert. Man 
bekommt dasſelbe in den Apotheken ſchon aufgelöſt 
zu kaufen und braucht zum Färben einer Schüſſel 
Gelee nur einen Theelöffel voll zu nehmen. S. 
auch Kermesbeere. 


Alkermesſaft. Entweder obenerwähnte Auf⸗ 
löſung oder der Saft der Kermesbeere, ſ. d. 


Alkermes⸗Torte. Man bereitet eine Biscuit⸗ 
maſſe von 130 Gramm mit einem Stückchen 
Vanille geſtoßenem Zucker, acht Eidottern, 130 
Gramm Mehl und dem Schnee der acht Eier, 
färbt die Maſſe mit zwei Kaffeelöffeln Alkermes⸗ 
ſaft rot und bäckt ſie in einer gebutterten Form. 


Allaſch. Ein feiner und dabei kräftiger, aus 
Rußland kommender Kümmelliqueur, der ſeinen 
Namen nach dem Ort führt, wo er hergeſtellt wird. 


Allerlei, Leipziger 


Allerlei, Leipziger. Ein ſehr feines, wohl⸗ 
ſchmeckendes Gericht, am vorzüglichſten im Mai 
und Juni, wo alle Gemüſe noch ganz jung, die 
Krebſe am beſten und die Morcheln friſch zu haben 
ſind. Man putzt zunächſt die Gemüſe, nimmt 
einen Suppenteller voll junge, grüne Erbſen, ein 
Bund Spargel, eine große Roſe Blumenkohl, einen 
Teller voll feingeſchnittener Carotten und junger 
Kohlrabi, dünſtet die Schotenkörner, die Carotten 
und Kohlrabi jedes für ſich in Butter weich, kocht 
den in kleine Röschen zerteilten Blumenkohl in 
halb Waſſer, halb Milch mit etwas Butter und 
Salz und den zerſchnittenen Spargel in Fleiſch⸗ 
brühe weich, wäſſert und brüht ½ Liter Morcheln 
und dämpft ſie in Butter. Ein halbes Schock 
Krebſe kocht man und bricht ſie aus, legt die 
Krebsnaſen und die ausgebrochenen Schwänze bei 
Seite, zerſtößt die Schalen mit Ausnahme der 
Leiber und ſchmort ſie eine halbe Stunde mit 
125 Gramm Butter unter häufigem Umrühren, 
gießt etwas davon auf die Krebsſchwänze, verrührt 
die übrige Krebsbutter mit zwei Löffeln Mehl, 
fügt ½ Liter gute Fleiſchbrühe ſowie die Krebs⸗ 
leiber hinzu und läßt dies eine halbe Stunde 
langſam kochen, worauf man die Brühe durchſeiht 
und die inzwiſchen bereiteten Klößchen einmal 
darin aufſiedet. Zu dieſen Klößchen rührt man 
100 Gramm Butter zu Schaum, fügt nach und 
nach vier Eidotter, etwas geriebene Muskatnuß 
und kleingewiegte Citronenſchale, zwei geriebene 
Semmeln und den Schnee der vier Eier hinzu, 
wovon man einen ſehr weichen Teig macht, einen 
Teil davon zum Füllen der Krebsnaſen verwendet, 
die man in Butter hellbraun bäckt, den andern zu 
Klößchen formt. Nachdem die letzteren in der 
Fleiſchbrühe gekocht ſind, legt man auch die 
Gemüſe hinein und richtet das Allerlei zierlich an; 
in der Mitte den Blumenkohl, dann die Morcheln, 
die Klößchen und Krebsſchwänzchen, die Gemüfe, 
ringsherum die gefüllten Krebsnaſen, und übergießt 
alles noch mit etwas zurückgebliebener Krebs⸗ 
butter; als Beilagen giebt man Kalbscoteletten, 
gekochte Pökelzunge, Rindslendenbraten, gebackene 
Kalbsmilch oder gebackene Hähnchen. 


Allerlei: Pudding. Eine Mehlſpeiſe, welche 
keiner großen Vorbereitungen bedarf und mit 
welcher ſich eine Hausfrau raſch aus der Ver⸗ 
legenheit helfen kann, wenn fie etwa unvermuütet 
Mittagsgäfte bekommt. Man ſtreicht eine Pudding⸗ 
form gut mit Butter aus, belegt dann den Boden 
mit Biscuits, darauf eingemachte oder kandierte 
Früchte oder auch kleine und große Roſinen, etwas 
Citronat und zu oberſt Makronen oder ſonſt ein 
ähnliches feines Gebäck, fo daß die Form bis 
zum dritten Teil gefüllt iſt. Dies übergießt man 
mit ½ Liter ſüßem oder ſaurem Rahm, worin 
ſechs Eidotter, zwei Eßlöffel voll Zucker, ein Löffel 
Mehl und eine Meſſerſpitze voll Salz gut ver⸗ 
quirlt worden ſind, deckt die Form zu und bäckt 
den Pudding 1½ Stunden im Waſſerbade, worauf 
man ihn mit Chaudeau ſerviert. 


Allerwelts⸗Paſtetchen. Man ſticht mit einem 


Glaſe runde Scheiben aus aufgerolltem Butterteig, 
Unſverſal-Lexikon der Kochkunſt. I. 
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bäckt dieſelben in kleinen blechernen Törtchenformen, 
die man mit trockenen Erbſen ausfüllt, und wenn 
die Paſtetchen ausgekühlt und die Erbſen heraus⸗ 
genommen ſind, füllt man ſie ſtatt deren mit 
einer inzwiſchen bereiteten feinen Farce von Fiſch, 
Geflügel, Leber, Karpfenmilch u. dergl. (ſ. Farcen), 
beſtreut fie mit geriebenem Parmeſankäſe, beträufelt 
ſie mit Krebsbutter und läßt ſie nochmals eine 
Viertelſtunde in einem heißen Ofen backen. 


Alliance oder falſcher Haſenbraten, polniſcher 
Hufe: ½ Kilogramm rohes Rindfleiſch und 
ebenſoviel Schweinefleiſch und Kalbfleiſch werden 
fein gewiegt oder in einer Fleiſchmühle gemahlen 
und mit zwei gehackten Chalotten, ſechs wohl⸗ 
gewäſſerten und gewiegten Sardellen, der Schale 
einer halben Citrone, einem Kaffeelöffel voll Salz, 
etwas Pfeffer, ſowie zwei in Waſſer aufgeweichten 
und gut ausgedrückten Franzbrötchen nebſt drei 
ganzen Eiern forgfältig untereinandergemengt, worauf 
man aus der Maſſe einen länglichen Braten formt, 
der vorſichtig mit feinen Speckſtreiſen geſpickt und 
hierauf in einem mäßig heißen Ofen mit 125 Gramm 
Butter eine Stunde gebraten wird. Dann beſtreut 
man ihn mit geriebener Semmel, begießt ihn mit 
brauner Butter und läßt ihn ſich bräunen, worauf 
er mit Kartoffeln und Salat ſerviert wird. Dieſe 
Art Braten bildet vorzugsweiſe im Frühjahr und 
Sommer eine gute Abwechſelung und ſchmeckt 
vortrefflich, namentlich kalt aufgeſchnitten. Um 
die Sauce ſchmackhafter zu machen, gießt man 
beim Braten etwas vorrätige Bratenſauce oder 
Waſſer, das man zuvor längere Zeit mit Wurzel⸗ 
werk, getrockneten Pilzen und einer Priſe Salz 
gekocht hat, allmählich zu. 


Alliance de Neufchätel. Ein warmes Getränk, 
welches man z. B. bei größeren Kaffee- und Thee⸗ 
geſellſchaften ſpäter anſtatt des Punſches giebt. 
Zwölf Eidotter werden mit / Kilogramm geſtoßenem 
Zucker und dem Saft von zwei Apfelſinen zu einer 
dicken 1 erührt, während man zwei Flaſchen 
Rotwein mit einer kleingeſchnittenen Stange Vanille 
zum Kochen bringt, worauf der Wein unter ſtarkem 
Quirlen oder Schlagen mit dem Schneebeſen zu 
dem ig und den Eiern gegoſſen und das 
ſchaumige Getränk in Champagnergläſer gefüllt 
wird. 


Alliauce⸗Torte. Man bäckt auf rundgeſchnit⸗ 
tenen und mit Butter beſtrichenen Papierblättern 
ein Blatt von Brottortenteig (f. Brottorte), eines 
von Biscuitteig (f. d.) und eines von Mandel⸗ 
torten⸗ oder Linzerteig (ſ. d.). Sind alle drei 
gebacken, jo füllt man fie mit beliebigem Ein⸗ 
gemachten, ſetzt ſie über einander und überzieht 
das oberſte Blatt mit einer Zuckerglaſur (.. d.) 
oder mit Rahmſchaum, worauf man ſie noch eine 
kurze Zeit in einen mäßig heißen Ofen ſtellt. 


Allumettes au fromage, Käſeſtangen, ſ. d. 


Almaviva. Eine Art Griespudding aus 
Schichten von verſchiedenartiger Farbe, was ſich 
bei einem feinen Mittageſſen ſehr gut ausnimmt. 
Man quellt 250 Gramm feinen Gries in einem 
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Liter Milch mit Zucker, ganzem Zime, Citronen⸗ 
ſchale und einer Priſe Salz recht ſteif aus, läßt 
ihn auskühlen und nimmt Zimt und Citronen⸗ 
ſchale heraus, worauf man den Gries in vier 
gleiche Teile abteilt und jeden dieſer Teile mit 
50 Gramm friſcher Butter und drei Eidottern 
vermiſcht. Einen der vier Teile läßt man ſo 
gelb, den zweiten färbt man mit etwas geriebener 
Chokolade braun, den dritten mit Spinatmatte 
grün, den vierten mit Krebsbutter rot, dann ver⸗ 
miſcht man den Schnee der zwölf Eiweiße gleich⸗ 
mäßig mit jedem der vier Teile, ſtreicht eine 
Puddingform mit Butter aus, ſchneidet nach ihrer 
Größe drei runde Blätter von Backoblate, füllt die 
Maſſe, in den Farben abwechſelnd, mit dazwiſchen⸗ 
gelegten Oblatenblättern in die Form und bäckt 
fie im Waſſerbade oder im Ofen 1½ Stunde, 
worauf man ſie mit einer Vanillenſauce ſerviert. 


Alouette, Lerche, z. B. alouettes en caisse, 
ſ. v. w. Lerchen in Papierkäſtchen; alouettes en 
domino, L. mit Trüffeln; a. à Jl'italienne, ſ. v. w. 
in Speck gewickelte gebratene Lerchen in Reisrand 
angerichtet. 


Aloyau. In der franzöſiſchen Küche dasjenige 
Stück vom Ochſen, welches wir mit dem Namen 
„Schoßſtück“ oder „engliſcher Braten“ bezeichnen, 
an welchem inwendig das Lendenſtück liegt. 


Alſe, Aloſe, Elſe, Maifiſch, franz. alose, 
engl. alose, lat. Alosa oder Clupea alosa, 
gehört zur Gattung der Heringe, iſt ein Seefiſch, 
der in der Nordſee, im Mittelländiſchen Meere 
und an den nordamerikaniſchen Küſten beſonders 
häufig angetroffen wird, geht zur Laichzeit im 
Mai und Juni in die Flüſſe, wird namentlich 
im Rhein viel gefangen und iſt ſehr fett und 
wohlſchmeckend, aber ſchwer verdaulich. Die Alſe 
wird meiſtens nicht größer als etwa 50 bis 
60 Centimeter und nicht ſchwerer als ein Kilo⸗ 
gramm, hat einen kleinen Kopf und ſchillert auf 
dem Rücken blau, orangegelb und grün, während 
die Seiten weiß und ſchwarz gefleckt ſind. 


Alſe gebacken. Der Fiſch wird getötet, 
abgeſchuppt, ausgeweidet, eine Viertelſtunde aus⸗ 
gewäſſert, dann zum Ablaufen aufgehängt, ab⸗ 
getrocknet und ganz, oder in Stücke zerteilt, je 
nach der Größe des Fiſches, mit etwas. Pfeffer 
beſtreut und in reichlicher Butter gebacken, wo 
man häufig ein Büſchel Salbeiblätter in die Butter 
taucht und ihn damit beſtreicht. Nach Verlauf 
einer halben Stunde fügt man zu der Sauce 
5—6 Stück ſchöne Sardellen, welche gut gewäſſert, 
entgrätet und fein gewiegt ſind, gießt eine Obertaſſe 
voll halb Waſſer, Bath Weißwein hinzu und läßt 
den Fiſch noch J bis / Stunde damit kochen, 
worauf man ihn mit Salztartoſſeln ſerviert. 


Alſe gebraten. In ein Kaſſerol mit 125 Gramm 
Butter, etlichen Speckscheiben, zwei Zwiebeln und 
einigen Sellerie- und Möhrenſcheiben legt man 
den wie oben vorbereiteten Fiſch, beſtreut ihn mit 
Salz, einigen Pfefferkörnern und Lorbeerblättern 
und brät ihn unter häufigem Begießen auf beiden 


Seiten ſchön braun, worauf man ein reichliches 
Weinglas voll Weißwein zu der Sauce thut und 
dies eine Weile verkochen läßt. Die Sauce wird 
dann durch ein Sieb geſtrichen und beim Anrichten 
über den Fiſch gegoſſen, den man mit Salzkartoffeln 
und Kopfſalat aufträgt. 


Alſe mit Kapern⸗Sauce. Der gereinigte und 
ausgenommene Fiſch wird gewaſchen, eine Stunde 
lang in Milch gelegt und eine Stunde lang mit 
feinem Ol, Salz und Pfeffer mariniert, dann auf 
dem Roſt über mäßigem Feuer auf jeder Seite 
etwas iiber eine Viertelſtunde lang gebraten und 
mit einer Kapernſauce übergoſſen aufgetragen. 
Ebenſogut paſſen hierzu auch eine Gurkenſauce 
oder Haushofmeiſterſauce. 


Altdeutſche Paſtete, ſ. Paſtete. 
Altenburger Platz, ſ. Platz. 


Altfiſch, ſ. Aland. 


Alymeth. Eine Flaſche Burgunder oder anderer 
ſtarler Wein wird mit ½ Kilogramm Zucker, 
einer halben Stange Zimt, etwas Muskatblüte, 
Koriander und zwei Lorbeerblättern zum Kochen 
gebracht, dann mit brennendem Papier angezündet 
und brennen gelaſſen, bis er von ſelbſt verlöſcht, 
worauf er in Gläſer gefüllt und warm getrunken 
wird. 


Amarellen oder Ammern, franz. griotte, 
engl. armenian cherry, heißen verſchiedene frühe 
und ſpätere Kirſchſorten von bräunlichroter Farbe, 
inwendig hell mit nicht färbendem Saft und 
kleinem ſauerkirſchähnlichem Blatt, ſüßſäuerlichem 
Geſchmack und mit ziemlich kurzem Stiel. 


Amarellen einzumachen. Man nimmt lauter 
ſchöne, fehlerfreie Kirſchen, wäſcht ſie, ſchneidet die 
Stiele zur Hälfte ab, wiegt ebenſoviel Zucker ab 
als die Kirſchen wiegen, kocht denſelben mit 
Waſſer unter häufigem Abſchäumen zu einem 
dicken Sirup, legt dann die Kirſchen hinein und 
ſiedet ſie bei gelindem Feuer, bis die Haut zuſammen⸗ 
ſchrumpft, worauf man ſie herausnimmt, in einer 
Schüſſel auskühlen läßt, in Gläſer füllt und den 
zu einem Gelee eingekochten Sirup nach dem 
Erkalten darübergießt, die Gläſer gut verbindet 
und aufbewahrt. — Ein anderes Verfahren beſteht 
darin, die Stiele von den Kirſchen abzupflücken 
und die Kerne behutſam mit einem ſpitzigen 
San: herauszunehmen; auf ½ Kilogramm 

irſchen rechnet man 250 Gramm Zucker, läutert 
denſelben, kocht ihn zu Sirupsdicke ein, läßt die 
Amarellen einmal darin aufkochen, ſchäumt gut 
ab, nimmt ſie heraus und läßt ſie über Nacht 
auskühlen. Am folgenden Tage ſiedet man den 
Zucker⸗Sirup abermals auf, ſchäumt ab, legt die 
Kirſchen einige Augenblicke hinein, läßt ſie wieder 
auskühlen und wiederholt dies auch am dritten 
Tage, fügt zu dem Sirup eine kleingeſchnittene 
halbe Schote Vanille, kocht die Kirſchen darin auf 
und füllt fie nach dem Verkühlen in Glasbüchſen. 


Amaul, ſ. v. w. Zander, ſ. d. 
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Amazonen⸗Pudding 


Amazonen⸗Pudding. Man ſchält und ſtößt 
250 Gramm ſüße und acht Stück bittere Mandeln 
in einem Mörſer mit einigen Löffeln Waſſer ſehr 
fein, thut fie nebſt 200 Gramm Zucker in ein 
Liter heißgemachten Rahm, fügt zehn Eidotter 
hinzu, ſchlägt dies mit der Schneerute über dem 
Feuer bis zum Kochen, ſtellt es kalt und fügt 
unter fortwährendem Schlagen oder Quirlen den 
Schnee der zehn Eier, unter den man 200 Gramm 
feines Kartoffelmehl gemiſcht, ſowie die mit Zucker 
abgeriebene Schale von zwei Citronen und einen 
Löffel voll Vanillezucker hinzu, füllt die Maſſe in 
eine mit Butter beſtrichene und mit Mehl aus⸗ 
geſiebte Puddingform, legt eine beliebige Obſt⸗ 
marmelade zwiſchen zwei Schichten der Maſſe und 
kocht dieſelbe 1 Stunden im Waſſerbade; man 
giebt eine Obſt⸗ oder Weinſauce dazu. 


Amber⸗Pudding, engliſcher. Eine Puddingſorm 
wird mit Mürb⸗ oder Blätterteig ausgelegt und eine 
Fülle hierzu bereitet, indem man ½ Kilogramm 
Butter mit 375 Gramm Zucker zerſchmilzt und 
gut vermiſcht, dann fünfzehn ganze, gut zerquirlte 
Eier und die auf Zucker abgeriebene Schale wie 
den Saft von drei Apfelſinen daruntermengt, 
dies alles in die Form gießt, mit einem Teig⸗ 
deckel bedeckt und eine Stunde in einem mäßig 
heißen Ofen bäckt; dieſer Pudding kann ebenſo⸗ 
wohl warm mit einer Obſtſauce, als auch kalt 
gegeſſen werden. 


Ambigu, eine Mahlzeit, bei der nach alt⸗ 
franzöſiſcher Sitte alle Speiſen und das Deſſert 
zugleich ſerviert werden. 


Ambigu-sous-bois, eine Mahlzeit im Freien auf 
grünem Raſen, z. B. bei Landpartien und Picknicks. 


Ambroſia. Das in Amerika ſehr beliebte 
Deſſert, welches man mit dem Namen Ambroſia 
bezeichnet, wird entweder aus Orangen- oder aus 
Ananasſcheiben bereitet, indem man auf folgende 
Art verfährt. Man ſchält einige Orangen (Apfel⸗ 
ſinen) oder eine ſchöne reiſe Ananas, zerteilt die 
Früchte in Scheiben, legt eine Schicht davon in 
eine Glasſchale, beſtreut ſie mit Zucker und feuchtet 
ſie mit Sherry an. Dann kommt eine Lage 
geriebene Kokosnuß darüber, die man wiederum 
mit Zucker beſtreut; die folgende Schicht beſteht 
wieder aus Orangen oder Ananas, Zucker und 
Wein und ſo fort, bis die Schale genügend gefüllt 
iſt. Die oberſte Lage muß jedoch aus Kokosnuß 
und Zucker gebildet ſein. Man läßt die Schüſſel 
nicht zu lange ſtehen und ſerviert ſie mit Biscuit 
oder Makronen. 


Amerikaner⸗Brot. Man verrührt drei ganze 
Eier mit 140 Gramm Zucker, miſcht unter fork⸗ 
währendem Rühren 140 Gramm feines Mehl, 
70 Gramm Roſinen, 70 Gramm Korinthen, einen 
Kaffeelöffel voll Vanille- oder Citronenzucker, 
70 Gramm Pignolen oder Pinienkerne, ebenſoviel 
Mandeln und Piſtazien, alles länglich geſchnitten, 
hinzu und bäckt dies eine Stunde lang in einer 
länglichen, mit Butter beſtrichenen und mit Zwieback 
beſtreuten Blechform. 
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Amerikaniſche Torte, ſ. Torte. 
Ammern, ſ. Amarellen. 


Amourettes. So nennt man das Rücken⸗ 
mark vom Ochſen und Kalb, welches man aus 
der Haut löſt, blanchiert, indem man es einige 
Minuten in kochendes, dann in kaltes Waſſer 
legt, in Stücke zerſchneidet, und dann entweder in 
Fleiſchbrühe eine Viertelſtunde kocht, um es zu 
Croquettes zu verwenden, oder auf verſchieden⸗ 
artige Weiſe zubereitet. Z. B. kann man es als 
Hors d'oeuvre geben, wenn man es in Fleiſch⸗ 
brühe mit einem Glaſe Weißwein, einigen Speck⸗ 
ſcheiben, Salz, Pfefferkörnern und feinen Kräutern 
eine Viertelſtunde lang dämpft und dann mit 
einer Tomaten-, Champignons, Sardellen⸗ oder 
Kapern⸗Sauce ſerviert. In der franzöſiſchen Küche 
benützt man die Amourettes auch zu einer ſehr 
feinen Matelote und dämpft fie mit ¼ Liter 
Bouillon, zwei Gläſern gutem Weißwein, Karpfen⸗ 
milch und kleingeſchnittenem Karpfen, Krebs⸗ 
ſchwänzen von etwa 20 Stück Krebſen, zwei 
Chalotten, Salz, Pfefferkörnern, Thymian, einigen 
Speckſcheiben und 2—3 Gewürznelken eine halbe 
Stunde lang in einem wohlverdeckten Kaſſerol, 
nimmt dann die Amourettes, die Fiſchſtücke und 
Krebsſchwänze heraus, kocht die Sauce dick ein 
und richtet ſie über dem Ragout an. 


Ananas, franz. ananas, engl. pine-apple, 
lat. Bromelia Ananas oder Ananassa sativa, 
ammt aus Südamerika, von wo ſie die Spanier 
im 16. Jahrhundert nach Europa brachten, wird 
aber in allen heißen Ländern und bei uns in 
Treibhäuſern gezogen. Sie hat blaugrüne, gezähnte, 
alveartige Blätter, aus deren Mitte ein dicker 
Stengel mit einem Blütenkolben und einem darüber⸗ 
ſtehenden Blätterkopf emporwächſt. Die kleinen, 
violetten Blüten verwachſen ſpäter völlig in einander 
und in den Stengel und bilden eine große, gold⸗ 
gelbe oder rötliche Frucht, eine ſogenannte unechte 
oder Scheinfrucht von löſtlichem Duft und ſehr 
gewürzigem ſäuerlichſüßen Geſchmack, welche ent⸗ 
weder roh mit Zucker genoſſen oder auf ſehr 
mannigfache Weiſe zubereitet werden kann. Bei 
feſtlichen Tafeln iſt ſie eine prächtige Zierde der 
Deſſert⸗Fruchtkörbe und muß dann ſtets mit der 
Blattkrone aufgetragen werden, da ſie nach Abnehmen 
derſelben ſehr an Geſchmack verliert. Man ſchneidet 
ſie in Querſcheiben, zu denen Zucker gereicht wird, 
indeſſen iſt ſie in a Zuſtande ſtets etwas hart 
und ſchmeckt eingemacht viel angenehmer; beſonders 
geeignet iſt ſie zur Bereitung von allerlei Getränken, 
denen ſie ein ſehr ſchönes Arom giebt. Zur 
Kultur der Ananas in beſonderen Ananashäuſern 
oder Käſten gehört eine gleichmäßige Wärme, 
lockere Heideerde und viel Feuchtigkeit; die nötige 
Düngung wird am beiten in flüſſiger Form 
gegeben. Die Pflanzen werden aus den jungen 
Trieben (Kindeln) gezogen, welche am Grunde des 
Stengels zahlreich erſcheinen, oder auch aus den 
über der Frucht ſitzenden Blattkronen, die ſich 
jedoch weniger gut dazu eignen. Am gewöhn⸗ 
lichſten iſt folgende Art der Zucht: Man ſchneidet 
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Ananas- Auflauf 


im September die kräftigſten Triebe von der 
Pflanze ab, läßt ſie einen Tag trocken liegen und 
pflanzt ſie dann auf ein warmes Miſtbeet mit 
15—20 Centimeter hoher lockerer Erdbeſchüttung 
in Zwiſchenräumen von 15 Centimeter ein, erhält 
die Wärme des Beetes den Winter über durch 
häufiges Erneuern der Umſchläge von Pferdemiſt 
gleichmäßig auf 18˙ R., ſetzt die Pflanzen im 
März in einen anderen, etwas tieferen Miſtbeet⸗ 
kaſten um, wobei man Zwiſchenräume von 60 Centi⸗ 
meter läßt, und begießt ſie reichlich, beſpritzt ſie 
auch jeden Abend mit erwärmtem Waſſer. Im 
September werden die kräftig gediehenen Pflanzen 
in Töpfe mit lockerer Erde verpflanzt, wobei man 
die Wurzeln, welche ſich raſch erneuern, nebſt dem 
unterſten Teil des Strunks abſchneidet. Die Töpfe 
werden in das 24° R. haltende Lohbeet eines 
Warmhauſes bis an den Rand eingegraben und 
durch Waſſerheizung von unten warm erhalten, 
auch müſſen die Pflanzen nahe unter die Fenſter 
kommen; hier blühen fie bei 18—20 R. Luſt⸗ 
wärme im Frühjahr und reifen vom Juli bis 
Oktober, wobei ſie reichlich begoſſen werden. Eine 
Sanne Bedingung guter Kultur iſt, daß die 
Kronen über der Frucht möglichſt klein bleiben, 
weshalb man ſie mit Bindfaden umwickelt, den 
man erſt kurz vor der vollſtändigen Reife wieder 
entfernt. In Deutſchland iſt die gerippte Ana⸗ 
nas, der großfrüchtige Zuckerhut und die kleinere, 
aber ſehr würzig ſchmeckende Reinetten-Ananas, 
in England die Queen-Ananas, in Frankreich 
die Martinique-Ananas beſonders beliebt, auch 
die ſehr große Providence, die glatte Cayenne 
und die Enville ſind ſehr verbreitet. 


Ananas⸗Auflauf. Man quirlt vier Eßlöffel 
voll feines Mehl in ½ Liter Rahm und rührt 
dies in einem i über dem Herdfeuer ab, 
bis ſich der Brei ablöſt, dann läßt man ihn in 
einer Schüſſel abkühlen, treibt ihn mit 66 Gramm 
Butter, ſechs Eidottern, 66 Gramm Zucker ab, 
miſcht zwei 85 voll feingeſchnittene friſche 
oder eingemachte Ananas und den Schnee von 
vier Eiern dazu und bäckt dies eine Stunde in 
butterbeſtrichener Form bei mäßiger Hitze; man giebt 
eine Weinſauce dazu. — Eine andere Art Ananas⸗ 
Auflauf wird bereitet, indem man 200 Gramm 
feingeſiebten Zucker mit zehn Eidottern zu Schaum 
rührt, während die zehn Eiweiße zu Schnee 
geſchlagen werden; man mengt drei Eflöſſel voll 
Ananasſaft, einige kleingeſchnittene Ananasſcheiben 
und ein Weinglas voll feinen Arak zu den Ei- 
dottern, miſcht den Schnee darunter und bäckt 
dieſe Maſſe bei mäßiger Hitze in einer ungeſtrichenen 
Form von Blech oder Porzellan / —1 Stunde, 
worauf der Auflauf mit Zucker beſtreut, aber ohne 
Sauce, ſowie er fertig iſt, zu Tiſch gegeben wird. 


Ananas⸗Bavaroiſe. Diefe Art Creme wird 
hergeſtellt, indem man eine abgeſchälte Ananas 
auf dem Reibeiſen reibt, hierzu eine halbe Taſſe 
Waſſer und 250 Gramm geſtoßenen Zucker miſcht, 
dieſen Brei einige Minuten kochen läßt, durch ein 
Sieb ſtreicht, mit 33 Gramm in warmem Waſſer 
aufgelöſter Gelatine gut verrührt und mit einem 
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knappen Liter ſteifgeſchlagenem ſüßen Rahm ver⸗ 
mengt. Dann ſtreicht man eine Form mit 
Mandelöl aus, füllt die Creme hinein, ſtellt fie 
auf Eis und läßt fie erſtarren, ſtürzt fie auf eine 
Schüſſel und garniert ſie mit kleinen Biscuits 
oder Baiſers. 


Ananas⸗Bowle. Entweder eine friſche Ananas 
wird geſchält, in feine Scheiben zerſchnitten, dieſe mit 
geſtoßenem Zucker beſtreut und ſo 12—24 Stunden 
in einer gut zugedeckten Terrine ſtehen gelaſſen, 
oder man nimmt eine Büchſe eingemachte Ananas, 
ſchüttet dieſe in die Terrine, übergießt ſie mit einer 
Flaſche Wein und läßt dies einige Stunden ziehen. 
Friſche Ananas bedarf mehr Zucker, man rechnet 
dann auf eine Flaſche Wein 200 Gramm Zucker, 
gießt 3, 4, 5 oder mehr Flaſchen Weißwein auf 
die Ananas, nach der Zahl der Gäſte berechnet, 
ſtellt die Terrine einige Stunden auf Eis und 
gießt, bevor man ſie aufträgt, eine Flaſche Cham⸗ 
pagner hinzu. Bei Bowle von eingemachter Ananas 
muß man ſich wohl hüten, viel Zucker zu nehmen, 
2—3 Eßlöffel voll ſind vollſtändig genügend auf 
mehrere Flaſchen Wein. 


Ananas: Brötchen. Man kocht 300 Gramm 
Zucker bis zum kleinen Flug 1 Zucker), läßt ihn 
auskühlen und rührt ihn mit einem Holzlöffel, 
bis er eine weiße, flüſſige Maſſe bildet, fügt 
50 Gramm eingemachte, in Meine Stückchen zer⸗ 
ſchnittene Ananas hinzu, füllt dies in kleine Papier⸗ 
käſſchen und bäckt es auf einem Blech bei ſehr 
mäßiger Hitze. 


Ananas ⸗Cardinal. Eine Büchſe eingemachte 
Ananas oder eine friſche Ananas werden in eine 
Terrine gethan, letztere wohl eingezuckert und mit 
einer Flaſche Weißwein übergoſſen einige Stunden 
vom gelaſſen. Dann gießt man den übrigen 

heinwein und, will man den Cardinal ſehr fein 
machen, eine Flaſche Burgunder hinzu, zuckert das 
Getränk nach Geſchmack und ſtellt es einige Stunden 
auf Eis. Nimmt man eine friſche Ananas, ſo 
kann man, um das Arom zu vermehren, die 
abgeſchälte Schale mit ½ Liter Waſſer und etwas 

uder eine Stunde lang kochen, dies dann aus⸗ 
kühlen laſſen und durch ein Sieb zu dem Cardinal 
hinzugießen. 

Ananas⸗Creme. Zu dem ausgepreßten Saft 
von zwei Citronen fügt man eine Obertaſſe voll 
Saft von eingemachter Ananas, vier in kleine 
Würfel zerſchnittene Ananasſcheiben, 80 Gramm 
geſtoßenen Zucker, vermiſcht dies mit 35 Gramm 
Haufenblafe, die eine halbe Stunde in ¼ Liter 
Waſſer gekocht und durchgeſtrichen iſt, rührt alles 
gut durch einander, miſcht 1 Liter geſchlagenen Rahm 
dazu und ſtellt es in einer Form auf Eis oder 
in den Keller. 


Anauas⸗Creme⸗Torte. Man bereitet einen 
feinen Mürbteig (ſ. d.) oder Blätterteig (ſ. d.), 
rollt daraus zwei runde Tortenböden aus oder 
nur einen dickeren Boden mit einem fingerbreiten 
Rand, bäckt dieſelben in einem mäßig heißen Ofen 
auf butterbeſtrichenen Papierböden, die man auf 


Ananas einzumachen 21 


das Backblech legt, ſchön hellbraun, dann füllt 
man ſie, wenn man zwei Tortenblätter gebacken, 
oder beſtreicht ſie oben darauf mit einer friſchen, 
geſchälten, auf dem Reibeiſen geriebenen, ſtark 
gezuckerten Ananas, die man mit dem ſteif⸗ 
geſchlagenen Schaum von 1 Liter ſüßem Rahm 
gut vermiſcht hat, und läßt die Torte nochmals 
eine halbe Stunde in einem nicht zu warmen Ofen 
überbacken. 


Ananas einzumachen. Schöne, reife Ananas 
werden geſchält, in feine Scheiben geſchnitten und 
in die großen, zum Aufbewahren derſelben beſtimmten 
Glasbüchſen gelegt, auf jede größere Frucht 250 
Gramm Zucker gerechnet, den man in Waſſer 
eintaucht und unter häufigem Abſchäumen klärt, 
erkalten läßt und die Ananasſcheiben damit über⸗ 
gießt. Man wiederholt dieſes Verfahren in Zwiſchen⸗ 
räumen von drei Tagen noch zweimal; das letzte 
Mal, wenn der Zucker bis zur Sirupdicke gekocht 
iſt, läßt man die Ananas einmal darin auſſieden, 
thut ſie nach dem Erkalten wieder in die Gläſer, 
verbindet dieſe gut mit Blaſe und bewahrt ſie an 
einem kühlen Orte. — Eine andere Methode, wobei 
der Zucker nicht gekocht wird, beſteht darin, die 
Ananas nicht zu ſchälen, ſondern bloß die harten 
Erhöhungen, Stiel und Krone abzuputzen, ganz 
feine Scheiben zu ſchneiden, die man einzeln in 
eine große Glasbüchſe auf eine Lage von 3—4 Eß⸗ 
löffeln feingeſiebtem Zucker legt, wieder dick mit 
Zucker überſtreut und ſo fort, immer eine Scheibe 
Ananas und darauf Zucker; obenauf wird finger⸗ 
dick Zucker geſtreut und die Büchſe mit Papier 
überbunden, wobei man täglich nachſehen muß, ob 
der Saft den oberen Zucker durchdringt, in welchem 
Falle ſtets friſcher Zucker daraufgethan wird, bis 
ſich eine Kruſte davon bildet, die man auch an 
den Seiten durch Hinzufügen von Zucker vervoll⸗ 
ſtändigen muß. Iſt die Kruſte ringsherum feſt, 
ſo überbindet man die Büchſe mit Pergament⸗ 
papier und ſtellt ſie an einen kühlen Ort. 


Ananas in Blechbüchſen einzumachen. Die 
Ananas wird geſchält und in Viertel oder Scheiben 
zerſchnitten in die Büchſen gelegt, mit geläutertem, 
nicht ganz erkaltetem Zucker übergoſſen, die Büchſe 
verlötet und ½ — / Stunde im Waſſerbade 
gekocht. 

Ananas⸗Eis. Die Schale einer Ananas wird 
mit Zucker abgerieben, die Frucht ſelbſt auf dem 
Reibeiſen oder im Reibſtein zerrieben, ½ Kilo⸗ 
gramm Zucker mit ½ Liter Waſſer gekocht, 
abgeſchäumt und mit der Ananas vermengt, der 
Saft von zwei Citronen, eine halbe Flaſche Rhein⸗ 
wein und der Schnee von zwei Eiweißen dazu 
gethan und dies in der Gefrierbüchſe gefrieren 
gelaſſen. Anſtatt des Citronenſaftes kann man 
auch Apfelſinenſaft nehmen und den Wein durch 
, Liter Rahm erſetzen; hat man keine friſche 
Ananas, jo thut Ananas Marmelade dieſelben 
Dienſte. 


Anuanas⸗Erdbeere, ſ. Erdbeere. 


Ananaserdbeeren einzumachen. Schöne, reife 
Ananaserdbeeren pflückt man vom Stengel, ſpült 
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fie in kaltem Waſſer, läßt fie auf einem Sieb. 
gut ablaufen und legt ſie vorſichtig in die zum 
Aufbewahren beſtimmten Gläſer; auf 1 Liter 
Beeren nimmt man ½ Liter friſch ausgepreßten 
Himbeerſaſt, kocht ihn mit ¼ Kilogr. Zucker klar, 
ſchüttet ihn nach dem Erkalten auf die Beeren, 
wiederholt dies noch zwei Tage und läßt die 
Beeren den zweiten Tag einmal mit dem Saft 
aufkochen, nimmt fie heraus, kocht den Zucker ein, 
bis er Blaſen wirſt, und gießt ihn ausgekühlt auf 
die Erdbeeren. 


Ananas⸗Gelee. Eine Ananas wird fauber 
geſchält, in Viertel zerteilt und dieſe wieder in 
dünne Scheiben geſchnitten, ½ Kilogramm Zucker 
mit ¼ Liter Waſſer geklärt, die Ananasſcheiben 
ſamt ihren Schalen und dem Saft von drei 
Citronen hinzugethan und einige Minuten darin 
aufgeſotten. Dann nimmt man die Ananas 
heraus, gießt den Saft durch, fügt 50 Gramm 
aufgelöſte Hauſenblaſe oder 80 Gramm Gelatine 
und einige Gläſer Rheinwein hinzu, gießt etwas 
von dem Gelee in die Form, läßt es auf Eis 
erſtarren, darauf legt man einen Kranz von 
Ananasſcheiben, die man mit Gelde bedeckt, was 
man wiederholt, ſo oft eine Lage davon auf dem 
Eis ſteif geworden, bis die Form voll iſt, die 
man noch eine Stunde auf dem Eis ſtehen läßt. — 
Ein Gele zum Aufbewahren erhält man, indem 
man die feingeſchnittenen Scheiben einer ſehr reifen 
Ananas dick mit Zucker beſtreut zwei Tage ſtehen 
läßt und den ſo gewonnenen Saft zu dem durch⸗ 
gegoſſenen Gelbe aus zwei Dutzend feiner Apfel 
hinzufügt, worauf man den Fruchtſaft zehn Minuten 
mit ½ Liter gellärtem Zuckerſirup kochen läßt, 
durchſeiht und in einem Steintopfe aufbewahrt. 


Ananas ⸗Julep, amerikaniſcher. Eine reife 
Ananas wird geſchält und in dünne Scheibchen 
oder kleine Würfel geſchnitten, die man in eine 
Glasbowle thut, worauf man den Saft von 
zwei Orangen, ½ Liter Himbeer⸗Sirup, ¼ Liter 
Maraschino, ½ Liter alten Gin, eine Flaſche 
mouſſierenden Moſelwein und etwa ½ Kilogramm 
reines, geſtoßenes Eis hinzufügt, alles ſehr gut 
vermiſcht und in Gläſer füllt. 


Ananas ⸗Kaltſchale. Man ſchält eine kleine 
Ananas und zerſchneidet ſie in vier Teile, von denen 
die eine Hälfte in dünne Scheiben geſchnitten, mit 
Zucker beſtreut und auf Eis geſtellt wird, während, 
die andere Hälfte nebſt den Schalen zerrieben, in 
1 Liter geläutertem Zuckerſirup einmal aufgekocht 
und durch ein Tuch gepreßt wird. 1½ Flaſche 
Rheinwein und den Saft einer Citrone vermiſcht 
man mit dieſem Ananas-Sirup, verſüßt noch 
nach Belieben mit geſtoßenem Zucker, thut den 
Wein nebſt den Ananasſcheiben in eine Terrine 
und läßt ihn bis zum Gebrauch kalt ſtehen, um 
die Kaltſchale in Gläſern oder Tellern zu ſervieren. 


Ananas ⸗Liqueur. Der vierte Teil einer großen 
Ananas oder die Hälfte einer kleineren wird 
ungeſchält, nur ſauber abgewiſcht in kleine Würfel 
geſchnitten, 200 Gramm Zucker in de Liter Waſſer 
gekocht, abgeſchäumt und nebſt den Ananaswürfeln 
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in einem Steintopf oder einer großen Flaſche mit 
1½ Liter feinem Rum oder Cognac . 
und ſo 14 Tage lang an einem warmen Ort 
ziehen gelaſſen, worauf man die Flüſſigkeit filtriert 
und auf Flaſchen füllt. 


Ananas⸗Marmelade. Eine geſchälte Ananas 
reibt man auf dem Reibeiſen oder ſtößt ſie in 
einem Mörſer zu Brei, nimmt auf ½ Kilogramm 
Ananas ebenſoviel geſtoßenen Zucker, kocht dies 
zuſammen eine halbe Stunde und bewahrt dann 
die Marmelade in einem ſteinernen Topfe auf. 


Ananas⸗Paſtillen. 300 Gramm geſtoßener 
Zucker werden in einer Terrine mit zwei fein⸗ 
gehackten eingemachten Ananasſcheiben und ſoviel 
von dem Saft der eingemachten Ananas ver⸗ 
miſcht, daß man einen fteifen Teig erhält, den 
man in ein Kaſſerol mit Ausguß thut und über 
einer Spiritusflamme unter fortwährendem Um⸗ 
rühren mit einem Holzſpatel erhitzt, bis er dünn⸗ 
flüſſig wird, aber nicht kocht; dann gießt man ihn 
tropfenweiſe auf ein mit Mandelöl abgeriebenes 
BEN und läßt die Paſtillen 24 Stunden 
trocknen. 


Ananas⸗Pie. Man ſchält eine recht reife, 
große Ananas, reibt ſie auf dem Reibeiſen, rührt 
125 Gramm Butter zu Schaum, miſcht nach und 
nach fünf Eidotter, 100 Gramm geſtoßenen Zucker, 
eine Obertaſſe voll Rahm, die geriebene Ananas 
und das zu Schnee geſchlagene Eiweiß hinzu und 
bäckt dieſe Maſſe in einer mit dünn ausgerolltem 
mürbem Teig belegten Form, um den Pie kalt zu 
Tiſch zu geben. 


Anauas⸗Pudding, kalter, ift nur eine ander⸗ 
weite Benennung für die oben angegebene Ananas⸗ 
Bavaroiſe. 


Ananas⸗Punſch wird bereitet, indem man 
1¼ Kilogramm Zucker in 3 Liter kochendem 
Waſſer auflöſt, hierzu drei Flaſchen Rheinwein, 
eine Flaſche alten Samaifa-Num und zwei Flaſchen 
Champagner gießt, die Terrine mit dem Punſch 
über einer Kohlenpfanne oder auf dem heißen 
Herde eine Stunde ziehen läßt und zuletzt den 
ausgepreßten Saft von einer geriebenen Ananas 
hinzufügt. Die Terrine muß gut zugedeckt bleiben, 
damit ſich das Arom nicht verflüchtigt. 


Auanas⸗Punſch, amerikaniſcher. Für eine 
größere Geſellſchaft von etwa 10 Perſonen ſchält 
und ſchneidet man drei nicht zu große Ananas, 
legt die dünnen Scheibchen mit dazwiſchen geſtreutem 
½ Kilogramm geſtoßenem Zucker in eine Terrine 
und läßt dieſelbe zugedeckt an einem kühlen Ort 
ſtehen, bis der Zucker völlig in die Ananasſcheiben 
eingedrungen iſt. Nun fügt man ½ Liter Jamaika 
Rum, ½ Liter beſten Cognac, ¼ Liter Curacao 
und den Saft von vier Citronen bei, legt ein 
großes Stück Eis in die Mitte der Terrine, gießt 
zuletzt, unmittelbar vor dem Auftragen, vier 
Flaſchen Champagner zu, koſtet, ob der Punſch 
1 genug iſt, und reicht ihn in Champagner⸗ 
gläſern. 


Anchovis⸗Salat 


Ananas⸗Sauce. Man reibt die Schale von 
einer kleinen Ananas auf Zucker ab, zerſchneidet 
die Frucht in kleine Stückchen, die man in ¼ Liter 
Waſſer nebſt / Liter Weißwein mit etwas Zucker 
weichkocht, abkühlen läßt und durch ein Sieb 
ſchlägt. Den abgeſchabten Ananaszucker vermiſcht 
man mit ſechs Eidottern, ½ Liter Weißwein und 
einem Löffel geſtoßenem Zucker, ſchlägt dies über 
gelindem Feuer zu Schaum und fügt dann unter 
fortwährendem Rühren die durchgeſchlagene Ananas 
mit ihrem Saft hinzu. 


Ananas⸗Schaum, ſ. Ananas⸗Croͤme. 
Ananas⸗Sulze, ſ. Ananas⸗Gelke. 


Anbraten oder Attachieren nennt man es, 
wenn man Fleiſch irgend einer Art, bevor es in 
die dazu beſtimmte Sauce zum Dämpfen oder 
dergl. kommt, in ſehr wenig Butter ſo lange brät, 
bis es auf beiden Seiten braun und der Saft 
völlig eingedünſtet iſt, ohne daß es jedoch angebrannt 
ei darf. Im Sommer, wenn es ſo heiß iſt, 
aß das Fleiſch ſich nicht ſriſch erhalten läßt, brät 
man auch zuweilen einen Braten an, den man 
erſt einige Tage ſpäter bereiten will. 


Anbrennen der Speiſen, was bei Gemüſen 
und breiartigen Gerichten ſehr leicht geſchieht, läßt 
ſich entweder nur durch ſehr fleißiges Umrühren 
oder durch das Kochen in einem Dampſtopf ver⸗ 
meiden. Speiſen, die ſchon angefangen haben, 
etwas anzubrennen, muß man raſch in einen 
anderen Topf bringen, wodurch ſich oft der 
unangenehme Geſchmack noch verhüten läßt. 


Anchovis, franz. anchois, engl. anchovy, 
ſind eine kleinere Art Sardellen, von denen ſie 
ſich nur durch den ſchmalen Oberkiefer unter⸗ 
ſcheiden. Sie werden nur fingerlang, ſehen bläulich 
aus, an den Seiten und am Bauch ſilberglänzend, 
leben in allen europäiſchen Meeren und werden, 
meiſt vom Dezember bis zum April, an den 
Küften der Nordſee, Frankreichs und des Mittel⸗ 
ländiſchen Meeres gefangen. Sie werden wie die 
Sardellen eingeſalzen und meiſt als ſolche ver⸗ 
kauft, oder auch mit Kräutern und Gewürzen 
eingelegt. Die Auchovis aus Frankreich und 
Brabant ſind die beſten, weniger gut ſind die 
ſpaniſchen, portugieſiſchen und italieniſchen; gute 
und friſche erkennt man daran, daß ſie feſt, außen 
weiß, innen rötlich ſind. 


Auchovis⸗Butter. Man wäſcht, putzt und 
entgrätet ſechs Anchovis, ſtößt ſie in einem Mörſer 
ſehr ſein und vermiſcht ſie mit 250 Gramm 
friſcher, ausgewaſchener Butter, ſowie etwas fein⸗ 
gehackter Peterſilie. Auf Weißbrotſchnitten geſchmiert 
ſchmeckt dies ſehr pikant zum Thee oder zu 
u auch wird biefe Butter viel zu Saucen 

enutzt. 


Auchovis⸗Paſtetchen, ſ. Sardellenpaſtelchen. 


Auchovis⸗Salat. Acht bis zehn Anchovis 
werden gut gewäſſert und geputzt, dann abgetrocknet, 


in Hälften geſpalten und in die Mitte einer Schüſſel 


— 


— 
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gelegt; um ſie herum arrangiert man einen Kranz 
von feingehackter Peterſilie, um dieſe wieder einen 
von Perlzwiebeln oder feingehackten Chalotten, 
dann einen Kreis von roten Rübenſcheiben und 
zuletzt einen ſolchen von Salatblättern oder 
Rapünzchen. Einige Löffel voll Provenceröl 
werden mit dem Saft einer Citrone gut gerührt 
und über den Salat gegoſſen. 


Auchovis⸗Sauce. Vier bis fünf gut gewäſſerte 
und ausgegrätete Anchovis werden feingewiegt, in 
einem Kaſſerol mit Mehl beſtäubt und 5 bis 
6 Minuten in Butter geſchwitzt; dann gießt man 
½ Liter Fleiſchbrühe dazu, thut eine in Scheiben 
geſchnittene ſaure oder Eſſiggurle hinein, läßt dies 
eine Viertelſtunde zuſammen verkochen und fügt 
kurz vor dem Anrichten einen Löffel voll Kapern 
4 Die engliſche Anchovis-Sauce zu Fiſch 

ereitet man, indem man ſechs Anchovis wie oben 

wäſſert und wiegt, dann in ¼ Liter Waſſer eine 
Viertelſtunde kocht, mit 125 Gramm geſchmolzener 
Butter, etwas Cayennepfeffer und geriebener 
Muskatnuß, ſowie zwei Eßlöffeln voll Portwein 
vermiſcht und damit nochmals eine Viertelſtunde 
lochen läßt. 


Anchovy-Toast wird in England häufig 
en Thee ſerviert; man röſtet Weißbrotſchnitten, 
eſtreicht ſie mit Butter, belegt ſie mit geſpaltenen 
Anchovis, ſtreicht Senf darüber und beſtreut dies 
noch mit etwas Cayennepfeffer. 


Andouilles oder Andouillettes. Feine fran⸗ 
zöſiſche Würſtchen von Schweine- oder Kalbfleiſch; 
beſonders berühmt find die Andouillettes de 
Troyes, welche folgendermaßen bereitet werden: 
Ein Kalbsgekröſe oder einige Kalbsmilche werden 
gut gewäſſert und in Streifen geſchnitten, in Butter 
gedämpft mit gehackter Peterſilie, Champignons 
und Chalotten, einem Glaſe Weißwein, Salz, 
Pfeffer und Gewürzkörnern, dann fügt man ſechs 
Eidotter und noch etwas Fleiſchbrühe und Weiß⸗ 
wein hinzu und läßt alles langſam weichkochen, 
indem man oft umrührt. Schließlich füllt man 
die Maſſe in feine Kalbsdärme und kocht die Würſte 
nochmals in Waſſer und Milch mit Gewürz und 
Wurzelwerk auf oder räuchert ſie. Die Andouillen 
von Schweinefleiſch unterſcheiden fi) darin von 
jenen, daß das magere, in Streifen geſchnittene 
Fleiſch roh 4—6 Stunden mit Salz, Pfeffer, 
Gewürzen, Eſtragon, Chalotten und Peterſilie in 
einer Terrine mariniert, dann in die Därme gefüllt 
und vier Stunden in halb Waſſer, halb Milch mit 
Salz, Zwiebeln, Möhren, Kräutern und einigen 
Gewürznelken gekocht wird. Man ißt ſie dann ſo 
zu Gemüfen oder mit Senf, auch brät man fie 
noch auf dem Roſt. 


Augelika oder Engelwurz, franz. angelique, 
engl. angelica, lat. Angelica archangelica, iſt 
ein Doldengewächs mit grünlichen Blüten, welches 
auf feuchten Stellen und an Gewäſſern in den 
Ebenen Norddeutſchlands, in Böhmen und Thü⸗ 
ringen, ſowie auf den Gebirgen in Oſterreich, der 
Schweiz und in den Pyrenäen wächſt, auch in 
Gärten und auf Feldern angebaut wird und deren 
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Samen und Wurzel ſehr viel ätheriſches Oel ent⸗ 
halten. Die Wurzel, welche auch in der Heil- 
kunde wegen ihrer magenſtärkenden und ſchweiß⸗ 
treibenden Wirkungen Verwendung findet, iſt lang, 
ſpindelförmig, äſtig, außen braun oder dunkelgrau, 
innen weißlich, ihr Geſchmack iſt brennend, ſüß⸗ 
bitterlich, der Geruch moſchusartig. Die Stengel 
haben einen weit milderen Geſchmack und enthalten 
ebenfalls viel Arom, weshalb man ſie häufig zum 
Einmachen verwendet. 


Angelikaſtengel einzumachen. Man nehme 
dieſelben im Juni oder Juli, ſchneide ſie der Länge 
nach durch, laſſe ſie in Waſſer einmal aufkochen 
und dann darin erkalten, ziehe ſie ab, koche ſie 
nochmals auf und lege ſie ſo lange in friſches 
Waſſer, bis ſie ſich mit den Fingern zerdrücken 
laſſen. Hierauf koche man ſie einigemal in dünnem 
Zuckerſirup auf, laſſe fie über Nacht auskühlen, 
wiederhole dies an den beiden folgenden Tagen 
und bewahre ſie dann in zugebundenen Gläſern 
auf. Ebenſo behandelt man die Angelikawurzel, 
welche gleichfalls eingemacht wird. 


Angelika⸗Eis. Einige eingemachte Angelika⸗ 
ſtengel werden mit 370 Gramm Zucker feingeſtoßen 
oder zerrieben; man füge etwas von dem Zucker⸗ 
firup hinzu, worin fie eingemacht wurden, und 
verrühre dies gut mit ½ Liter Rahm und ſechs 
Eidottern, laſſe es unter beſtändigem Schlagen mit 
der Schneerute zum Kochen kommen, nehme es 
vom Feuer, ſchlage es kalt und thue es in die 
Gefrierbüchſe. 


Angelika⸗Liqueur. Man zerſchneidet 30 Gramm 
friſche oder getrocknete Angelikawurzel in kleine 
Stücke und thut ſie nebſt 5 Gramm Nellen, 
5 Gramm Kardamomen und 10 Gramm ganzem 
Zimt in eine Glasflaſche, gießt 1¼ Liter guten 
Franzbranntwein darüber, läßt dies alles an einem 
warmen Ort vier Wochen ziehen, verſüßt es mit 
250 Gramm Zucker, die in ½ Liter Waſſer 
geläutert werden, filtriert den Liqueur und füllt 
ihn auf Flaſchen. 


Angoſtura, ein kräftiger Liqueur von brauner 
oder orangeroter Farbe und bitterem Geſchmack, 
der aus der gewürzhaften echten Angoſturarinde, 
der Rinde des in Venezuela und Columbia wachſen⸗ 
den Angoſturabaums (Galipea officinalis), her⸗ 
geſtellt wird. 


Anguille, Aal, ſ. d. 
Anguille grillde, auf dem Roſt gebratener Aal. 


Anhaltskuchen. Von ½ Kilogramm Mehl, 
125 Gramm Butter, einer Obertaſſe voll Rahm, 
etwas Salz, zwei Eßlöffeln Zucker und zwei Eß⸗ 
löffeln voll dicker Hefe (oder etwa 50—60 Gramm 
aufgelöfter Preßhefe) macht man einen loſen Teig, 
arbeitet ihn gut durch, läßt ihn eine halbe Stunde 
lang gehen, rollt ihn hierauf fingerdick auf, läßt 
ihn noch eine Viertelſtunde gehen und ſchiebt ihn 
auf dem Blech in den Ofen. Wenn er eine Weile 
gebacken hat, beſtreicht man ihn dick mit geſchmol⸗ 
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zener Butter, ſtreut Zucker, gehackte Mandeln und 
Heine Roſinen darauf und läßt ihn dann vollends 
ſchön braun backen. 


Anis, franz. anis, engl. anise, tft der Samen 
der Anis⸗Pimpinelle, lat. Pimpinella anisum, 
eines in Deutſchland, Frankreich und Spanien 
angebauten, weiß⸗ und roſenrotblühenden Dolden⸗ 
gewächſes, deſſen eigentliche Heimat Agypten und 
Syrien iſt. Man ſäet den Anis im April und 
erntet ihn im Auguſt, worauf er wie Getreide aus⸗ 
gedroſchen, geſiebt, getrocknet und in Säcke ver⸗ 
packt wird. Die Aniskörner ſehen graugrün aus 
und haben einen ſtarken, ſüßlich-aromatiſchen Geruch 
und Geſchmack; man verwendet ſie teils in der 
Arzneikunſt, teils zur Bereitung von allerlei Back⸗ 
werk und von Liqueur. Der vorzüglichſte Anis iſt 
der ſpaniſche, am ſchlechteſten iſt der polniſche und 
ruſſiſche. Der noch lieblicher und kräftiger ſchmeckende 
Sternanis iſt der Samen des Sternanisbaumes, 
welcher in der Höhe eines Kirſchbaumes in China, 
Japan und auf den Philippinen wächſt und deſſen 
Frucht aus acht ſternförmig ausgebreiteten, läng⸗ 
lichen, roſtbraunen Samenkapſeln mit einem ei⸗ 
förmigen, flachen, glänzendbraunen Kern beſteht. 


Anisbogen. Man rührt vier ganze Eier mit 
200 Gramm Zucker recht ſchaumig, miſcht unter 
fortgeſetztem Rühren 200 Gramm feines Mehl 
dazu, ſetzt mit einem Löffel thalergroße Häufchen 
auf ein mit Wachs beſtrichenes Blech, ſtreut Anis 
darauf und bäckt ſie in einem ſchon ausgekühlten 
Ofen gelb, nimmt ſie heiß vom Blech und biegt 
ſie über ein rundes Holz. 


Anis⸗Brezeln. 200 Gramm Mehl, 125 Gramm 
Butter, 100 Gramm Zucker, vier Eidotter und 
33 Gramm Anis werden zu einem Teige geknetet, 
den man eine halbe Stunde an einem kühlen Orte 
ruhen läßt, worauf man Brezeln daraus formt, 
die man mit Eiweiß beſtreicht, mit Zucker beſtreut 
und auf einem Blech in mäßiger Wärme gelb bäckt. 


Anisbrot. 250 Gramm geſtoßener Zucker 
wird mit ſechs Eidottern zu Schaum gerührt, 
30 Gramm geleſener und geſtoßener Anis, 250 
Gramm feines Mehl und der Schnee der ſechs Eier 
ſowie etwas feingehackte Citronenſchale darunter⸗ 
gemengt, dann füllt man den Teig in eine mit 
Butter beſtrichene, längliche Blechform, bäckt ihn 
ſchön gelb, zerſchneidet ihn nach dem Erkalten in 
einzelne Schnitten und röſtet dieſe im Ofen auf 
beiden Seiten. Oder man formt aus dem Teig 
kleine Brötchen, die man auf dem Blech bäckt. 


Anisbrot⸗Torte. Sechs ganze Eier und zwei 
Dotter rührt man mit 250 Gramm geſtoßenem 
Zucker, der auf Zucker abgeriebenen Schale einer 
Citrone, 16 Gramm Anis, 10 Gramm Fenchel, 
36 Gramm gehackten Piſtazien, 50 Gramm klein⸗ 
geſchnittenem Citronat und 200 Gramm Mehl 
gehörig ab und rollt eine Torte davon aus, die 
man bei langſamem Feuer eine Stunde bäckt und 
mit einer Zuckerglaſur überzieht. 


Aniſette oder Anisliqueur. Ein feiner fran⸗ 
zöſiſcher Liqueur, am beſten aus Bordeaux zu 
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beziehen, aber auch in Deutſchland ſehr gut her— 
geſtellt; man trinkt ihn beſonders nach dem Eſſen, 
falls man blähende oder ſchwerverdauliche Speiſen 
genoſſen hat, wo er ſehr gute Dienſte thut. Einen 
ganz guten Anisliqueur kann man ſich ſelbſt her⸗ 
ſtellen, indem man in 6 Liter Franzbranntwein 
125 Gramm geſtoßenen Sternanis, 125 Gramm 
geſtoßenen gewöhnlichen Anis, die fein abgeſchälte 
Schale von zwei Citronen und 33 Gramm ganzen 
Zimt vier Wochen in der Sonne oder an einem 
warmen Orte ziehen läßt, dies dann mit 1¼ Kilo— 
gramm Zucker, die in 3 Liter Waſſer zu Sirup 
geläutert ſind, verſüßt, das Ganze filtriert und 
auf Flaſchen füllt. 


Anisgebackenes oder Springerle. Vier ganze 
Eier werden mit ½ Kilogramm geſtoßenem Zucker 
und der auf Zucker abgeriebenem Schale einer 
Citrone zu Schaum gerührt, wozu "/, Kilogramm 
feines, geſiebtes Mehl und 20 Gramm Anis gemiſcht 
und alles zu einem ziemlich feſten Teige verarbeitet 
wird. Hiervon rollt man viereckige Plättchen etwa 
zwei Meſſerrücken dick aus, drückt dieſe in die dazu 
beſtimmten, mit Mehl beſtäubten Holzformen, 
nimmt ſie vorſichtig wieder heraus, läßt ſie zwölf 
Stunden auf einem über einen Tiſch gebreiteten 
Tuch trocknen und bäckt ſie dann auf einem butter⸗ 
beſtrichenen Blech bei mäßiger Hitze blaßgelb. 


Anis⸗Gueteli, Schweizer. Der fteife Schnee 
von 9 Eiweißen wird mit 750 Gramm geſiebtem 
Zucker, 30 Gramm geſtoßenem, durchgeſiebtem Anis, 
der feingehackten gelben Schale von einer Citrone 
und 250 Gramm feinem Mehl zu einem Teig 
verrührt, den man da Centimeter dick ausrollt 
und in hölzerne, länglich viereckige, wohlbeſtäubte 
Formen drückt. Die einzelnen, aus den Formen 
genommenen Gueteli ſetzt man dann auf ein wachs⸗ 
beſtrichenes Blech, trocknet ſie im lauwarmen Ofen 
und bäckt ſie bei ſchwacher Hitze. Gewöhnlichere 
Anis⸗Gueteli erhält man, indem man ½ Kilo⸗ 
gramm Zucker mit 4—5 Eidottern ſchaumig rührt, 
die gehackte Schale einer Citrone, 15 Gramm Anis, 
den Schnee der Eiweiße und ½ Kilogramm feines 
Mehl hinzumiſcht, den Teig wie oben aufrollt, mit 
Formen ausſticht, acht Stunden trocknen läßt und 
dann bei gelinder Hitze bäckt. 


Anis⸗Kolatſchen. Man ſchlägt ſieben ganze 
Eier in einen Steintopf, fügt 250 Gramm 
geſtoßenen Zucker hinzu und ſchlägt dies / Stun⸗ 
den mit einem hölzernen Kochlöffel, rührt dann 
allmählich 375 Gramm feines Mehl, die abgeriebene 
Schale einer Citrone und 20 Gramm geſtoßenen 
Anis hinzu und ſetzt von dem Teig mit einem 
Löffel kleine Häufchen auf ein butterbeſtrichenes 
Blech, die man eine Stunde ſo ſtehen läßt und 
dann mit dem Löffelrücken zu kleinen runden Kuchen 
drückt, worauf man ſie bei gelinder Hitze ſchön 
hellgelb bäckt. 


Anis⸗Kranz. In 1 Liter feines Mehl miſcht 
man 66 Gramm geſtoßenen Zucker, ¼ Liter Rahm 
und 20 Gramm aufgelöfte Preßhefe, macht ein 
Hefenſtück, und wenn dasſelbe aufgegangen iſt, 
fügt man ein ganzes Ei, ½ Eßlöffel voll Salz 
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und 10 Gramm geſtoßenen Anis hinzu, knetet dies 
zu einem Teig und teilt ihn in drei Teile, aus 
denen man einen Zopf flicht, den man zu einem 
Kranz zuſammendreht, mit Ei beſtreicht und, nach⸗ 
dem er noch eine Weile aufgegangen iſt, bei 
gelinder Hitze bäckt. 

Anis⸗Krapfen. 125 Gramm Butter werden 
mit fünf Eidottern gut abgerieben, hierzu 20 Gramm 
aufgelöſte Preßhefe, eine Obertaſſe voll Rahm, 
120 Gramm Zucker, eine Priſe Salz und 
250 Gramm Mehl gerührt, daß ein ganz lockerer 
Teig wird, den man ſo lange ſchlägt, bis er ſich 
vom Löffel ablöſt, und dann eine halbe Stunde 
beim Ofen aufgehen läßt. Hierauf fest man mit 
dem Löffel nußgroße Häuſchen auf ein butter⸗ 
beſtrichenes Blech, beſtreut ſie mit Zucker und 
geſtoßenem Anis und bäckt ſie in einem mäßig 
warmen Ofen. 


Anis⸗Kuchen. Man rührt zu acht friſchen, 
Eidottern ½ Kilogramm feingeſiebten Zucker, 
250 Gramm Stärkemehl oder ſehr feines Weizen⸗ 
mehl und 50 Gramm geſtoßenen Anis, doch ſo, 
daß die Eier mit dem Zucker erſt eine halbe Stunde 
tüchtig gerührt werden, bevor man das Mehl und 
den Anis löffelweiſe hinzuthut; hierauf mengt man 
den Schnee der acht Eiweiße darunter und bäckt 
die Maſſe in einer butterbeſtrichenen Blechform drei 
Viertelſtunden lang. 


Anis⸗Marzipan wird ebenſo bereitet wie Anis⸗ 
gebackenes, ſ. o. 


Anis⸗Plätzchen. Das Eiweiß von acht Eiern 
wird zu ſehr feſtem Schnee geſchlagen, die Dotter 
zerquirlt und unter fortwährendem Schlagen zu 
dem Schnee gethan, zwei knappe Eßlöffel voll 
geſtoßener Anis, 250 Gramm geſtoßener Zucker 
und 125 Gramm feines Mehl nebſt 125 Gramm 
feingeſiebtem Kartoffelmehl nach und nach löffel⸗ 
weiſe daruntergerührt, der Teig in kleinen Häufchen 
mit dem Löffel auf ein wachsbeſtrichenes Blech 
geſetzt und hellgelb gebacken. 


Anis⸗Ringe. Von 166 Gramm Mehl, 
80 Gramm Zucker und 80 Gramm Butter, 
zwei Eidottern und 10 Gramm geſtoßenem Anis 
macht man einen Teig, treibt ihn einen halben 
Finger dick aus, ſticht Ringe daraus, die man 
mit Ei beſtreicht, mit Zucker überſtreut und auf 
einem Blech bei geringer Hitze bäckt. 


Anis⸗Schnitten. 250 Gramm Zucker werden 
mit ſechs Eidottern in einer Schüffel recht ſchaumi 
abgerührt und nach einhalbſtündigem Rühren no 
vier Eidotter, 375 Gramm feines Mehl und 
20 Gramm geſtoßener Anis dazu gemengt. Der 
Teig wird auf einem mit Mehl beſtreuten Kuchen⸗ 
brett in 3—4 handhohe Rollen geteilt, mit zer⸗ 
quirltem Ei beſtrichen und auf einem Blech in 
ſchwacher Hitze gelblich gebacken; bei dem Ge⸗ 
brauch werden dieſe Rollen in fingerdicke Scheiben 
geſchnitten. 

Auis⸗Strietzel. Zu 400 Gramm Mehl 
bröckelt man 70 Gramm Butter, fügt ein ganzes 
Ei, ein Eidotter, 100 Gramm Zucker, 16 Gramm 
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geſtoßenen Anis, ¼ Liter Milch, 30 Gramm auf⸗ 
gelöſte Preßheſe und eine Priſe Salz hinzu, wirkt 
daraus einen ziemlich feſten Teig und formt ihn 
zu kleinen dreifachen Zöpfen, deren Enden man 
zuſammendrückt, worauf man ſie etwas aufgehen 
läßt, mit Ei beſtreicht und bäckt. 


Anis⸗Würſtchen. 130 Gramm Mehl, 130 
Gramm feingewiegte Mandeln, 130 Gramm 
geſtoßener Zucker, drei Eidotter, ein Löffel voll 
Anisliqueur werden zu einem Teig gemengt, 
Würſtchen daraus geformt, mit Ei beſtrichen und 
bei ſehr gelinder Hitze hellgelb gebacken; vor dem 
Backen kann man ſie noch mit Zucker und 
geſtoßenem Anis beſtreuen. 


Anis⸗Zwieback, ſ. Anisbrot. 


Anlaufen laſſen nennt man es, wenn man 
Mehl, feingeſchnittene Zwiebeln, Kräuter, Pilze 
und dergleichen einige Minuten in heißer Butter 
mit dem Löffel verrührt und völlig damit durch⸗ 
ziehen läßt, ohne daß es jedoch eine gelbliche Farbe 
annimmt. 


Anrichten der Speiſen muß ſtets mit der 
äußerſten Sauberkeit und Zierlichkeit geſchehen, 
denn es genügt nicht, dieſelben ſchmackhaft und 
gut hergeſtellt zu haben, ſondern man muß es 
auch verſtehen, ſie ſo auf den Tiſch zu bringen, 
daß ſie dem Auge einen wohlgefälligen Anblick 
darbieten und ſchon unwillkürlich den Appetit 
erregen. Braten und Geflügel legt man deshalb 
ſtets mit der ſchönſten Seite nach oben, Gemüſe 
und breiartige Speiſen müſſen ſchön glatt geſtrichen 
ſein und nie darf eine Schüſſel zu voll gemacht 
werden. Eine Hauptſache bei dem Anrichten iſt 
jedoch das Verzieren und Garnieren der Schüſſeln, 
was ungemein viel zur Erhöhung des appetitlichen 
Ausſehens beiträgt; ſo garniert man Fiſche und 
kalte Fleiſchgerichte mit friſcher Peterſilie, Citronen⸗ 
ſcheiben, Kapern und harten Eiern, die Gemüſe 
mit Coteletten, Würſtchen, Schinken⸗ und Zungen⸗ 
ſchnitten, Spinat mit gebratenen Kartöffelchen 
und Spiegeleiern, Linſen gleichfalls mit Spiegel⸗ 
eiern, Kohl mit Kaſtanien, Salat mit harten 
Eiern. Spargel richtet man auf einer runden 
Schüſſel an, die Köpfe alle nach innen; Rind⸗ 
fleiſch, auch Schinken wird mit Peterſilie oder 
geriebenem Meerrettig garniert, gedämpftes Fleiſch 
mit Citronenſcheiben und Kapern, ebenſo die 
Ragouts. Feine Geflügelfricaſſees pflegt man mit 
Halbmonden aus Blätterteig zu garnieren, auch 
für junge grüne Erbſen, wenn ſie als ſelbſtändiges 
Gericht ohne Fleiſchbeilage gegeben werden, iſt die 
Garnierung mit dergleichen Blätterteighalbmonden 
gebräuchlich. Die Braten müſſen nach neuerem 
Gebrauch tranchiert auf den Tiſch kommen und 
werden entweder nach dem Zerſchneiden wieder 
in ihrer vorigen Geſtalt zuſammengelegt oder die 
Scheiben kranzförmig auf der Schüſſel angerichtet. 
Krebſe legt man auch rund um die Schüfjel mit 
den Köpfen nach außen und 15 e mit Peter⸗ 
ſilie. Die breiartigen Gemüſe verziert man je 
nach der Art, wie ſie zubereitet worden ſind; Reis, 
der mit Fleiſchbrühe gekocht iſt, mit Blumenkohl 
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und kleinen Klößchen, mit Tomatenſauce, mit Pilzen 
u. dergl.; iſt er mit Milch gekocht, ſo wird er wie 
Milchgries und Milchhirſe mit Zucker und Zimt 
beſtreut oder mit brauner Butter übergoſſen; Kartoffel⸗ 
brei wird mit würfelig geſchnittenem, gebratenem 
Speck, braungebratenen Zwiebeln oder bloß mit 
brauner Butter angerichtet, indem man mit einem 
Löffel kleine Vertiefungen in den Brei drückt und 
die Butter hineingießt. Andere Gemüſe, wie z. B. 
Erbſen, beſtreut man mit geröſteten Semmelbröſeln, 
Blumenkohl garniert man mit kleinen Klößchen, Krebs⸗ 
ſchwänzen, Morcheln ꝛc. Manche Schüſſeln umgiebt 
man mit geröſteten Semmelſchnitten, nur muß 
man überall darauf bedacht ſein, daß die Ver⸗ 
zierung auch ganz im Einklang mit der Natur 
des Gerichts ſteht. Braten und Fiſche, ſowie alle 
größeren Fleiſchgerichte verziert man in vornehmen 
Häuſern mit den ſehr gebräuchlich gewordenen 
Silberſpießchen, an welche Trüffeln, Morcheln, 
Krebſe oder zierlich in allerhand Figuren aus⸗ 
geſchnittenes Wurzelwerk geſpießt werden, womit 
man dann das Fleiſch oder den Fiſch beſteckt, auch 
fertigt man da ganze Schüſſelgarnierungen von 
künſtlich ausgezackten harten Eiern, Wurzeln oder 
Nudelteig, von Figuren aus Blätterteig u. dergl., 
worüber wir bei dem Art. „Schüſſelränder“ näher 
ſprechen wollen; ebenſo hat man zierlich fagonnierte 
ſilberne Schüſſelränder, welche mittels Charniers 
um die Schüſſeln befeſtigt werden. 


Anſäuern heißt das Verſetzen von Saucen, 
Est. Fleiſchbrühe mit etwas Citronenſaft oder 
fig. 


Apfel, franz. pomme, engl. apple, lat. Malum. 
Die Apfel, welche uns aus dem Paradieſe ver⸗ 
bannt haben ſollen und in den Mythen aller 
Völker eine große Rolle ſpielen, gehören zu den 
nützlichſten, vielfachſt verwendbaren und geſundeſten 
Früchten; fie gedeihen in faft jedem Klima und 
ſpielen in der Hauswirtſchaft eine große Rolle, 
da ſie ſich am längſten friſch aufbewahren laſſen; 
auch in der Krankenküche finden ſie häufige Ver⸗ 
wendung, namentlich bei allen mit ſtarkem Fieber 
begleiteten Krankheiten, wo Apfelkompott, Apfel⸗ 
waſſer und Apfeliuppe als kühlende und eröffnende 
Mittel von den Arzten verordnet werden, nur bei 
Magen- und Unterleibsübeln muß natürlich ihre 
Anwendung unterbleiben. Die Kultur hat unzählige 
Spielarten dieſer Frucht hervorgebracht, welche in 
Geſchmack, Größe, Farbe und Geſtalt ſehr von 
einander abweichen. Der Geſchmack der Apfel iſt 
ſüß, ſäuerlich ſüß oder bloß ſäuerlich, dabei häufig 
ſehr angenehm gewürzhaft; am geſchätzteſten ſind 
diejenigen Sorten, welche gewürzig, aber weder 
vorherrſchend ſüß noch ſäuerlich find und mehr 
mild als herb ſchmecken. Die Form iſt entweder 
länglich, walzenförmig, ſelbſt zugeſpitzt, oder rund, 
breit, zuweilen platt oder kantig; die Farbe wechſelt 
von Grün bis zum lebhafteſten Goldgelb und Rot, 
auch ſind die Früchte häufig nur auf der von der 
Sonne heſchienenen Seite rot oder rot geſtreift; 
manche Apfelarten ſehen auch grau aus und haben 
eine rauhe, roſtartige Oberfläche. Man teilt die 
Früchte in Sommer-, Herbſt- und Winteräpfel, 


Aepfel abzubacken 


oder in Tafel⸗ und Wirtſchaftsäpfel. Unter den 
hunderten von bekannten Sorten unterſcheidet man 
namentlich ſieben Hauptklgſſen, und zwar: 1) die 
Calvillen oder Kant⸗-Apfel mit den Unter⸗ 
ordnungen echte Calvillen, Schlotteräpfel und 
Gülderlinge. Die echten Calvillen ſind die feinſten 
Tafeläpfel und die Bäume verlangen fonnigen 
Stand und guten Boden; man hat rote und 
weiße Sommers, Herbſt- und Winter-Calvillen, 
auch die Gravenſteiner und die Danziger Kant⸗ 
äpfel gehören hierzu. Die Schlotteräpfel ſind 
große und wohlſchmeckende Wirtſchaſtsäpfel die 
Gülderlinge gehören zu den vorzüglichſten Apfel⸗ 
ſorten. 2) Die Roſenäpfel, von denen es 
länglichzugeſpitzte und runde, platte giebt, wie z. B. 
die Taubenäpfel, Zimt⸗, Aſtrachan⸗, Agat⸗, die 
Rosmarin⸗ und die eigentlichen Roſenäpfel. Die 
Bäume verlangen guten Boden, werden häufig als 
Zwergbäume gezogen. 3) Die Rambour⸗- oder 
Pfundäpfel find große, wohlſchmeckende Wirtſchaſts⸗ 
äpfel, unter denen ſich z. B. der Kaiſer Alexander, 
die Lütticher Rambour, der rote Cardinal ꝛc. aus⸗ 
zeichnen; die Bäume haben kräftigen Wuchs, 
gedeihen auch in geringerem Boden und werden 
alt. 4) Die Reinetten, von denen es zahlreiche, 
meiſt gute, für die Küche wie die Tafel geeignete 
Sorten giebt, unter denen man die einfarbigen, 
die roten, die grauen, die grünen und die Gold⸗ 
reinetten hervorhebt, mit ihren mannigfaltigen 
Unterordnungen, wie z. B. die Ananas⸗, Rambour⸗, 
Wachs- und Edel-Reinette, den Nonpareil, den 
Goldpepping, die Blut⸗, Mandel-, Champagner⸗ 
Reinette, den Borsdorfer, den Zwiebelapfel, die 
graue franzöſiſche Spitalsreinette, Parkers Pepping, 
den grauen Kurzſtiel, die Kaſſeler, die Forellenz, 
die Königs⸗Reinette, die Goldparmaine 2c, Die 
Reinetten gehören zu den dauerhafteſten Apfeln, 
doch verlangen die Bäume guten Boden und 
geſchützten Stand, ſind auch leicht allerlei Krank⸗ 
heiten unterworfen. 5) Die Streiflinge, rot⸗ 
geſtreiſte, meiſt ſüße Wirtſchaftsäpfel, deren Bäume 
kräftig wachſen, tragbar und dauerhaft ſind und 
auch mit weniger gutem Boden vorlieb nehmen. 
6) z. B. Melonen, Blutäpfel, 
Königin Louiſe, Holländer, meiſt gute, dauerhafte 
Wirtſchaftsäpfel. 7) Die Plattäpfel, worunter 
z. B. die roten und gelben Stettiner, die weißen 
Taft⸗, die grünen Fürſten⸗, die Citronenäpfel, 
weißen Pauliner u. a. m. Die Bäume lieben 
einen mehr fetten Boden, gedeihen kräftig und 
ſind ausdauernd. Zur Verwendung in der 
Küche muß man ſtets gute Sorten wählen: die 
Borsdorfer, Reinetten und alle Apfel von wein⸗ 
ſäuerlichem Geſchmack ſind hierzu am meiſten zu 
empfehlen. 


Aepfel abzubacken. Am bequemſten und 
leichteſten läßt ſich dies in beſonderen Obſtdarr⸗ 
Ofen bewerlſtelligen oder indem man die Apfel 
auf Horden in einen Backofen ſchiebt, nachdem 
das Brot herausgenommen iſt, allein wir wollen 
hier nur angeben, wie jede Hausfrau dies für 
ihren Bedarf auf einfache und praktiſche Art ſelbſt 
beſorgen kann. Man ſchält die Apfel des Morgens, 
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weil ſie ſehr an Geſchmack und Ausſehen verlieren, 
wenn ſie geſchält über Nacht ſtehen bleiben, ſchneidet 
die großen in Viertel, die kleineren in Hälften, 
entfernt das Kernhaus und legt ſie ſofort, wenn 
der Ofen die meiſte Hitze hat, auf ſtarke Papier⸗ 
bogen in die obere Röhre in der Weiſe, daß kein 
Stück über ein anderes zu liegen kommt. So läßt 
man ſie den ganzen Tag liegen, ſo lange der 
Ofen noch warm iſt, am folgenden Tage legt 
man ſie erſt dann hinein, wenn die größte Hitze 
vorüber iſt, und wiederholt dies ſo lange, bis ſie 
auch inwendig völlig trocken und lederartig ſind, 
was man durch A einzelner Stücke ver⸗ 
ſuchen muß. Schließlich thut man ſie in ein 
Säckchen und bewahrt ſie an einem trockenen, 
luftigen Orte auf. 


Apfel⸗Auflauf. Man rührt 200 Gramm 
Butter zu Schaum, fügt unter beſtändigem Rühren 
ſechs Eidotter, das erkaltete Mus aus zehn bis 
zwölf guten Apfeln, die geſchält und mit einem 
Glaſe Weißwein und 125 Gramm Zucker gekocht 
und zerrührt werden, noch 125 Gramm Zucker, 
das Abgeriebene von einer Citrone, zwei geriebene 
Semmeln, etwas geſtoßene Vanille und den 
Schnee der ſechs Eier dazu und bäckt dies in einer 
butterbeſtrichenen Form drei Viertelſtunden. Nach 
Belieben kann man die Semmeln auch weglaſſen. 


zepfel aufzubewahren. Früher war es üblich, 
die Apfel in luftigen Kammern auf Stroh zu legen 
oder in einem trockenen Keller mit dem Stiel nach 
unten auf mit Stroh belegte Bretter zu ſtellen, 
ohne daß einer den anderen berühren durfte, doch 
hat man neuerdings mehr das Aufbewahren bei 
möglichſtem Luftabſchluß empfohlen. Zu dieſem 
Zweck bringt man, die völlig reifen, friſch vom 
Baum gepflückten Apfel (natürlich nur die Winter⸗ 
ſorten, welche allein eine längere Aufbewahrung 
geſtatten) in Fäſſer zwiſchen Lagen von feinem 
trockenen Sand, ſo daß jeder Apfel ganz davon 
umgeben iſt, verſchließt das Faß dann mit dem 
Deckel und erhält auf dieſe Art die Früchte bis 
zum nächſten Frühjahr vollſtändig ſriſch, wobei 
ihnen auch das Arom bewahrt wird. Kleinere 
Vorräte feiner Apfel packt man zwiſchen Sand 
oder Kleie in große Steintöpfe mit ſeſtſchließendem 
Deckel und ſtellt dieſelben an einen kühlen Ort. 
In manchen Gegenden, wie in Rußland, auch am 
Rhein und der Moſel, füllt man die Apfel in eine 
Tonne, bedeckt ſie oben handhoch mit Wacholder⸗ 
1 gießt reines Waſſer hinein, daß die Tonne 
is oben herauf voll iſt, und legt einen mit 
Steinen beſchwerten Deckel darauf. 


Aepfel⸗Bachis, Schweizer. Acht bis zehn 
gute, ſaftige Apfel werden geſchält, in kleine Würfel 
geſchnitten, mit Zucker beſtreut und beiſeitegeſtellt, 
worauf man in ½ Liter gute Milch fünf ganze 
Eier ſchlägt, zwei Eßlöffel voll Mehl, zwei Eß⸗ 
löffel Weißwein und zwei Eßlöffel poll Zucker 
dazuthut, alles tüchtig quirlt, mit den Apfelwürfeln 
vermiſcht und in eine tiefe Pfanne gießt, in der 
man 125 Gramm Butter heiß gemacht. Iſt es 
auf der untern Seite ſchön dunkelgelb gebacken, ſo 


Apfel⸗Butter, amerikaniſche 


wendet man es um, bäckt es auch auf der andern 
Seite und beſtreut das Bachis dann mit Zucker 
und Zimt. 


Apfel⸗Bettelmann. Mehrere große Stücke 
altbackenes Schwarzbrot werden gerieben, mit 
125 Gramm Zucker, zwei Theelöffeln voll geſtoßenem 
Zimt, ſowie der auf Zucker abgeriebenen Schale 
einer Citrone vermengt und damit der Boden 
einer mit Butter geſtrichenen Mehlſpeiſenform zwei 
Finger hoch beſtreut; auf das Brot kommt eine 
Lage in Würfel oder dünne Scheiben geſchnittener 
Apfel, die man überzuckert und mit ſaurem Rahm 
überſtreicht. Dann kommt wieder eine Lage Brot, 
eine Schicht Apfel nebſt Zucker und ſaurem Rahm, 
bis die Form gefüllt iſt; obenauf kommt Brot, 
auf welches man einige Stückchen Butter ſetzt und 
den übrigen ſauren Rahm gießt, worauf man die 
Speiſe eine Stunde lang bäckt und in der Form 
zu Tiſch giebt. 


Aepfel, Borsdorfer, mit Vanilleſauce. Man 
ſchält etwa 30 Stück Borsdorfer Apfel, ſticht das 
Gehäuſe heraus und dämpft ſie 1 5 Liter Waſſer 
mit einem Glaſe Weißwein, 250 Gramm Zucker, 
etwas ganzem Zimt und Citronenſchale weich, 
worauf man ſie mit einer inzwiſchen bereiteten 
Sauce übergießt, die man herſtellt, indem man 
½ Liter Weißwein mit 125 Gramm Zucker und 
einem Stück geſtoßener oder kleingeſchnittener Vanille 
eine halbe Stunde kochen läßt. Die Apfel werden 
dann kalt als Kompott oder Deſſert gegeben. 


Apfel⸗Bowle, ſ. Bowle, Apfel-. 
Apfelbrötchen, ſ. Aepfel in Butterteig. 


Aepfel in Butterteig. Borsdorfer oder andere, 
nicht zu große Apfel ſchält man, ſticht das Kernhaus 
heraus, beſtreut ſie mit Zucker und Zimt, befeuchtet 
ſie mit einigen Löffeln ſeinem Rum und läßt ſie 
ſo in einer zugedeckten Schüſſel einige Stunden 
ſtehen. Dann füllt man ſie inwendig mit Obſt⸗ 
gelke, Marmelade oder kleinen Roſinen, ſeingewiegten 
Mandeln, Zucker und Zimt, ſchneidet von dünn 
ausgerolltem Butterteig viereckige Stücke, auf deren 
jedes man einen Apfel ſetzt, worauf man die vier 
Ecken des Teigſtückes oben zuſammenſchlägt, den 
Butterteig mit Ei beſtreicht und mit Zucker über⸗ 
ſtreut. Auf einem Blech werden ſie ſo bei ziemlich 
ſtarker Hitze eine halbe bis dreiviertel Stunde 
gebacken. 


Apfel⸗Butter, amerikaniſche. Man fülle ein 
tiefes, großes Kaſſerol mit geſchälten und zer⸗ 
ſchnittenen Apfeln, würze dieſelben mit etwas 
Zucker und Zimt, übergieße ſie mit gutem Apfel⸗ 
wein und koche ſie unter häufigem Umrühren mit 
einem Holzlöffel bei gelinder Hitze ſo lange, bis 
ſie eine dunkelbraune Marmelade bilden, die nur 
noch eben genügend Saft hat, um ſich weich 
und butterartig zu erhalten; dann läßt man 
ſie auskühlen und füllt ſie in gut zugedeckte 
Steintöpfe, läßt ſie drei bis vier Wochen ja 
und ißt fie auf Weißbrot geftrichen zum Kaffee 
oder Thee. 
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Apfel⸗Cake, engliſcher. ½ Kilogramm Hut⸗ 
zucker wird in ¼ Liter Waſſer gekocht, bis er 
einen klaren, dicken Sirup bildet, dann thut man 
1 Kilogramm geſchälte und zerſchnittene Apfel von 
einer ſüßen, ſaftigen Sorte, ſowie den Saft und 
die feingehackte Schale einer Citrone hinzu, kocht 
dies unter öſterem Umrühren zwei Stunden lang 
zuſammen, gießt es in eine Form, in der man den 
Cake bis zum folgenden Tage kalt ſtehen läßt, dann 
auf eine Schüſſel ſtürzt und mit Eierrahm ſerviert. 


Aepfel⸗Charlotte. Man ſchält und zerſchneidet 
etwa eine Mandel gute Apfel in feine Scheiben, 
thut ſie mit 125 Gramm Zucker, einem halben 
Glas Weißwein, 60 Gramm frifcher Butter, einigen 
Eßlöffeln voll Rum und 125 Gramm gewaſchenen 
Korinthen in ein 1 und dünſtet ſie eine 
halbe Stunde. Dann beſtreicht man eine Charlotte⸗ 
ſorm gut mit geſchmolzener Butter, ſchneidet Milch⸗ 
brote oder feines Weißbrot (am beſten Einback) 
in recht gleichmäßige Scheiben, taucht dieſe in 
mit Zucker vermiſchte zerlaſſene Butter und belegt 
den Boden wie die Seitenwände der Form dicht 
damit, legt hierauf die Apfel und bedeckt dieſe 
wiederum mit Milchbrotſcheiben, die man gut mit 
Butter beträufelt, ſtellt die Charlotte auf einen 
Dreifuß oder Roſt in einen guterhitzten Ofen, 
bäckt ſie eine Stunde bis fünf Viertelſtunden und 
giebt ſie geſtürzt oder in der Form, mit Zucker 
und Zimt beſtreut, nebſt einer Weinſauce zu Tiſch. 


Aepfel Charlotte mit Schwarzbrot ähnelt 
ſehr dem Apfel-Bettelmann. Eine flache Blechform 
wird gut mit Butter beſtrichen, auf dem Boden 
und an den Seitenwänden mit geriebenem Schwarz⸗ 
brot, das mit Zucker, Zimt und gehackten Mandeln 
vermiſcht iſt, belegt; darauf kommt eine Schicht 
wie oben überdämpfter Apfelſcheiben, dann wieder 
Brot, auf welches man nußgroße Stücke Butter 
legt. Nachdem dies eine Stunde in einem heißen 
Ofen gebacken, ſtürzt man die Speiſe auf eine 
Schüſſel, beſtreut ſie mit Zucker und glaſiert ſie 
mit einer glühenden Schaufel. a 


Apfel Compo kann man auf ſehr verſchieden⸗ 
artige Weiſe bereiten, entweder als Apfelmus (ſ. d.) 
oder, indem man die Apfel ganz, in Scheiben 
oder in Hälften dünſtet. Dazu wählt man am 
beſten Borsdorfer oder Goldreinetten, auch Cal⸗ 
villes geben ein vorzügliches Compot, wenn man 
dieſelben hierzu verwenden will. Man ſchält die 
Apfel recht glatt, ſticht ſie aus und legt ſie eine 
Viertelſtunde in etwas mit Citronenſaft geſäuertes 
Waſſer, wodurch ſie ſehr weiß bleiben, oder legt 
ſie nebeneinander ſofort in ein weites Kaſſerol und 
preßt den Saft einer Citrone darüber, übergießt 
fie mit / Liter Weißwein, ebenſoviel Waſſer und 
fügt 250 Gramm Zucker nebſt etwas Citronen⸗ 
ſchale dazu, worin man ſie weich dünſtet, ohne 
daß fie zerfallen dürſen, dann legt man fie mit 
dem Löffel behutſam in eine Schüſſel oder Schale, 
gießt einige Löffel von der Brühe darüber und 
kocht die übrige mit noch einigen Löffelu Zucker 
bis zum Gelee ein, läßt dies erkalten und verziert 
die Apfel damit, indem man es zu kleinen Sternen, 


Apfel⸗Creme 


Rundungen und Streifen ſchneidet. Vor dem 
Zerfallen bewahrt man die Apfel am beſten, indem 
man ſie bei gelinder Ofenwärme dünſtet, nach 
dem Weichwerden vom Feuer nimmt, aber noch 
eine Viertelſtunde feſt zugedeckt auf dem Herd oder 
Küchentiſch ſtehen läßt, bevor man ſie in die 
Schüſſel ordnet. Iſt die Brühe völlig eingekocht, 
ſo muß man ein Glas Wein mit etwas Zucker 
und Citronenſchale aufkochen und ausgekühlt über 
das Compot gießen. Ebenſo kann man dieſes 
Apfel-Compot auch mit eingemachten Kirſchen, 
Himbeeren, Pflaumen ꝛc. ausputzen, was ſich 
ſehr hübſch ausnimmt. — Eine andere Weiſe der 
Herſtellung iſt die, daß man etwa acht Stück 
feine Apfel, am beſten Goldreinetten oder Citronen⸗ 
reinetten, große Borsdorfer u. dergl., ſchält, in 
Hälften teilt und das Kernhaus möglichſt glatt 
entfernt, dieſelben in ein Kaſſerol legt und mit 
1 Liter Waſſer, worin man 250 Gramm Zucker 
geklärt, dem Saft von einer halben Citrone und 
etwas Orangen- oder Vanillezucker weich dämpft, 
dann in die Schüſſel legt und mit dem noch eine 
zeitlang eingekochten Saft übergießt. 


Apfel⸗Compot, gefülltes. Die Aepfel werden 
geſchält und das Kernhaus ſo herausgeſtochen, daß 
ſie unten ganz bleiben, dann füllt man dieſe 

finung mit Aprikoſen-, Orangen- oder Kirſchen⸗ 
marmelade und dämpft die Apfel wie oben. 


Apfel⸗Compot, geſtürztes. Nachdem man 
gute, faftige Apfel geſchält, vom Kernhaus befreit 
und in dünne Scheiben geſchnitten hat, kocht man 
ſie mit Waſſer, Wein, Zucker und Citronenſchale 
ganz weich, läßt den Saft völlig einkochen und 
füllt das Compot recht dicht in eine beliebige, 
am beſten thönerne Form, z. B. eine Melonenſorm, 
läßt es an einem kühlen Ort darin erkalten und 
ſtürzt die Form dann auf eine Schüſſel um. 
Inzwiſchen hat man ein wenig Weißwein mit 
Zucker und Citronenſchale dicklich eingekocht, gießt 
dies über das Compote und beſteckt letzteres mit 
dünnen Mandelſtreifchen. 


Apfel⸗Compot in Scheiben muß vorſichtig 
gekocht werden, damit es nicht zerfällt; man 
ſchneidet die Scheiben nicht zu dünn, nimmt zu 
zehn bis zwölf Apfeln eine halbe Flaſche Reihe 
wein, 150 Gramm Zucker, etwas Citronenſchale, 
ganzen Zimt und einige Löffel voll Erdbeer-, 
Himbeer- oder Quittenfaft, womit man fie lang⸗ 
ſam weich dämpft. Statt deſſen kann man auch 
Korinthen und in Streifen geſchnittene Mandeln 
dazuthun. 


Apfel⸗Creme. Man brät oder däunpft fünf: 
zehn bis zwanzig ſchöne Borsdorfer Apfel ſamt 
der Schale und ohne Waſſer völlig weich, zieht 
dann die Schale ab und ſtreicht die Apfel durch 
ein Sieb. Inzwiſchen hat man 250 Gramm 
Zucker an der Schale einer Citrone abgerieben, 
den Zucker geſtoßen, mit ſieben Eidottern zu 
Schaum gerührt, Liter Weißwein dazu gegoſſen 
und bei gelinder Hitze unter ſortwährendem Schlagen 
mit der Schaumrute bis zum Kochen erhitzt; nun 
rührt man den Apfelbrei darunter, läßt die Maſſe 


— 
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nochmals bis zum Kochen heiß werden, nimmt 
fie vom Feuer und vermengt fie mit dem ſteifen 
Schnee der ſieben Eiweiße und einem Löffel voll 
Rum, worauf man die Creme kalt werden läßt 
und mit kleinen Makronen oder Biscuits garniert. 


Apfel⸗Creme⸗Speiſe. In einem Liter Milch 
oder Rahm kocht man eine kleingeſchnittene halbe 
Stange Vanille etwa zehn Minuten lang, gießt 
die Milch dann durch ein Sieb, läßt fie aus- 
kühlen, verrührt ſie nach und nach recht gut mit 
150 Gramm feinem Mehl, 150 Gramm Zucker, 
150 Gramm Butter und fünf Eidottern, kocht 
dieſen Brei über gelindem Feuer bei fortgeſetztem 

ühren, bis er ſich vom Kaſſerol ablöſt, vermiſcht 
ihn nach dem Abküblen mit noch fünf Dottern 
und dem Schnee der zehn Eier, thut eine Hälfte 
davon in eine butterbeſtrichene Form, darauf ſo 
viel mit Weißwein und Zucker gedämpfte ganze 
oder halbe, mit beliebigem Eingemachten gefüllte 
Borsdorfer Apſel, als nebeneinander in die Form 
gehen, und thut auf dieſe wieder eine Lage Teig, 
doch ſo, daß die Form nicht ganz voll wird, ſtreut 
Zucker darauf und bäckt die Speiſe eine Stunde 
lang bei mäßiger Hitze. 

Apfel⸗Croͤme⸗Torte. Man bereitet einen 
mürben Tortenteig, indem man 375 Gramm 
Zucker, woran die Schale von zwei Citronen 
abgerieben wurde, fein ſtößt und mit den Dottern 
von vier hartgekochten Eiern verreibt, dazu 
vier rohe Eidotter und zwei zu Schnee geſchlagene 
Eiweiße, ½ Kilogramm kleinzerſchnittene Butter, 
625 Gramm feines Mehl, ein Weinglas voll 
feinen Rum und zwei Löffel Orangenblüten⸗ 
waſſer nach und nach verrührt, zu einem leichten 
Teig knetet, den man eine halbe Stunde an einem 
kalten Ort ruhen läßt und dann auf einem mit 
Butter beſtrichenen und mit Mehl beſtreuten Blech 
zu einem runden Tortenboden ausrollt, der etwa 
die Dicke eines kleinen Fingers hat, während man 
den übrigbleibenden Teig zu fingerdicken Rollen 
formt, die man auf den mit geſchlagenem Ei 
beſtrichenen Tortenboden ſetzt und ebenfalls mit 
Ei überſtreicht, worauf die Torte eine Viertelſtunde 
n wird. Mittlerweile bereitet man ein 

pfelmus aus zerſchnittenen, faftigen Apfeln, etwas 
Weißwein, Zucker und Zimt, ſtreicht es durch ein 
Sieb, vermiſcht es mit ſechs Eidottern, die man 
mit einem Glaſe Weißwein und etwas Zucker 
zerquirlt, zieht den Schnee der ſechs Eier darunter 
und füllt die Torte damit, ſiebt Zucker darüber 
und läßt ſie vollends backen, wozu es noch einer 
reichlichen halben Stunde bedarf. 


Apfel⸗Eierkuchen. Man ſchält acht bis zehn 
ſchöne Borsdorfer oder Goldreinetten, ſchneidet ſie 
in nicht zu feine Scheiben, beſtreut dieſe mit Zucker 
und Zimt, gießt einige Löffel feinen Rum 
darüber und Ut fie in einer zugedeckten Schüſſel 
ein bis zwei Stunden ſtehen, worauf man einen 
Teil davon in einem Kaſſerol mit einem Stück 
Butter einige Minuten dämpfen läßt und dann 
mit einer Schöpfkelle voll von einem Eierkuchen⸗ 
teig übergießt, den man aus ¼ 8Liter Milch, ſechs 
Eßlöffeln voll Mehl, etwas Salz, ſechs Eidottern 


Aepfel einzumachen auf ruſſiſche Art 


und dem Schnee der ſechs Eiweiße unter tüchtigem 
Untereinanderquirlen bereitet. Dieſer Eierkuchen, 
der etwas dicker ſein muß als ein gewöhnlicher, 
wird erſt auf der einen, dann nach Hinzufügung 
eines zweiten Stückchens Butter auf der andern 
Seite ſchön hellbraun gebacken, mit Zucker und 
Zimt beſtreut und mit Chaudeau oder einer 
Hagebuttenſauce aufgegeben. Man lann die Apfel⸗ 
ſcheiben auch gleich unter den Eierkuchenteig mengen. 


Aepfel einzumachen. Man nimmt hierzu 
Borsdorfer Apfel, die reif, aber noch ganz hart 
find, ſchält und halbiert fie, ſchneidet das Kern— 
haus aus, legt ſie in ein Kaſſerol, übergießt ſie 
mit kochendem Waſſer (auf ½ Schock Apfel 
2 Liter Waſſer gerechnet), fügt eine Stange ganzen 
Zimt hinzu und läßt ſie einigemal damit auf⸗ 
kochen, worauf man ſie herausnimmt und auf 
einem Durchſchlag abtropfen läßt. Dann läutert 
man auf ½ Kilogramm Apfel 375 Gramm 
Zucker in ½ Liter Waſſer, drückt den Saft von 
zwei Citronen hinzu, legt auch die Schale einer 
Citrone hinein, läßt die Apfel darin ziemlich weich 
ſieden und thut ſie nach dem Erkalten in die Ein⸗ 
machegläſer. Der Saft wird noch bis zur Sirup⸗ 
dicke eingekocht, ausgekühlt und dann über die 
Apfel gegoſſen, die man mit einem rumbefeuchteten 
Papier bedeckt und wohlverwahrt an einem Kühlen 
Orte aufhebt. 


Aepfel einzumachen auf engliſche Art. Auf 
1½ Kilogramm geſchälte und in Viertel geſchnittene 
feine Apfel rechne den dicken Sirup von 1½ Kilo⸗ 
gramm Zucker, der in ½ Liter 1 geläutert 
iſt, lege die Apfel in den kochenden Sirup nebſt 
der kleingeſchnittenen Schale von drei Citronen und 
35 Gramm ganzem Ingwer, laß die Apfel eine 
halbe Stunde langſam darin ſieden, fülle ſie nach 
dem Erkalten in Gläſer oder Steintöpfe und gieße 
den ausgekühlten Sirup darüber. 


Aepfel einzumachen auf ruſſiſche Art. Reiſe, 
friſch abgenommene und fehlerfreie Apfel werden 
ungeſchält in einen großen Steintopf gelegt, dann 
kocht man ſo viel Waſſer, daß es die Apfel 
gerade bedeckt, mit etwas Salz, Roggenmehl und 
Honig auf, gießt dies nach dem Erkalten über 
die Apfel, bindet das Geſäß gut zu und ſtellt es 
in den Keller. — Ein anderes Verfahren iſt das 
Einmachen der Apfel mit Eſſig, wobei man die 
Apfel ungeſchält in große Gläſer legt, auf den 
Liter Eſſig 1 Kilogramm Zucker rechnet und den⸗ 
ſelben zu einem dicken Sirup einkocht, auskühlen 
läßt und über die Apfel gießt. Auch ſäuert man 
in Rußland die Apfel 15 g ein wie Gurken, 
indem man in einen Bottich oder ein Faß eine 
Schicht friſches, kurzgeſchnittenes Stroh legt, darauf 
eine Schicht Sauerkirſch-, Johannisbeer⸗ oder 
Berberitzenblätter, dann die Apfel, zwiſchen die 
immer wieder Stroh und Blätter gelegt werden, 
damit ſie einander nicht berühren. Hierauf gießt 
man ausgekühlte, ſchwache Salzlake, mit etwas 
Eſſig vermiſcht, über die Apfel, legt zu ober 
wieder eine Schicht Stroh, deckt das Faß m 
einem beſchwerten Deckel zu, ſtreicht flüſſiges Harz 


Aepfel⸗Eis 30 


ringsherum, daß keine Luft dazu kommt, und ſtellt 
es in den. Keller. Nach zwei bis drei Wochen 
ſind die Apfel genügend durchſäuert, um ſie zu 
Butterbrot oder Fleiſch zu eſſen, doch halten ſie 
ſich auch den ganzen Winter über. 


Aepfel⸗Eis. Hierzu nimmt man nur die 
ſeinſten Apfel, Calvilles oder auserleſene Rei⸗ 
netten, ſchält deren etwa zehn bis zwölf Stück, 
zerreibt ſie in einer Reibeſchale oder auf einem 
Reibeiſen mit 250 Gramm grobgeſtoßenem Zucker, 
vermiſcht ſie mit dem Saft von zwei Citronen 
und dem Zuckerſirup von 375 Gramm Zucker, 
der in ½ Liter Waſſer geklärt worden, ſowie 
einigen Löffeln feinem Arak, arbeitet alles gut 
durch einander und thut es in die Gefrierbüchſe. 


Apfel⸗Fritters, engliſche. Man ſchält etwa 
ſechs große, ſaftige Apfel, entfernt mit einem Aus⸗ 
ſtecher das Kernhaus und zerſchneidet die Früchte 
in runde Scheiben von 1 Centimeter Dicke, welche 
man mit reichlichem Zucker beſtreut, mit etwas 
Wein oder Rum anfeuchtet und ſo gut zugedeckt 
einige Stunden ſtehen läßt. Inzwiſchen bereitet 
man den Ausbadeteig, indem man ¼ Liter Rahm 
heiß werden läßt und mit zwei Weingläſern Port⸗ 
wein oder einer Obertaſſe Ale gut verquirlt, bis 
die Miſchung ausgekühlt iſt; hierauf rührt man 
vier Eidotter, den Schnee von zwei Eiweißen, ein 
wenig Salz, geſtoßenen Ingwer und geriebene 
Muskatnuß hinzu, kann indeſſen nach Belieben 
letztere Gewürze auch Bee: taucht die Apfel⸗ 
ſcheiben in dieſen Teig, läßt ſie abtropfen und 
bäckt ſie in ſiedendem Schmalz oder Speck auf 
beiden Seiten ſchön hellbraun. Nachdem man ſie 
mit dem Schaumlöffel herausgenommen, legt man 
ſie zum Entfetten auf Fließpapier und ſchichtet ſie 
dann pyramidenförmig auf eine erwärmte Schüſſel, 
um ſie ſofort zu Tiſch zu geben. 


Aepfel, gedämpfte, ſ. Apfel⸗Compot. 


Aepfel, gedrückte, bereitet man in Görz, 
Oberitalien und Frankreich und ſie haben einen 
viel feineren Geſchmack, als die gewöhnlichen 
gebackenen oder getrockneten Apfel. Man legt 
ſeine, geſchälte Apfel in irdene mit Henkeln ver⸗ 
ſehene Schüſſeln ſchichtenweiſe über einander, fo 
daß der Stiel nach oben kommt, gießt ein Glas 
Waſſer darüber und bedeckt ſie mit den Schalen, 
worauf man dieſe Schüſſeln zugleich mit dem 
Brot in den Backoſen ſtellt, wieder damit heraus⸗ 
nimmt und dann auf Horden wieder in den aus⸗ 
gekühlten Ofen ſchiebt, was man noch vier Tage 
wiederholt, indem man ſie mit den Fingern 
flachdrückt. 


Aepfel, gedünſtete, ſ. Apfel⸗Compot. 


Aepfel, gefüllte. Feine Apfel werden geſchält, 
das Kernhaus ausgeſtochen und an deſſen Stelle 
Kirſch⸗ oder Aprikoſenmarmelade hineingefüllt, oben 
und unten ein Stück Semmelkrume hineingeſteckt, 
damit die Fülle nicht herausfällt; dann wendet 
man ſie erſt in Mehl, hierauf in zerquirltem Ei 
und geriebener Semmel, bäckt ſie in Schmelzbutter 
und beſtreut ſie mit Vanillezucker. 


Aepfel, glaſierte 


Apfel Gelee, Am beſten eignen ſich hierzu 
Reinetten, namentlich Goldreinetten, die man ſchält, 
in Viertel ſchneidet, vom Keruhaus befreit, in 
einen irdenen, glaſierten, breiten Topf thut, und 
mit ſo viel kaltem Waſſer begießt, daß es mit den 
Äpfeln gleichſteht. In einem heißen Ofen werden 
die Apfel raſch zum Kochen gebracht, zu Brei 
zerkocht und über Nacht ſtehen gelaſſen. Am 
folgenden Tage ſeiht man den Saft durch einen 
Gelbebeutel oder ein ausgewaſchenes Tuch, drückt 
zu je ½ Liter Apfelſaft den Saft einer Citrone 
und wiegt 250 Gramm Zucker dazu ab, den man 
klärt, dick einkochen läßt und dann mit dem Saft 
zuſammen unter fleißigem Umrühren ſo lange 
kocht, bis das Gelbe gallertartig vom Löffel fällt, 
worauf man es abkühlen läßt und in Steintöpfe 
oder Glasbüchſen füllt, die gut zugebunden aufs 
bewahrt werden. 


Aepfel mit Gelee. Möglichſt große, feine 
Apfel ſchält man, ſchneidet ſie in Hälften, die 
man vom Kernhaus befreit und etwas aushöhlt, 
worauf man ſie in einem weiten Kaſſerol mit viel 
Waſſer, einem Glaſe Weißwein, Zucker, Zimt und 
Citronenſchale weichkocht, dann vorſichtig heraus⸗ 
nimmt, ablaufen läßt und mit der hohlen Seite 
nach oben in eine Schüſſel legt. Wenn ſie kalt 
ſind, füllt man ſie entweder mit obigem Apfel⸗ 
Gelee, das man über dem Feuer flüſſig macht 
und darübergießt, oder man bereitet welches, in⸗ 
dem man etwa zwanzig Goldreinetten ſchält, zer⸗ 
ſchneidet und mit / Liter friſchem Waſſer garkocht. 
Der durch einen Durchſchlag geſeihte Saft wird 
mit 250 Gramm ie enem Zucker dick eingekocht 
und, wenn er dicklich zu werden beginnt, mit dem 
Saft von zwei Citronen und etwas Vanille oder 
einem Stück Ananas gewürzt und über die Apfel⸗ 
hälſten gegofjen. 


Apfelgemüſe. Etwas ſäuerliche Apfel werden 
eſchält, in Stücke geſchnitten, vom Kernhaus 
efreit und mit kaltem Waſſer zugeſetzt, ſo daß 
ſie gerade vom Waſſer bedeckt ſind. Wenn ſie 
ziemlich weich geworden, rührt man einen ih 
voll Mehl in geſchmolzene Butter, fügt eine halbe, 
feingehackte Zwiebel dazu und rührt dies nebſt 
einem Löffel voll Zucker und ein wenig Salz zu 
der Apfelbrühe, die man gut damit verkochen läßt. 
Kurz vor dem Anrichten legt man das Rind⸗ 
oder Kalbfleiſch in das Gemüſe und giebt es dann 
zuſammen zu Tiſch. 


Aepfel, geſulzte, ſ. Aepfel mit Gelke. 


Aepfel, glaſierte. Man ſchält feine Apfel, 
am beſten Borsdorfer, ſchneidet ſie in Hälſten, 
legt ſie auf eine ziemlich flache, irdene Schüſſel, 
beſtreicht ſie mit in Weißwein zerquirltem Eigelb, 
beſtreut ſie dick mit Zucker und Zimt, belegt den 
Schüſſelrand mit kleinen Butterſtückchen, et 
etwas Wein unter die Apfel, ſetzt die Schüſſel in 
einer Mehlipeifenform in den heißen Ofen und 
läßt die Apfel ſo weichdünſten. Man giebt ſie 
entweder als Compot oder man benutzt ſie als 
Garnierung zu Apfelmus, Apfel-Creme u. ſ. w. 


Aepfel⸗Grütze, holſteiniſche sı 


Aepfel⸗Grütze, holſteiniſche. Die Aepfel werden 
geſchält, in Viertel geſchnitten und in viel Waſſer 
weichgekocht; ſobald ſie weich ſind, rührt man ſo 
viel Reismehl, Gries oder Sago hinzu, daß die 
Grütze genügend dick wird, verſüßt dieſelbe reichlich 
mit Zucker, kocht ſie unter häufigem Umrühren bei 
n Feuer dick und ißt ſie warm mit warmer 

ilch. 


Apfel⸗Ingwer, engliſcher. Schäle feine, feſte 
Aepfel, ſchneide die Kerngehäuſe aus, teile die 
Apfel in Viertel und wiege ſie; auf 2 Kilogramm 
Apfel mache einen Sirup von 1 Kilogramm 
Zucker, der in ½ Liter Waſſer geläutert wird, 
und gieße denſelben über die Apfel, die zwei Tage 
ſo ſtehen bleiben müſſen. Dann füge noch 2 Kilo⸗ 
gramm Zucker, den Saft und die abgeriebene 
Schale von drei Citronen hinzu, binde 60 Gramm 
geſtoßenen Ingwer und ¼ Theelöffel voll Cayenne⸗ 
pfeffer in ein Muſſelinläppchen, lege es zu 
den Apfeln und laſſe alles zuſammen langſam 
kochen, bis die Apfel weich, aber nicht zerkocht find, 
giebe zuletzt noch ein Weinglas voll Wacholder 
ranntwein (Gin) hinzu, laß es erkalten und fülle 
es in die dazu beſtimmten Büchſen oder Töpfe. 


Apfel⸗Käſe. Feine, etwas ſäuerliche Aepfel 
werden ſehr weich gekocht, durchgeſchlagen und mit 
dem Saft von ein bis zwei Citronen vermiſcht; 
auf jedes halbe Kilogramm dieſes Saftes miſcht 
man ½ Kilogramm geſtoßenen Zucker hinzu und 
kocht dies zuſammen, bis ſich die Maſſe vom Löffel 
ablöſt. Dann gießt man ſie in vorher mit kaltem 
Waſſer angefeuchtete Suppenteller, läßt fie aus⸗ 
kühlen, ſtürzt ſie aus, legt ſie auf Papier, läßt ſie 
noch ein Weilchen in der oberen Röhre trocknen, 
hierauf wickelt man ſie in Papier und hebt ſie auf. 


Apfel⸗Kaltſchale. Man ſchält achtzehn bis 
zwanzig Stück Borsdorfer, ſchneidet ſie in feine 
Scheiben, dämpft etwa den dritten Teil derſelben 
mit 200 Gramm Korinthen, einem Glaſe Weiß⸗ 
wein, 200 Gramm Zucker und dem Saft einer 
Citrone weich und ſtellt ſie kalt. Die übrigen 
Apfelſcheiben werden in 1½ Liter Waſſer mit 
etwas Citronenſchale und ganzem Zimt zerkocht 
und durchgeſeiht, darauf mit einer Flaſche Weiß⸗ 
wein und ½ Kilogramm geſtoßenem Zucker ver⸗ 
a und über den gedämpften Apfelſcheiben an⸗ 
gerichtet. 


Apfelklößſe. Man ſchält Borsdorfer Aepfel 
und zerſchneidet ſie in kleine Würfel, ſchüttet einen 
Suppenteller voll ſolcher Apfelwürfel in eine 
Schüſſel, fügt 30 Gramm ſüße und einige bittere 
Mandeln, geſtoßen oder feingewiegt, hinzu, ebenſo 
die auf Zucker abgeriebene Schale einer halben 
Citrone, 125 Gramm gewaſchene Korinthen, 
100 Gramm Zucker, einen Thelöffe voll geſtoßenen 
Zimt, 125 Gramm Semmel, eine Obertaſſe voll 
Milch, 60 Gramm geſchmolzene Butter, vier bis 
fünf Eier, was man zu einem dicken Teige macht, 
der nach Bedürfnis mit noch etwas geriebener 
Semmel gemengt wird, falls er nicht ſteif genug 
ſein ſollte. Dann ſticht man mit dem Löffel Klöße 
aus, die man entweder in geſalzenem Waſſer kocht 


Apfelkraut oder Apfelhonig 


oder mit Butter in der Windbeutelform braun bäckt 
und mit einer Weinſauce ſerviert. Man kann auch 
das Eiweiß der vier Eier zu Schnee ſchlagen oder 
ſtatt der geriebenen Semmel ®/, Liter Mehl zu den 
Klößen nehmen und ſie mit brauner Butter auf⸗ 
tragen, auch in zerrührtem Ei und geriebener 
Semmel umwenden und in heißem Schmalz backen, 
je nach dem perſönlichen Belieben. 


Apfelklöſschen. Dieſelben eignen ſich vortrefflich 
um Einlegen in Weinſuppen und werden bereitet, 
indem man etwa zehn bis zwölf gute Apfel brät 
und durch ein Sieb reibt, 70 Gramm Butter, die 
mit ebenſoviel Zucker zu Schaum gerührt ſind, 
drei Eidotter, fünf geſtoßene Zwiebacke, 20 Gramm 
geriebener Mandeln, die abgeriebene Schale einer 
halben Citrone und den Schnee der drei Eiweiße 
dazu miſcht und die von der Maſſe ausgeſtochenen 
Klößchen in der Weinſuppe kochen läßt. 


Apfel⸗Koch. Acht Borsdorſer Apfel werden 
geſchält und in kleine Würfel geſchnitten, ebenſo 
ſchneidet man zwei Semmeln oder drei Milchbrote 
in Würfel und feuchtet fie mit einer Taſſe Rahm 
an; hierauf ſchlägt man 120 Gramm Butter zu 
Schaum, rührt ſechs Eidotter, die Apfel und die 
Semmel, 120 Gramm Zucker, die abgeriebene 
Schale einer halben Citrone, 50 Gramm fein⸗ 
gewiegte Mandeln und den Schnee der ſechs Ei⸗ 
weiße dazu, füllt die Maſſe in eine butterbeſtrichene 
Form und bäckt ſie eine Stunde. — Oder, wenn 
man auf feinere Art verfahren will, ſchält man 
etwa zehn Borsdorfer Apfel und läßt fie, fein 
geſchnitten, mit Zucker und etwas Weißwein weich⸗ 
dünſten. Dann rührt man 4 Eidotter mit 80 Gramm 
Zucker zu Schaum, fügt 60 Gramm feingehackte 
ſüße Mandeln, 60 Gramm würflig geſchnittenes 
Citronat, die Apfel, den Schnee der 4 Eiweiße 
und 4—5 Eßlöffel voll feingeriebenes Mundbrot 
hinzu, bäckt die Speiſe in der butterbeſtrichenen 
Form drei Viertelſtunden und giebt ſie ſofort 
zu Tiſch. 


Aepfel⸗Krapfen. Aus dünn aufgerolltem 
Butterteig ſticht man runde Platten von der Größe 
einer großen Untertaſſe aus, feuchtet ſie rings um 
den Rand mit kaltem Waſſer an, ſetzt in die Mitte 
ein nußgroßes Häufchen von gedämpften Apfel⸗ 
ſcheibchen mit Korinthen und gewiegten Mandeln, 
ſchlägt den Teig zu einem Halbkreiſe zuſammen, 
drückt die Ränder an einander und bäckt dann die 
Krapfen auf einem mit Mehl beſtreuten Blech bei 
mäßiger Hitze ſchön dunkelgelb. 


Apfelkraut oder Apfelhonig iſt ein ſehr wohl⸗ 
ſchmeckender Sirup, den man am Rhein, in Weſt⸗ 
falen und namentlich in Frankfurt und Umgegend 
bereitet, wo er auch in größeren Fabriken hergeſtellt 
wird; man führt ihn ſeit längerer Zeit unter 
dem Namen „Frankfurter Apfelkraut“ aus und 
er iſt ſo wohlſchmeckend und geſund, daß er 
eine allgemeine Verbreitung verdiente. Das Bes 
reitungsverfahren beſteht darin, daß man die ſüßen 
und faftigen Apfel und Birnen, denn von beiden 
Obſtarten zuſammen ſchmeckt das Kraut ſüßer, 
ungeſchält, aber zerſchnitten, mit möglichſt wenig 
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Apfel⸗Kreen 


Apfelkuchen, Hamburger 


Waſſer und ohne Zucker in einem Keſſel über 
offenem Feuer weichkocht, den Saft auspreßt und 
denſelben bis zur Konſiſtenz eines dicken Sirups 
abdämpft, worauf er in großen Steintöpfen oder 
Fäſſern aufbewahrt wird und ſich jahrelang hält. 


Apfel⸗Kreen, |. Meerrettig mit Apfeln. 


Apfelkuchen, gewöhnlicher. Man bereitet einen 
lockeren Hefenteig, indem man 33 Gramm Preß⸗ 
hefen in Milch auflöſt und in die Mitte von 
% Kilogramm gut durchgeſiebtem, gewärmtem 
Mehl gießt, das Hefenſtück aufgehen läßt, dann 
Liter laue Milch, 70 Gramm Zucker, zwei 
Eidotter, etwas Salz und 240 Gramm Butter 
dazumiſcht und zu einem Teige verarbeitet. Nach⸗ 
dem dieſer noch eine Weile aufgegangen, rollt man 
ihn zu einem knapp fingerdicken Kuchen aus, legt 
ihn auf ein mit zerlaſſener Butter beſtrichenes Blech, 
drückt mit den Fingern ringsherum einen etwas 
erhöhten Rand aus, ſticht mehreremale mit einer 
Gabel hinein, beſtreicht ihn mit geſchmolzener 
Butter und belegt ihn ſehr dicht Welle mit 
dünnen Scheiben von ſäuerlichen Apfeln, gießt 
einige Löffel guten Rum darüber, beſtreut ihn mit 
70 Gramm etwas ausgequellten Korinthen, 60 
Gramm mit Zimt gemiſchtem Zucker, ebenſoviel 
feingehackten Mandeln, legt kleine Butterſtückchen 
a und läßt ihn im Backofen ſchön hellbraun 
acken. 


Apfelkuchen mit Butterteig. Man fertigt einen 
Butterteig (ſ. d.) aus 375 Gramm Mehl, in das 
man 250 Gramm Butter ſchneidet, ein Ei und 
ein Weinglas voll Wein hinzufügt, arbeitet den⸗ 
ſelben tüchtig durch und läßt ihn über Nacht an 
einem kalten Orte ſtehen. Am ſolgenden Tage 
treibt man ihn zu einem nicht zu dünnen Kuchen 
aus, mit dem man eine Form von Weißblech oder 
ein gewöhnliches Kuchenblech belegt. Darauf ordnet 
man die kleinen, feingeſchnittenen Apfelſcheiben, 
welche man, dick mit Zucker und Zimt beſtreut, 
eine Stunde lang in die obere Ofenröhre warm⸗ 
geſtellt hat, ſtreut aufgequellte Korinthen darüber, 
zerquirlt / Liter Rahm mit fünf Eidottern und 
zwei Eßlöffeln voll Zucker und übergießt den Kuchen 
damit, welcher / Stunden lang backen muß. — 
Ebenſo kann man nach Gutdünken die Apfel zu 
dieſer Art Kuchen in kleine Würfel ſchneiden oder 
mit etwas Butter, Zucker, Wein und Korinthen 
zu einer Marmelade dünſten. 


Apfelkuchen, gedeckter. Man bereitet den Teig 
aus ½ Kilogramm Mehl, 375 Gramm Butter, 
70 Gramm Zucker, vier Eidottern, 30 Gramm 
Preßhefe, die in einer halben Taſſe Milch auf⸗ 
gelöſt iſt, rollt ihn öſters aus und ſchlägt ihn 
wieder zuſammen wie einen Blätterteig und treibt 
zuletzt zwei runde, ganz dünne Kuchen davon aus, 
legt den einen auf ein mit butterbeſtrichenem Papier 
belegtes Blech, beſtreicht den Rand mit Eigelb und 
befeftigt einen fingerbreiten Teigrand darauf. 
Währenddem dünſtet man zehn bis zwölf ſchöne 
ſäuerliche Apfel mit 125 Gramm Korinthen oder 
Sultanroſinen, der feingewiegten Schale einer 
halben Citrone, einem Glaſe Weißwein, 120 Gramm 


feingewiegten Mandeln, 150 Gramm Zucker und 
etwas geſtoßenem Zimt völlig weich, verrührt alles 
gut, läßt es erkalten und ſtreicht es recht glatt auf 
den Kuchen, bedeckt dieſen mit dem zweiten Kuchen, 
den man mit Eigelb auf dem Rande feſtklebt und 
in den man eine ſternförmige Verzierung aus⸗ 
ſchneidet, beſtreut ihn mit Zucker und Zimt und 
bäckt ihn / Stunden lang. 


. mit Gelee. Man belegt ein 
Kuchenblech mit Mürbteig oder mürbem Hefenteig 
und bäckt denſelben hellbraun, dünſtet inzwiſchen 
24—30 feine, geſchälte und in ſechs Teile geſchnittene 
Apfel mit dem Saft einer Citrone und 250 Gramm 
Zucker langſam weich, läßt ſie in ihrem Saft 
erkalten, beſtreicht den fertig gebackenen, etwas aus⸗ 
gekühlten Kuchen mit Aprikoſen- oder Pfirſich⸗ 
Marmelade und ordnet die aus ihrem Saft 
genommenen Apfelſtücke zierlich darauf. Dann 
kocht man den Apfelsaft mit noch etwas Zucker 
dicklich ein, bis er Faden zieht, gießt ihn lauwarm 
über die Apfel auf dem Kuchen und ſtellt letzteren 
noch ungefähr 10 Minuten in den Ofen. 


Apfelkuchen, geriebener. Einen Kuchen aus 
Hefenteig oder Butterteig nach weiter oben gemachter 
Angabe beſtreiche mit folgender Maſſe: Acht bis 
zehn große ſäuerliche Apfel werden auf dem Reib⸗ 
eiſen gerieben, dann 125 Gramm Zucker mit ſechs 
Eidottern, 125 Gramm geſtoßenen oder gewiegten 
Mandeln, der abgeriebenen Schale einer Citrone 
und einem Kaffeelöffel voll geſtoßenem Zimt eine 
Viertelſtunde lang gerührt, die Apfel und der 
Schnee der ſechs Eiweiße) darunter gemengt; 
dieſer Kuchen muß ¼ Stunden lang backen und 
ſieht ſehr gut aus. 


Apfelkuchen mit Guß. Einen Apfelkuchen 
nach irgend einem der obigen Rezepte, mit Apfel⸗ 
ſcheiben, Würfeln, Marmelade oder auch mit ge⸗ 
riebenen Apfeln belegt, übergießt man mit ¼ Liter 
ſaurem und ¼ Liter ſüßem Rahm, der mit 100 Gramm 
zu Schaum gerührter Butter, zwei Eßlöffeln feinem 
Mehl, der abgeriebenen Schale einer Citrone, 130 
Gramm Zucker und dem Schnee von ſechs Ei— 
weißen gut zuſammengeſchlagen worden, beſtreut 
den Kuchen mit gewiegten Mandeln und bäckt ihn 
bei ziemlich ſtarker Hitze. 


Apfelkuchen, Hamburger. Zehn bis zwölf 
ſchöne Apfel fd) eidet man in Scheiben, beſtreut 
5 mit Zucker u Zimt, übergießt fie mit etwas 

um und ſtellt ſie eine Stunde lang warm, während 


man einen Teig aus ¼ Kilogramm Mehl, 35 Gramm 
Hefen und ¼ Liter lauer Milch anmacht. Nach⸗ 
dem das Hefenſtück aufgegangen, rührt man 250 


Gramm Butter zu Schaum, mengt 200 Gramm 
Zucker, ſechs Eidotter und vier ganze Eier dazu, 
ebenſo die auf Zucker abgeriebene Schale einer 
Citrone und 20 Gramm geſtoßenen Zimt, miſcht 
dies mit dem Teig, den Apfeln und dem Schnee 
der ſechs Eiweiße zuſammen und läßt das Ganze 
noch eine Stunde lang aufgehen. Eine Form mit 
vielen Vertiefungen, etwas größer als eine Wind⸗ 
beutelform, wird mit geklärter Butter ausgegoſſen, 


— 


Apfelkuchen, kleine 


in jede Vertiefung ein gehäufter Löffel voll Teig 
gethan, auf beiden Seiten hellbraun gebacken und 
dann mit Zucker und Zimt beſtreut. 


Apfelkuchen, kleine, bereitet man, indem man 
von Butterteig oder Mürbteig (ſ. d.) runde Scheiben 
in der Größe einer Untertaſſe ausſticht und dieſelben 
ganz in der Weiſe belegt wie bei Apfelkuchen mit 
Butterteig angegeben. 


Apfelkuchen, Mannheimer. Gute geſchälte 
Aepfel werden in Scheiben geſchnitten und dicht 
auf ein mit Butterteig belegtes Kuchenblech geordnet, 
wonach man ſie reichlich mit Zucker beſtreut und 
den Kuchen im mäßig heißen Ofen halb gar bäckt. 
Mittlerweile ſtößt man 125 Gramm Makronen, 
rührt ſie mit 125 Gramm Zucker und ſechs Ei⸗ 
dottern eine Viertelſtunde lang ab, fügt hierauf 
faft / Liter ſüßen fetten Rahm hinzu und gießt 
dieſe Maſſe über den Kuchen, der nun vollends 
ausgebacken wird. 


Apfelkuchen, polniſcher. Man vermiſcht dünne 
Apfelſcheiben mit Zucker, etwas feingehackter Citronen⸗ 
ſchale, Korinthen oder Sultaninroſinen und 1—2 
Löffeln Rum und läßt ſie zugedeckt einige Stunden 
ſtehen. Dann rollt man aus Mürbteig einen 
Kuchen auf, belegt ihn mit den Apfelſcheiben und 
bäckt den Kuchen; zuletzt ſtreicht man Eiweißſchnee 
darüber, beſtreut ihn dicht mit Zucker und fein⸗ 
gehackten Mandeln und überbäckt ihn nochmals 
kurze Zeit. 


Apfelkuchen ohne Teig. 200 Gramm Zucker 
rührt man mit vier ganzen Eiern eine Viertelſtunde 
lang, fügt 130 Gramm zerlaſſene Butter, die ab⸗ 
geriebene Schale einer Citrone, zwei Kaffeelöffel 
voll Zimt und 200 Gramm Mehl hinzu, beſtreicht 
ein Kuchenblech mit Butter, beſtreut es dick mit 
geriebener Semmel, füllt die Maſſe gleichmäßig 
darauf, belegt dies mit Apfelſcheiben, beſtreut ſie 
mit 130 Gramm Zucker, der mit etwas Zimt 
vermiſcht iſt, und mit 100 Gramm feingewiegten 
Mandeln und bäckt den Kuchen bei ſtarker Hitze 
eine halbe Stunde bis drei Viertelſtunden. 


Apfelkunzen, ſchwäbiſche. 200 Gramm Butter 
rührt man zu Schaum, dann weicht man fünf 
Milchbrötchen in Milch, drückt fie feſt aus, wenn 
ſie ganz vollgeſogen ſind, und rührt ſie nebſt zehn 
ganzen Eiern zu der Butter, ebenſo mengt man 
zwölf geſchälte und in Scheiben geſchnittene Apfel, 
250 Gramm Zucker und die abgeriebene Schale 
einer Citrone dazu, füllt die Maſſe in eine mit 
Butter beſtrichene Blechform oder Pfanne und bäckt 
ſie eine Stunde bei ziemlicher Hitze. 


Apfel⸗Marmelade. Man nehme hierzu Bors⸗ 
dorfer oder Reinetten, auch beide Arten zuſammen, 
ſchäle und zerſchneide dieſelben, lege ſie in ein 
Kaſſexol und gieße ſoviel Waſſer darüber, daß es 
die Apfel lnapp bedeckt, dann koche man fie unter 
jeweiligem Umrühren zu Brei und reibe ſie durch 
ein Sieb. Auf jedes ½ Kilogramm Apfelbrei 
rechnet man das gleiche Gewicht Zucker, den man 
läutert und zu Sirupsdicke einkocht, fügt hierauf den 
Apfelbrei dazu, läßt beides noch eine halbe Stunde 
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zuſammen kochen und füllt die Marmelade in einen 
Steintopf, bedeckt ſie nach dem Erkalten mit einem 
in Rum getauchten Papier und bindet den Topf zu. 


Apfel⸗Miroton. Acht bis zehn ſaftige Apfel 
werden geſchält, zerſchnitten und mit etwas Waſſer 
und Zucker zu Mus gedämpft, das man auf den 
Boden einer ſtarken . ſtreicht. Hierauf 
verkocht man ¼ Liter Waſſer mit 100 Gramm 
Zucker und der abgeriebenen Schale von zwei 
Citronen, fügt 100 Gramm Butter, zwei Eßlöffel 
Mehl, zwei Eßlöffel feinen Rum und ein ganzes 
Ei rn weiteren Dottern gut zerquirlt unter 
beſtändigem Umrühren nach und nach hinzu und 
gießt endlich die dicklich gewordene Maſſe über das 
Apfelmus. Zuletzt ſchichtet man den ſteifgeſchlagenen 
Schnee der drei Eiweiße auf die Schüſſel, ſiebt 
etwas Zucker darüber und bäckt das Miroton eine 
Viertelſtunde bei langſamem Feuer. 


Apfelmus. Feine, ſaſtige Apfel werden geſchält, 
in Scheiben geſchnitten und mit einigen Eßlöffeln 
voll Zucker und ein wenig Citronenſchale nebſt 
wenig Waſſer ſo lange gekocht, bis ſie ſich durch 
ein Sieb reiben laſſen. Dann überſtreut man das 
Mus nach Belieben noch mit Zucker und Zimt, 
glaſiert es mit einer glühenden Schaufel oder beſteckt 
es mit Mandelſtiftchen, belegt es mit Obſtgelbe u. |. w. 
Der Geſchmack des Apfelmuſes gewinnt ſehr, wenn 
man ein wenig Vanille oder ein Stückchen Auan as 
damit kocht, indeſſen geben gute Apfel allein ſchon 
ein vortreffliches Compot. 


Apfelmus mit einer Kruſte. Man bereitet 
ein Apfelmus wie gewöhnlich, indem man es mit 
Waſſer, Zucker und etwas Citronenſchale kocht, 
durchſtreicht und in eine Steingutſchüſſel thut. Auf 
eine große Schüſſel voll nimmt man vier Eidotter, 
die man mit 70 Gramm Zucker zu Schaum rührt, 
mit 70 Gramm gewiegten Mandeln und dem 
Schnee der vier Eiweiße vermiſcht und über das 
Apfelmus ſtreicht, worauf man es im Ofen etwas 
gelb backen läßt. Zu einer kleinen Schüſſel voll 
nimmt man nur die Hälfte von allem zur Kruſte. 


Apfel⸗Omeletten. Auf jede Omelette rechnet 
man vier Eier, die man mit zwei Eßlöffeln 
ſüßem Rahm zerquirlt, mit einem Kaffeelöffel voll 
Zucker und einer Priſe Salz würzt und in eine 
Eierkuchenpfanne gießt, worin 30 Gramm Butter 
hellbraun gemacht ſind. Nachdem die Omelette 
auf der unteren Seite gebräunt iſt, legt man ſie 
auf eine Schüſſel, beſtreicht ſie mit einem inzwiſchen 
bereiteten und erkalteten Apfelmus, das mit Korinthen 
und gehackten Mandeln vermiſcht iſt, rollt ſie 
zuſammen, beſtreut ſie mit Zucker und glaſiert ſie 
mit einer glühenden Schaufel. 


Aepfel⸗Paſten. Man ſchält ſeine Apfel, ſticht 
das Kernhaus heraus und ſetzt ſie mit ſehr wenig 
friſchem Waſſer über gelindes Feuer; wenn ſie weich 
ſind, rührt man ſie durch ein Haarſieb, läßt den 
Saft noch zur Hälfte einkochen und rechnet dann 
auf jedes / Kilogramm Apfelbrei eben jo viel 
geſtoßenen Zucker, den man vorher läutert und dick 
einſiedet, hierauf mit der Apfelmaſſe zuſammen noch 
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einigemal aufwallen läßt. Dann gießt man dies 
entweder in Papierkapſeln oder Blechformen oder 
in runden Plätzchen auf Schiefertafeln, läßt die 
Paſten trocken werden und bewahrt ſie auf. 


Aepfel⸗Pfannkuchen, ſ. Apfel⸗Eierkuchen. 


Apfel:Pie, engliſcher. Hierzu macht man einen 
leichten mürben Teig aus /½ Kilogramm Mehl 
und 125 Gramm Butter oder feinſtem ausgelaſſenen 
Fett, indem man das Mehl mit der in Stückchen 
zerpflückten Butter und ein wenig Salz gut ver⸗ 
miſcht und das Mehl in einer Schüſſel aufhäuft. 
Hierauf verrührt man eine Obertaſſe Milch oder 
Waſſer mit weiteren 100 Gramm Butter über dem 
Feuer, bis die Butter völlig zergangen iſt, ſchüttet 
die Milch in eine in der Mitte des Mehls gemachte 
Vertiefung, ſchlägt alles mit einem Meſſer tüchtig 
zu einem fteifen Teig, den man mehrmals auftreibt 
und wieder zuſammenklappt. Zuletzt rollt man 
ihn meſſerrückendick aus, feuchtet den Rand der 
Pie-Schliſſel mit Waſſer an und legt einen Teig⸗ 
ſtreifen ringsherum. Die Apfel ſchält man, ſchneidet 
fie in acht Teile, die man zierlich in der Backſchüſſel 
ordnet und mit Zucker, abgeriebener Citronenſchale 
oder etwas geſtoßenem Zimt und Ingwer beſtreut, 
dann fügt man den Saft einer Citrone, etwas 
Rahm mit Eiern gequirlt oder eine Taſſe voll 
Waſſer hinzu, legt einen Teigdeckel obendrauf und 
bäckt den Pie eine Stunde bei mäßiger Hitze; er 
wird warm und kalt gegeſſen. 


Aepfel A la Portugaise. Man ſchäle ſechs 
bis acht große ſchöne Apfel, ſteche das Kernhaus 
heraus, gieße dann in ein Kaſſerol eine Obertaſſe 
voll Waſſer, ſchütte eine Obertaſſe voll Zucker 
hinzu, und wenn dies kocht, lege man die Apfel 
hinein und laſſe ſie langſam dämpfen, bis ſie völlig 
weich ſind. Hierauf werden ſie vorſichtig in eine 
Compotſchüſſel geordnet, der Sirup mit Kermesſaſt 
rotgefärbt und darübergegoſſen und jeder Apfel 
mit einem Löffel verſchiedenartiger Obſtmarmelade 
verziert. 


Apfel⸗Prol, holländiſcher. Vier Liter beſte 
ſäuerliche Apfel werden geſchält und in Scheiben 
geſchnitten, die man mit ½ Liter Buttermilch über 
mäßigem Feuer weich dünſtet, worauf man ein 
längliches Weizenbrot reibt und nebſt noch ½, Liter 
Buttermilch ſowie etwas Zucker zu den Apfeln 
rührt, um alles zuſammen noch eine Weile zu 
einem dicken Brei zu verkochen, den man mit einer 
Sauce von gekochter Buttermilch und geſtoßenem 
Zimt verzehrt. Auch ſetzt man häufig zuerſt 1 bis 
2 Liter Buttermilch zum Feuer, thut die Apfel und 
das geriebene Weißbrot ſowie etwa 30—40 Gramm 
Anisſamen hinzu, läßt alles dicklich kochen und 
fügt noch den nötigen Zucker und ein gutes Stück 
friſche Butter bei. 


Apfel⸗Pudding, abgebrannter. In ¼ Liter 
warmer Milch läßt man 125 Gramm friſche Butter 
zergehen, quirlt hierauf 125 Gramm Zucker und 
125 Gramm feines Mehl hinzu und rührt den 
Teig über dem Feuer ab, bis er ſich pom Kaſſerol 
ablöſt. Vorher hat man 8—10 feine Apfel geſchält, 


Apfel⸗Pudding à la Reine 


in Scheiben geſchnitten, mit Zucker, Zimt und 
etwas Rum vermiſcht einige Stunden ſtehen laſſen; 
dieſe miſcht man nun nebſt ſechs Eidottern unter den 
erkalteten Teig, zieht zuletzt den Schnee der Eiweiße 
darunter und bäckt den Pudding in einer gebutterten 
Form eine Stunde lang. 


Apfel⸗Pudding, gebackener. Man ſchält fünf⸗ 
zehn ſchöne Apfel, ſchueidet fie in Würfel, beſtreut 
ſie mit Zucker und Zimt und ſtellt ſie eine Stunde 
beifeite; indeſſen ſchlägt man 200 Gramm Butter 
zu Schaum, rührt 150 Gramm Zucker, ſechs 
Eidotter, ½ Liter Milch, 400 Gramm geriebene 
Semmel, die abgeriebene Schale einer Citrone, eine 
Meſſerſpitze voll Salz, 150 Gramm Korinthen, 
den Schnee der ſechs Eiweiße und die Apfel hinzu, 
bäckt dies eine Stunde in einer gut mit Butter 
geſtrichenen Form und ſerviert den Pudding mit 
einer Weinſauce. — 


Apfel⸗Pudding, gekocht. Quirle zwei Eier 
mit vier gehäuften Eßlöffeln Mehl, ¼ 8Liter Milch, 
einer Meſſerſpitze voll Salz, zwei Eßlöffeln Zucker 
und zehn in Scheiben geſchnittenen, mit Zucker 
überſtreuten Apfeln, gieße die Maſſe in eine 
fett gebutterte Form, ſetze dieſe in ein Kaſſerol 
mit heißem Waſſer und koche den Pudding 
1½ Stunden; er wird mit Hagebuttenſauce, 
Citronenſchaumſauce oder Weinfauce jerviert. 


Apfel⸗Pudding, kalter. Eine Mandel Bors⸗ 
dorfer brät man, ſchält ſie ab und ſtreicht ſie durch 
ein Sieb; 250 Gramm Zucker, an dem man eine 
Citrone abgerieben, thut man nebſt einem Stück. 
Zimt in ½ Liter Weißwein, läßt es zum Kochen 
kommen, fügt dann den Apfelbrei hinzu, verquirlt 
150 Gramm Arrowroot mit etwas Waſſer und 
verkocht es mit der Apfelmaſſe, wozu man zuletzt 
noch ein Glas Weißwein gießt und 125 Gramm 
Korinthen thut. Hat dies eine Stunde im Ganzen 
gekocht, ſo ſchüttet man es in eine mit Waſſer 
ausgeſpülte Form, die man in kaltes Waſſer ſtellt, 
ſpäter auf eine Schüiſſel ſtürzt und mit einer kalten 
ſüßen Sauce zu Tiſch giebt. 


Apfel⸗Pudding A la Reine, Fünf Eidotter 
werden mit 125 Gramm geſtoßenem Zucker zu 
Schaum gerührt, worauf man nach und nach 
300 Gramm feines Mehl, 125 Gramm zerlaſſene 
Butter, die abgeriebene Schale einer halben Citrone, 
eine Priſe Salz und einen Eßlöffel Rum hinzu- 
miſcht, den Teig gut durchknetet und auf einem 
mit Mehl beſtäubten Brett zu drei meſſerrückenſtarken 
Kuchen ausrollt. Mit dem einen derſelben, den man 
ordentlich rund zuſchneidet, belegt man den Boden 
einer butterbeſtrichenen Mehlſpeiſenform, deren Seiten⸗ 
wände mit Teigſtreifen von dem zweiten Teigkuchen 
ausgefüttert werden. Die Fülle zu dem Pudding ftellt 
man her, indem man ein Dutzend Borsdorfer Aepfel 
ſchält und in Würfel ſchneidet, die man mit einem 
Glaſe Wein, 125 Gramm Zucker, 125 Gramm 
gereinigten Korinthen, 63 Gramm feingehackten 
ſüßen und etlichen bitteren Mandeln, etwas ab- 
geriebener Citronenſchale und zwei Löffeln Kirſchſaft 
kurze Zeit dünſtet, auskühlen läßt und dann in die 
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Form thut, wo man ſie mit dem dritten Teigkuchen 
bedeckt. Der Deckel und die Ränder werden zu⸗ 
ſammengekniffen, der Pudding mit Eiweiß beſtrichen 
und 1½ Stunden gebacken. 


Aepfel mit Rahm. Geſchälte und in Viertel 
geſchnittene Apfel werden mit ſehr wenig Waſſer 
und etwas Zucker weichgedämpft, während man in 
einem andern Gefäß ½ Liter Rahm mit vier Ei⸗ 
dottern, einem Eßlöffel voll Zucker und einem Löffel 
Mehl unter beſtändigem Schlagen oder Quirlen 
bis zum Kochen erhitzt, dann vom Feuer nimmt, 
ein Glas Madeira dazurührt und dieſe Sauce über 
die Apfel gießt. 


Aepfel mit Reis, ſ. Reis mit Aepfeln. 


Aepfel rot zu kochen. Man kocht 1 Liter 
gute reife Preißelbeeren mit 150 Gramm Zucker, 
einer halben Stange Zimt und zwei Taſſen Waſſer 
drei Viertelſtunden lang, nimmt die Beeren heraus 
oder gießt den Saft durch ein Sieb, dann ſchält 
man zwölf bis fünfzehn gute Apfel, ſchneidet ſie 
in Hälften, legt dieſe in den Preißelbeerſaft und 
läßt ſie darin langſam, gut zugedeckt, weichkochen, 
wodurch fie eine ſchönrote Farbe erhalten. 


Aepfel⸗Saft. Sechs Liter gute ſaftige Aepfel 
teilt man ungeſchält in Viertel, ſchneidet das Kern⸗ 
haus aus, gießt 3 Liter Waſſer darauf und läßt 
ſie völlig zerkochen, ſeiht ſie durch ein Tuch, gießt 
am andern Tage den Saft behutſam ab, rechnet 
auf 1 Liter Saft 100 Gramm Zucker und ſiedet 
dies zuſammen drei Viertelſtunden lang, läßt den 
Saft auskühlen, füllt ihn in Flaſchen, verkorkt und 
verſiegelt dieſelben. 


Aepfel⸗Salat. Man ſchält die Aepfel, etwa 
acht bis zehn Stück, ſchneidet ſie in Würfel, ver⸗ 
miſcht fie mit einer kleinen, feingeſchnittenen Zwiebel, 
einem gut gewäſſerten und in kleine Stückchen 
geſchnittenen Hering oder acht ebenſo bereiteten 
Sardellen, thut etwas Salz, einen Löffel voll 
Zucker, eine halbe Taſſe feines Ol daran und zuletzt 
den Eſſig, mengt alles gut durch einander und 
läßt den Salat dann einige Stunden zugedeckt 
ſtehen, bevor man ihn zu Tiſch giebt. 


Aepfel⸗Salat, holländiſcher. Eine genügende 
Anzahl guter Reinetten werden geſchält und in 
ſehr dünne Scheibchen geſchnitten, die man mit 
einer großen weißen, in ebenſolche Scheibchen zer— 
ſchnittenen Zwiebel vermengt, worauf man feinſten 
Eſſig, etwas Citronenſaft und reichliches Olivenöl 
gut durcheinanderrührt oder ſchüttelt und über den 
Salat gießt, der mindeſtens 1—2 Stunden vor 
dem Aufgeben bereitet wird. 


Aepfel⸗Sauce. Acht Apfel werden geſchält, 
in Scheiben geſchnitten, mit einer Obertaſſe voll 
Waſſer und ebenſoviel Weißwein, einer Priſe Salz, 
dem Saft und der Schale einer halben Citrone 
und einigen zerſtoßenen bitteren Mandeln weich⸗ 
ekocht, durch ein Sieb gerührt, mit etlichen 

öffeln Waſſer und Wein verdünnt, mit 100 
Gramm Zucker verſüßt und nebſt 60 Gramm 


Aepfel⸗Schmarrn 


Korinthen mehrmals aufgekocht, worauf man ſie 
mit drei Eidottern oder etwas in Waſſer gequirltem 
Kartoffelmehl abzieht und verdickt. 


Aepfel⸗Sauce, engliſche. Vier bis fünf große 
Apfel werden geſchält, zerſchnitten, vom Kernhaus 
befreit und mit ſehr wenig Waſſer unter häufigem 
Umrühren über langſamem Feuer zu Mus gekocht. 
Dann ſchüttet man dasſelbe in eine Schüſſel aus, 
verrührt es gut mit einem Theelöffel voll Zucker, 
dem Saft einer Citrone und einem kleinen Stück 
Butter und ſerviert dieſe Sauce zu gebratener 
Gans oder Schweinebraten. 


Aepfel⸗Schaum. Sechs bis acht große Aepfel 
ſchält und zerſchneidet man, dämpft ſie mit einem 
Glaſe Wein weich, ſtreicht ſie durch ein Sieb, 
thut 125 Gramm ganze Zucker, an dem man 
eine Citrone abgerieben, hinzu, verkocht ihn mit 
dem Mus, ſchlägt ſechs Eiweiße zu ſteiſem Schnee, 
den man behutſam unter das Apfelmus miſcht, 
füllt denſelben bergartig hoch auf eine mit Butter 
beſtrichene ich hen, beſtreut ihn dick mit Zucker 
und bäckt dies langſam hellbraun, worauf man 
es warm ſerviert. 


Aepfelſcheiben, ausgebackene (f. auch Apfel⸗ 
Fritters). Reinetten oder andere große feine Apfel wer⸗ 
den geſchält und in fingerdicke Scheiben geſchnitten, 
die man mit einigen Löffeln Rum begießt, mit Zucker 
beſtreut und wohlverdeckt drei Viertelſtunden ſtehen 
läßt, worauf man ſie an eine Gabel ſteckt und in 
eine Backllare taucht, die man aus */, Fiter dickem 
oder ſaurem Rahm, drei Eidottern, einigen Löffeln 
Mehl und dem Schnee der drei Eier, oder aus 
120 Gramm Mehl, einem Glaſe Weißwein, einem 
Löffel Provenceröl und dem Schnee von einem 
Eiweiß bereitet hat. Dann bäckt man ſie in 
kochender Schmelzbutter braun, nimmt ſie mit dem 
Schaumlöffel heraus, läßt ſie auf einem Löſch⸗ 
papier abtropfen und giebt fie, mit Zucker und 
Zimt beſtreut, mit oder ohne Sauce auf. 


Aepfelſcheiben mit Schnee. Große faftige 
Apfel werden geſchält, ausgeſtochen und in finger⸗ 
dicke Scheiben geſchnitten, die man mit Zucker 
beſtreut, mit einigen Löffeln Rum übergießt und 
zwei Stunden zugedeckt ſtehen läßt. Dann ſchlägt 
man von 3—4 friſchen Eiern das Weiße zu 
Schnee, taucht die an eine Gabel geſteckten Apfel⸗ 
ſcheiben in den Schnee, beſtreut ſie mit einer 
Miſchung von Zucker und Mehl und bäckt ſie in 
heißem Schmalz goldbraun, um ſie mit Zucker 
und Zimt beſtreut zu Tiſch zu geben. 


Aepfel im Schlafrock, ſ. Apfel in Butterteig. 


Aepfel⸗ Schmarrn. Ein halbes Liter Milch 
oder Rahm wird mit vier Eidottern, etwas Salz 
und reichlich / Liter Mehl gut zerquirlt, dazu 
miſcht man vier bis ſechs würfliggeſchnittene 
Apfel und 100 Gramm Zucker, gießt die Maſſe 
etwa drei Finger hoch in ein Kaſſerol oder eine 
Pfanne mit 60 Gramm kochender Butter, deckt 
dieſelbe zu und ſtellt ſie eine Viertelſtunde in die 
obere Röhre, worauf man den Deckel abnimmt, 
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den Schmarrn auf beiden Seiten ſchön braun bäckt 
und dann mit der Gabel in große Brocken zerreißt. 


Apfel⸗Schnecke. Eine Melonen- oder Napf⸗ 
kuchenform wird dick mit Butter beſtrichen, mit 
Zucker beſiebt und mit einem fein ausgerollten 
Fladen von Blätterteig ausgelegt, der groß genug 
ſein muß, daß er weit über den Rand der Form 
herabhängt, um dann den Kuchen zu bedecken. 
Hierauf jchneidet man Borsdorfer oder Reinetten 
in lleine Würfel oder dünne Scheibchen, ſchichtet 
eine 2—3 Centimeter hohe Lage davon in die 
Form, beſtreut ſie reichlich mit Zucker und Zimt, 
thut abermals eine Schicht Apfel darauf und fährt 
damit fort, bis die Form gehörig voll iſt, wonach 
man den überhängenden Teig darüber deckt, mit 
Eigelb beſtreicht und die Apfel⸗Schnecke 1½ Stunden 
im heißen Oſen bäckt, um fie warm zu Tiſch zu 
geben. Bräunt ſich die Teigdecke zu raſch, ſo legt 
man einen Bogen weißes Papier darüber. 


Aepfel⸗Schnee. Sechs bis acht große Apfel, 
am beſten Peppings, werden geſchält, zerſchnitten 
und mit etwas Waſſer, Zucker und Citronenſchale 
zu einem fteifen Brei gekocht, den man durch ein 
Sieb ſtreicht. Hierauf bereitet man aus ſechs 
Eiweißen mit dem Saft einer Citrone und zwei 
gehäuften Eßlöffeln voll Zucker einen ſeſten Schnee, 
den man nach und nach mit dem Apfelmus ver— 
miſcht, wobei man beides gut durcheinanderſchlägt. 
Man ſchichtet ihn möglichſt hoch auf einer Glas⸗ 
ſchüſſel auf, verziert ihn mit Johannisbeer-Gelke 
und ſteckt ein Myrtenzweigelchen, einige eingemachte 
Früchte oder dergleichen oben darauf. 


Aepfelſchuitten, glaſierte. Ein durchgeſtrichenes 
Apfelmus vermiſcht man mit ausgequellten Korinthen, 
gehackten Mandeln, an Zucker abgeriebener Citronen⸗ 
ſchale und Zucker, ſtreicht dieſe Fülle auf länglich⸗ 
viereckige Platten von Butterteig, deckt eine Teig⸗ 
decke darüber, beſtreicht dieſelbe mit Ei, bäckt ſie 
ſchön hellbraun, dann ſchneidet man zwei finger⸗ 
breite Streifen davon, beſtreicht ſie mit gezuckertem 
Eierſchnee und überbäckt ſie nochmals. 


Apfel⸗Souffle. Eine Mandel Borsdorſer 
Aepfel werden gebraten, durch ein Sieb geſtrichen 
und mit 130 Gramm Zucker, acht Eidottern, 
einem Kaffeelöffel voll Zimt und etwas geſtoßenem 
Kardamom verrührt, der Schnee der acht Eier 
raſch darunter gezogen, die Maſſe in eine mit 
Butter beſtrichene Souffle-Schüſſel oder Form 
gethan, fünfzehn bis zwanzig Minuten gebacken 
und ſofort zu Tiſche gegeben. 


Apfel⸗Speiſe. Nicht zu kleine Borsdorfer 
Aepfel werden geſchält, ausgeſtochen und mit einer 
Fülle von Zucker, Eitronenfaft, geriebenen Mandeln 
und gereinigten Korinthen nebſt zerbröckelten Mak⸗ 
ronen gefüllt, ſtatt deren man auch Himbeer- oder 
Johannisbeergelke als Fülle verwenden kann. 
Dann legt man die Apfel in eine gebutterte Form 
oder Backſchliſſel, übergießt fie mit ſaurem Rahm, 
den man mit 2—3 Eidottern, Zucker und Zimt 
verrührt hat, und bäckt die Speiſe eine Stunde 
lang bei mäßiger Hitze. 


Apfelſtrauben 


Apfelſpeiſe, Linzer. Fünf Eier werden hart 
gekocht, die Dotter durch ein Sieb geſtrichen, mit 
150 Gramm Zucker, 120 Gramm ſüßen und 
ſechs bitteren geſtoßenen Mandeln, der abgeriebenen 
Schale und dem Saft einer Citrone, 100 Gramm 
zerſchmolzener Butter, fünf rohen Eidottern, drei 
geriebenen Milchbrötchen und dem durchgeſtrichenen 
Mus von zehn bis zwölf guten Apfeln, nebſt dem 
Schnee von ſieben Eiweißen vermiſcht, in eine 
butterbeſtrichene Form gefüllt, mit Zucker beſtreut 
und eine Stunde bei mäßiger Hitze gebacken. 


Apfelſpeiſe mit Mandeln. Zwölf bis fünf⸗ 
zehn Borsdorfer oder Reinetten werden in Scheiben 
geſchnitten und mit etwas Weißwein, Zucker und 
80 Gramm Korinthen weichgedämpft; nach dem 
Auskühlen thut man ſie in eine mit Butter 
beſtrichene und mit Semmel beſtreute Form und 
übergießt ſie mit / Liter Milch oder Rahm, der 
mit zehn Eidottern, 125 Gramm füßen und 
fünfzehn Stück bitteren geſtoßenen Mandeln ſowie 
100 Gramm Zucker zuſammengequirlt und mit 
dem Schnee der zehn Eiweiße vermiſcht wird. 
f 1 bäckt die Speiſe eine Stunde lang und giebt 
ie kalt. 


Apfelſpeiſe mit Reis. Man ſchält etwa eine 
Mandel Borsdorfer, ſticht das Kernhaus heraus und 
dämpft ſie mit etwas Weißwein und Zucker nicht zu 
weich; nach dem Erlalten ſetzt man ſie nebeneinander 
auf eine runde Porzellanſchüſſel oder in eine Back⸗ 
form, füllt fie mit Eingemachtem und legt eine Schicht 
von etwa 150 Gramm Neis darüber, den man 
mit Weißwein, Zucker und Zimt dick aufgequellt 
hat. Dann ſchlägt man fteifen Schnee von vier 
Eiweißen, vermengt denſelben mit 100 Gramm 
Zucker und 125 Gramm kleingehackten Mandeln 
nebſt zwei Eßlöffeln voll Rum, ſtreicht den Schnee 
über den Reis und bäckt ihn eine halbe Stunde 
lang bei mäßiger Hitze, indem man die Schüſſel 
auf ein mit Salz oder Sand beſtreutes Blech ſtellt. 


Apfel⸗Speiſe mit Semmel. Man ſchält ſechs 
bis acht große ſäuerliche Apfel, ſchneidet ſie in 
Scheiben, begießt ſie mit zwei Eßlöffeln Rum, 
beſtreut ſie mit Zucker und Zimt und läßt ſie 
zwei Stunden ſtehen. Inzwiſchen ſchneidet man 
etwa vier altbackene Semmeln oder Franzbrötchen 
in Scheiben, röſtet dieſelben in Butter, füllt eine 
gebutterte Blechform ſchichtweiſe mit den Semmel⸗ 
ſcheiben und Apfeln, gießt drei ganze in Rahm 
zerquirlte Eier darüber und bäckt die Speiſe eine 
Stunde bei mäßiger Hitze. 


Apfel⸗Strauben. Nachdem man 200 Gramm 
friſche Butter zu Schaum gerührt, fügt man nach 
und nach fünf Eidotter und 3—4 ganze Eier 
nebſt 330 Gramm geſtoßenem Zucker hinzu und 
mengt dann ein halbes Weinglas voll Rum, das 
Abgeriebene von einer Citrone, zwölf gebratene 
und durch ein Sieb geriebene Apfel, etwas Zimt 
und ½ Kilogramm feines Mehl darunter, knetet 
daraus einen leichten Teig, treibt denſelben finger— 
ſtark aus, ſchneidet mit dem Backrädchen Streifen 
oder Blätter aus, bäckt dieſelben in Schmalz ſchön 
hellbraun und beſtreut ſie mit Zucker und Zimt. 
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Apfel⸗Strudel. Man macht einen Strudel⸗ 
teig von ½ Liter feinem Mehl, 30 Gramm 
Butter, zwei Eiern, einer Priſe Salz und einer 
halben Taſſe lauem Waſſer oder lauer Milch, 
arbeitet dies tüchtig durch einander, bis der Teig 
Blaſen wirft, beſtreicht ihn mit lauem Waſſer, 
deckt eine erwärmte Schüſſel darüber und läßt ihn 
drei Viertelſtunden ruhen. Dann breitet man ein 
weißes Tuch über einen Tiſch, beſtäubt es mit 
Mehl, treibt den Teig etwas mit dem Nudelholz 
aus, legt ihn auf das Tuch und zieht ihn vor⸗ 
ſichtig mit den bemehlten Händen ringsherum aus, 
daß er dünn wie Papier wird, aber keine Löcher 
bekommt. Hierauf beſtreicht man den Teig leicht 
mit geſchmolzener Butter, überſtreut ihn mit 
geriebener, in Butter geröſteter Semmel, legt 
dünne Apfelſcheiben, die mit Zucker, Zimt, aus⸗ 
gequellten Korinthen und feingehackten Mandeln 
vermengt ſind, darauf, hebt das Tuch auf einer 
Seite mit beiden Händen in die Höhe, rollt den 
Teig zuſammen, dreht ihn ſchneckenförmig, deckt 
die mit Butter beſtrichene Form darüber, nimmt 
das Tuch auf, ſo daß der Strudel in der Form 
liegt, gießt behutſam etwas heiße Milch rings in 
die Form, ohne den Strudel zu berühren, und 
bäckt denſelben drei Viertelſtunden bei ziemlicher 
Hitze. 

Apfel⸗Sulze, ſ. Apfel⸗Gelet. 


Apfel⸗Suppe. Man ſchäle und zerſchneide 
zwölf bis fünfzehn Apfel, koche ſie in 2 Liter 
Waſſer mit zwei zerbrochenen Zwiebacken oder 
einigen Semmelſcheiben, 60 Gramm geſtoßenen 
ſüßen ſowie einigen bitteren Mandeln, etwas 
anzem Zimt und Citronenſchale ſehr weich, ſtreiche 
fe durch ein Sieb, verſüße fie nach Gutdünken 
mit Zucker, gieße ein Glas Weißwein dazu, ziehe 
ſie mit zwei Eidottern ab und richte ſie über 
geröſteten Semmelwürfeln oder Zwieback an. 


Aepfel en surtout, |. Apfel in Butterteig. 


Apfelthee, welcher ein gutes Mittel gegen 
Huſten bildet, bereitet man, indem man acht 
Borsdorfer ſchält und in vier Teile ſchneidet und 
von acht anderen, die ungeſchält bleiben, nur das 
Kernhaus entfernt; man thut ſie nebſt 60 Gramm 
Korinthen und 125 Gramm braunem Kandis⸗ 
zucker in einen Porzellantopf, gießt 1 Liter kochendes 
Waſſer darauf, deckt den Topf zu und läßt den 
Thee in der oberen Ofenröhre ziehen, aber nicht 
kochen. Man trinkt eine af davon lau, jo oft 
der Huſtenreiz eintritt. Der bei den Vegetarianern 
als Getränk ſehr beliebte Apfelthee wird am beſten 
aus grauen Reinetten bereitet, die man grob⸗ 
geſchält, Fleiſch und Kernhaus feingeſchnitten, ſamt 
den Schalen in reichlichem heißen Waſſer in der 
Ofenröhre einen halben Tag ziehen läßt, um ihn 
dann mit Zucker verſüßt zu trinken. 


Apfel⸗Torte. Man bereitet einen guten Mürb⸗ 
teig (j. d.), rollt davon einen Boden aus und 
ſetzt ringsherum einen drei Finger breiten Rand 
mit Eigelb darauf, dann überbäckt man dieſen 
Tortenboden etwas im Ofen, etwa eine Viertel⸗ 
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ſtunde lang, nimmt ihn heraus, beſtreicht ihn mit 
einer Fülle von 70 Gramm Mandeln, die man 
geſtoßen und mit 70 Gramm Zucker und ¼ Liter 
Rahm vermengt hat, legt darauf eine Schicht fein⸗ 
geſchnittene Apfelſcheiben, mit Citronenzucker und 
Korinthen vermiſcht, ſetzt die Torte wieder in den 
Ofen und begießt ſie nach und nach mit einer 
reichlichen Obertaſſe Rahm, die man mit vier 
ganzen Eiern, 70 Gramm Zucker und einem 
Theelöffel voll geſtoßenem Zimt zerquirlt hat. 
Nachdem die Torte bei langſamer Hitze eine 
Stunde gebacken, beſtreut man ſie mit Zucker und 
Zimt. — Ein anderes Verfahren beſteht darin, die 
Apfelſcheiben, mit einigen geſtoßenen bitteren 
Mandeln, dem Abgeriebenen von einer Citrone, 
Korinthen, Zucker und Zimt beſtreut, eine Stunde 
ſtehen zu laſſen, einen Boden von gutem Mürbteig 
damit zu belegen, die Torte faſt völlig iR baden, 
dann mit Eiweißſchnee und Zucker zu beftreichen, 
mit Roſenwaſſer zu beſprengen und die Glaſur 
gelblich backen zu laſſen. Ebenſo kann man einen 
Blätterteigboden und ebenſolchen Deckel oder Rand 
herſtellen (f. Blätterteig), die Apfel in Scheiben 
oder zu Marmelade gedünſtet mit beliebigem Ge⸗ 
würz darauflegen, auch ſtatt des Deckels ein Teig⸗ 
gitter darüber machen und die Torte mit oder 
ohne Glaſur backen, oder einen Boden von Mürb⸗ 
teig mit den Apfelſcheiben dicht belegen und mit 
einem Deckel von Blätterteig verſehen, der mit Ei 
beſtrichen und zuletzt mit Zucker beſtreut und 
glaſiert wird. 


Apfel⸗Torte, ſchwediſche. Ein runder Torten⸗ 
boden von Mürbteig ohne Rand wird eine halbe 
Stunde gebacken und mit gedünſteten Apfeln, die 
mit Zucker, Zimt, Korinthen, Citronenzucker und 
lleinen Stückchen Citronat vermengt find, beſtrichen; 
dann ſchlägt man einen fteifen Schnee von drei 
Eiweißen, verſüßt ihn mit 100 Gramm Zucker 
und formt davon ein Gitter über die Torte, die 
man nur noch etwas über eine Viertelſtunde 
backen läßt. 


Apfel⸗Törtchen. Man rollt einen feinen Mürb⸗ 
teig oder Linzerteig (f. d.) dünn auf und legt 
entweder kleine Blechformen damit aus oder ſticht 
mit einem Waſſerglaſe runde Scheiben davon, auf 
die mit Eigelb ein fingerbreiter Rand geſetzt wird. 
Gedünſtete Apfel reibt man durch ein Sieb, miſcht 
Zucker, Citronenzucker, Citronenſaft und feingehackte 
Mandeln darunter, füllt die Formen oder Törtchen⸗ 
böden damit, beſtreicht ſie mit Eiweißſchnee, der 
mit etwas Vanillezucker vermiſcht iſt, und bäckt ſie 
bei ziemlich ſtarker Hitze auf einem Blech beinahe 
drei Viertelſtunden. 


Aepfeltrank für Kranke. Fünfzehn Borsdorfer 
Apfel kocht man mit etwas Citronenſchale und 
120 Gramm Zucker in 1 Liter Waſſer eine Stunde 
lang, ſeiht den Trank durch ein Sieb, und giebt 
ihn Fieberkranken als Limonade. 


Aepfel⸗Trapper. 140 Gramm Zucker kocht 
man mit etwas Waſſer zu Sirup, thut 160 Gramm 
würfliggeſchnittene Borsdorfer hinzu und kocht ſie, 
bis ſie durchſichtig ſind, dann miſcht man 30 Gramm 
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kleingeſchnittenes Citronat, ebenſoviel kleingehackte 
Piſtazien und Pinienkerne, den Saft und die 
abgeriebene Schale einer Citrone und 60 Gramm 
Quittenmarmelade hinzu, ſetzt kleine Häufchen davon 
auf Oblaten und läßt ſie einige Tage an einem 
warmen Orte trocknen. 


Aepfelwaſſer. Eine Art Limonade für Kranke 
und bei heftigen Katarrhen, Bruſtübeln und Huſten 
lindernd und erquickend. Sechs Aepfel werden mit 
der Schale in Stücke zerſchnitten und mit 1 Liter 
kochendem Waſſerübergoſſen, worauf man 50 Gramm 
dar v und den Saft von zwei Citronen hinzu⸗ 

igt und das Ganze eine Stunde ziehen läßt. 


Apfelwein oder Cider. Der Apfelwein wird 
meiſtenteils durch Keltern der Apfel mit Zuſatz 
von Waſſer in großem Maßſtabe erzeugt, indeſſen 
kann man ſich auch geringere Quantitäten für den 
Hausgebrauch ſelbſt ohne zuviel Miihe herſtellen, 
indem man feine, ſaftige, geſchälte Apfel auf dem 
Reibeiſen reibt, den Saft durch ein Tuch ſeiht, in 
Steintöpfe gießt und einige mit der Schale 
gebratene Apfel hineinlegt, um die Gärung zu 
befördern. Zeigt ſich nach einigen Tagen eine 
Haut auf dem Saft, fo iſt die Gärung vollendet, 
die Haut wird abgenommen, der Moſt in Flaſchen 
gefüllt und wohlverkorkt an einem kühlen Orte 
aufbewahrt. — In größerer Quantität ſtellt man 
den Apfelwein dar, indem man gute, ſaſtige Apfel 
reibt oder ſtampft, den Brei mittels einer Preſſe 
gut auspreßt und den ſo gewonnenen Saft in ein 
kleines Faß füllt, worin vorher guter Weißwein 
geweſen iſt. Das Faß wird auf einem Bock in 
eine kühle Kammer geſtellt, wo der Saft ohne alles 
Zuthun bald in Gärung kommt; man entfernt 
während der etwa 14 Tage dauernden Gärungs⸗ 
zeit täglich mit einem ſauberen Leinenläppchen die 
ausgeſtoßenen Unreinigkeiten, füllt dann, ſobald 
die Gärung beendigt iſt, das Faß vollends an 
mit Apfelmoſt, den man auf Flaſchen ausgären 
ließ, oder mit Waſſer, ſchlägt das Spundloch feſt 
zu, läßt den Wein 5—6 Monate ruhig im Keller 
liegen, zieht ihn auf ein anderes Faß, lagert ihn 
abermals einige Monate ab und füllt ihn dann 


auf Flaſchen. 


Apfelwein⸗Bowle. Man ſchneidet eine große 
oder zwei kleine Citronen in dünne Scheiben, 
entkernt ſie, legt ſie ſchichtweiſe in eine Bowle, 
überſtreut jede Schicht von 4—5 Citronenſcheiben 
mit Zucker und gießt etwas Cognac darauf, 
worauf man alles zugedeckt eine halbe Stunde 
ziehen läßt. Zwei Liqueurgläſer Cognac genügen 
vollſtändig. Dann gießt man 3 Flaſchen guten 
Apfelwein, 1 Flaſche Selterswaſſer und 1 Liqueur⸗ 
glas voll echten Angoftura-Bitter hinein, fügt 
etliche Stücke reines Eis hinzu und rührt die 
Bowle tüchtig um. Sie iſt ſehr wohlſchmeckend 
und dabei völlig harmlos. — Ein einfacheres 
Rezept iſt: Man reibt die Schale von zwei Citronen 
auf Zucker ab, legt dieſen in die Terrine, drückt 
den Saft der Citronen darauf, fügt ein Glas 
Cognac hinzu und läßt den Zucker zergehen. Dann 
gießt man drei Flaſchen guten Apfelwein darüber, 


38 Apfelſine 


ſtellt die Bowle auf Eis, verſucht ſie dann auf 
ihre Süßigkeit und fügt kurz vor dem Gebrauch 
eine Flaſche Selterswaſſer und ein Liqueurglas 
feinen Pomeranzenbittern hinzu. 


Apfelwein⸗Gelée. Man zerſchneidet 30 Gramm 
beſte rote Gelatine, thut ſie mit 500 Gramm 
Zucker, einer Flaſche Apfelwein, dem Saft und 
der Schale einer Citrone und 1 Eßlöffel feinem 
Arak in einen Steintopf, ſtellt denſelben in ein 
mit kochendem Waſſer gefülltes Gefäß und ver⸗ 
rührt alles über dem Herdfeuer, bis die Gelatine 
gänzlich aufgelöſt iſt. Dann läßt man die Maſſe 
etwas austühlen, gießt ſie durch ein Haarſieb in 
Glasſchalen und ſtellt dieſelben kalt. 


Apfelwein⸗Punſch. Dieſer noch wenig bekannte, 
aber ſehr ſchmackhafte Punſch wird auf folgende 
einfache Weiſe hergeſtellt. Man gießt ein reichliches 
Liter Apfelwein in einen emaillierten Topf, fügt 
200 Gramm Raffinadezucker und nach Belieben 
ein 2 Centimeter langes Stückchen feinen Zimt 
hinzu, läßt das Ganze einmal aufkochen, bis der 
Zucker völlig gelöſt iſt, ſchüttet dann den Wein in 
eine Bowle und verrührt ihn mit einem Weinglas 
voll Rum oder Arak nebſt dem Saft einer kleinen 
halben Citrone, worauf man ihn heiß ſerviert. 


Apfelwürſtchen. Zwölf bis fünfzehn Bors⸗ 
dorfer werden gebraten, durch ein Sieb geſtrichen, 
mit 100 Gramm Zucker, einem Kaffeelöffel voll 
Zimt, dem Abgeriebenen von einer Citrone, einem 
Ei und ſo viel geriebener Semmel vermiſcht, daß 
ein haltbarer Teig daraus entſteht, von dem man 
kleine Würſtchen formt, die man in Ei und 
geriebener Semmel wendet, in Schmalz bäckt und 
mit Zucker und Zimt beſtreut. 


Apfel⸗Zucker. Man löſt / Kilogramm ganzen 
Zucker in Waſſer auf und kocht ihn zu Karamel, 
ſchüttet zuletzt drei gehäufte Eßlöffel voll Apfel⸗ 
Gelee hinzu, vermiſcht es gut mit dem Zucker, 
dann gießt man die Maſſe auf eine mit Ol 
beſtrichene, dicke Schiefer- oder Marmorplatte und 
zerſchneidet fie in Streifen, die man fo lange hin 
und her rollt, bis ſie rund und erkaltet ſind, 
worauf man ſie in Stanniol wickelt und an einem 
kühlen Orte aufbewahrt. 


Apfelſine oder Orange (f. auch d.), auch Sina⸗ 
Apfel und Pommeſine genannt, franz. orange, 
engl. orange, iſt die Frucht einer Abart des 
Orangeubaumes, lat. Citrus aurantium sinensis, 
wurde zuerſt 1548 von den Portugieſen aus China 
in Europa eingeführt und ſpäter von Portugal 
aus weiter im ſüdlichen Europa verbreitet. Die 
Apfelſinen ſind kugelförmige, oben und unten ab⸗ 
geplattete, rötlich goldgelbe Früchte von ſehr an⸗ 
genehmem Duft, welcher von dem ätheriſchen Ol 
in der Schale herrührt, und das äußerſt ſaft⸗ 
reiche, faferige Fleiſch iſt von erquickend ſüßſäuer⸗ 
lichem Geſchmack. Die vorzüglichſten Apfelſinen 
erhalten wir aus Italien, namentlich aus Sizilien, 
Malta, Genua und vom Gardaſee; beim Eins 
kaufen derſelben hat man darauf zu ſehen, daß 
die Schale möglichſt dünn ſei, weil die dünn⸗ 
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ſchaligen Früchte ſtets die reiſſten, ſüßeſten und 
ſaftigſten ſind. Beſondere Spielarten ſind die aus 
Sizilien kommenden Blutapfelſinen mit dunkelrot 
gefleckter Schale und blutrotem Fleiſch und Saft, 
ſowie ferner die aus Malta kommenden ſogenannten 
Mandarinen, die nur die Größe eines gewöhn⸗ 
lichen Borsdorfer Apfels erreichen und einen etwas 
bitterlich aromatiſchen Geſchmack haben. Meiſtens 
werden die Apfelſinen roh mit Zucker verzehrt, 
allein man benützt ſie auch zu mancherlei feinem 
Backwerk und zu verſchiedenen Getränken. 


n In ¾ Liter Milch oder 
Rahm kocht man zehn Minuten lang die fein⸗ 
abgeſchälte Schale von zwei Apfelfinen, ſeiht die 
Milch durch und ſtellt ſie kalt, dann rührt man 
ſie mit 200 Gramm Mehl und 200 Gramm 
Zucker ab und kocht dieſen Brei nebſt 100 Gramm 
Butter unter fortwährendem Rühren ſo lange, bis 
er ſich vom Kaſſerol ablöſt. Wenn derſelbe er⸗ 
laltet iſt, werden zwölf Eidotter, der Saft der 
zwei Apfelſinen und der Schnee der zwölf Eiweiße 
dazu gemengt, man füllt die Maſſe in eine butter⸗ 
beſtrichene Form, bäckt ſie drei Viertelſtunden lang 
und ſerviert den Auflauf mit Zucker beſtreut. 


Apfelſinen aufzubewahren, ſ. den Art. Auf⸗ 
bewahrung. 


Apfelſinen⸗Bavarolse. Vier Eidotter, ein 
ganzes Ei, der Saft von vier Apfelſinen, ein 
Glas Weißwein und 250 Gramm geſtoßener 
Zucker, auf dem man vor dem Stoßen die Schale 
einer Apfelſine abgerieben hat, werden gut ver⸗ 
miſcht und über dem Feuer zu Schaum geſchlagen, 
worauf man 30 Gramm aufgelöſte Hauſenblaſe 
oder Gelatine zuſetzt, die Creme auf Eis ſtellt 
und fortfährt zu ſchlagen, bis man ſie mit dem 
ſteifen Schnee von ½ Liter Rahm gehörig ver⸗ 
mengt hat. Dann läßt man ſie eine Stunde auf 
dem Eis ſtehen, ſtürzt ſie und ſerviert ſie, mit 
feinem Backwerk garniert. 


Apfelſinen⸗Biscuit, engliſches. Vier ſchöne 
Apfelſinen werden in Waſſer gekocht und das 
Waſſer drei- bis viermal erneuert, bis die Früchte 
weich ſind und die Schalen nicht mehr die volle 
Bitterkeit haben, dann ſchneidet man ſie entzwei, 
ſchabt das Mark vorſichtig heraus, wiegt die 
Schalen und nimmt doppelt ſoviel an Gewicht 
geſtoßenen Zucker, den man mit den Apfelſinen⸗ 
ſchalen und dem Mark in einer Reibeſchale zu 
einem ſteifen Teig verreibt. Dieſen Teig ſtreicht 
man auf Glas⸗, Marmor- oder Porzellanplatten 
und läßt ihn in der Sonne trocknen; iſt er auf 
einer Seite trocken, ſo löſt man ihn von der 
Platte und trocknet ihn von der andern Seite. 


Apfelſinen⸗Bowle. Man reibt die Schale von 
einer großen oder zwei kleineren Apfelſinen auf 
Zucker ab, den man mit einer Flaſche leichtem 
(Moſel⸗-) Wein übergießt und einige Stunden 
ſtehen läßt; dann ſchält man ſechs Apfelſinen 
recht ſauber und teilt ſie in zierliche Scheiben, aus 
denen die Kerne entfernt werden und deren in⸗ 
wendige Schale man etwas ablöſt, damit der 


Apfelſinen-Compot 


Saft ausfließt, überſtreut ſie mit / Kilogramm 
Zucker, gießt noch vier Flaſchen Weißwein darüber, 
ftellt die Bowle auf Eis und fügt vor dem Auf⸗ 
tragen eine Flaſche Champagner hinzu. 


Apfelſinen⸗Brandy, engliſcher. 1 Kilogramm 
Zucker, zehn ganze Apfelſinen, eine Stange ganzer 
Zimt werden in 5 Liter beſten Brandy gethan, 
den man in einem großen, wohlverdeckten Stein⸗ 
topf ſechs Wochen ſtehen läßt und täglich mit 
einem Holzlöffel umrührt; dann gießt man den 
Brandy durch einen Filtrierſack und zieht ihn auf 
Flaſchen. 


Apfelſinen⸗Brot. Man rührt 150 Gramm 
an zwei Apfelſinen abgeriebenen und dann ge⸗ 
ſtoßenen Zucker mit 150 Gramm geriebenen ſüßen 
Mandeln, ſechs Eidottern und zwei ganzen Eiern 
eine halbe Stunde lang, fügt zuletzt den Schnee von 
ſechs Eiweißen und 100 Gramm Kartoffelmehl hin⸗ 
zu und bäckt die Maſſe in einer langen gebutterten 
Blechform. Am nächſten Tage ſchneidet man das 
Gebäck in gleichmäßige Schnitten, ſchiebt ſie wieder 
zuſammen, thut ſie nochmals in die Form und 
überzieht ſie mit Orangenglaſur, die man im 
mäßig warmen Ofen trocknen läßt. 


Apfelſinen, candierte. Die Apfelſinen werden 
ganz rein abgeſchält, in acht Teile zerlegt, an 
feine Holzſpießchen geſteckt und in geläuterten, 
heißen Zuckerſirup getaucht, worauf man ſie zum 
Erkalten auf ein mit feinem Ol eingeriebenes 
Blech legt. 


Apfelſinen⸗Cardinal. Man ſchält mit einem 
ſcharfen Meſſer eine Apfelſine recht fein ab, gießt 
drei Flaſchen Weißwein darauf, läßt dies minde⸗ 
ſtens acht bis zwölf Stunden ſtehen, ſeiht den 
Wein durch das Sieb und fügt dann den Saft 
bun ſechs Apfelſinen und 350 Gramm Zucker 
inzu. 


Apfelſinen⸗Compot. Vier bis ſechs ſchöne 
Apfelſinen werden geſchält und in Scheiben geteilt, 
aus denen man die Kerne entfernt; von einer 
Apfelſine wird die Schale auf Zucker abgerieben 
und der Saft darüber ausgedrückt. Dann kocht 
man 300 Gramm Zucker in zwei Obertaſſen voll 
Weißwein, fügt den abgeriebenen Zucker und den 
Saft hinzu und läßt dies zu Sirupsdicke ver⸗ 
lochen, danach kalt werden, worauf man es über 
die Apfelſinenſcheiben gießt. — Noch beſſer ift 
folgendes Verfahren: Etwa ſechs ſchöne Apfelſinen 
werden ſorgſam geſchält, ſo daß nichts von der 
weißen Schale daran bleibt, worauf man ſie in 
dünne Teile zerlegt, ohne die Haut zu beſchädigen, 
und die Kerne daraus entfernt. Hierauf kocht 
man einen Zucker-Sirup aus knapp ½ Liter 
Waſſer und 200 —250 Gramm Zucker, auf dem 
man die Schale von mehreren Apfelſinen leicht 
abgerieben hat. Wenn der Sirup gut abgeſchäumt 
und völlig klar iſt, legt man die Apfelſinen⸗ 
ſcheibchen hinein und läßt fie fünf Minuten darin 
dünſten, hebt fie behutſam mit dem Schaumlöffel 
heraus und ordnet ſie auf einer Compotſchüſſel, 


Apfelſinen⸗Croͤme 


während man den Sirup raſch ziemlich dick ein⸗ 
ER etwas auskühlen läßt und dann darüber 
gießt. 


Apfelſinen⸗Creme. 250 Gramm Zucker rührt 
man mit acht Eidottern zu Schaum, mengt die 
uf Zucker abgeriebene Schale einer Apfelſine und 
den Saft von drei Apfelſinen, zwei knappe Eßlöffel 
feines Mehl und ½ Liter Weißwein dazu, quirlt 
wies bei gelinder Hitze bis zum Kochen, nimmt es 
vom Feuer, läßt es etwas auskühlen und vermiſcht 
es mit dem Schnee von ſechs Eiweißen. Dieſe 
Art Croͤme verwendet man zur Füllung von Torten 
und anderem Backwerk; eine Creme als ſelbſtändige 
Schüſſel erhält man durch Zuſatz von 30 Gramm 
aufgelöſter Hauſenblaſe zu obiger Miſchung, nachdem 
dieſelbe vom Feuer genommen iſt, wobei man das 
Mehl wegläßt. 


Apfelſinen einzumachen. Man wählt hierzu 
recht feinſchalige, feſte Apfelſinen, wiegt ebenſoviel 
Zucker ab, als ihr Gewicht beträgt, und ſchneidet 
ſie auf einem Brett ſamt der äußeren Schale in 
fingerdicke Scheiben, entfernt die Kerne, thut ſie mit 
dem etwa ausgelaufenen Saft zu dem Zucker, den 
man mit ½ Liter Waſſer geläutert, und läßt fie 
ſo lange kochen, bis die Schale weich iſt. Dann 
nimmt man die Scheiben vorſichtig heraus, legt ſie 
nach dem Erkalten in die Gläſer, kocht den Zucker 
u Sirupdicke ein und gießt ihn, wenn er ausgekühlt 
iſt, auf die Früchte; nach zwei Tagen kann man 
ihn nochmals abgießen und aufkochen laſſen. — 
Ein anderes Verfahren beſteht darin, die Früchte 
mit einer Nadel öfters einzuſtechen, vier Tage in 
täglich gewechſeltes Waſſer zu legen, dann in Waſſer 
weich zu kochen, in Scheiben zu zerſchneiden und 
dieſe einige Minuten mit dem Zuderfirup auffieden 
zu laſſen, hierauf in die Gläſer zu thun und den 
Saft darüber zu gießen, der noch dreimal von 
Neuem aufgekocht werden muß. 


Apfelſinen⸗Eis. Die Schale von fünf Apfel⸗ 
ſinen wird auf Zucker abgerieben und abgeſchabt, 
der Saft der Apfelſinen und der von einer Citrone 
daraufgedrückt und, mit etwas Waſſer vermiſcht, 
durch ein Tuch geſeiht, worauf man geläuterten 
Zucker zuſetzt und die Maſſe in die Gefrierbüchſe 
thut. Oder man quirlt ½ Liter Rahm mit ſechs 
Eidottern und 500 Gramm Zucker, an dem man 
die Schale von drei Apfelſinen abgerieben hat, läßt 
dies unter fortwährendem Schlagen mit der Schnee 
rute aufkochen, ſchlägt es wieder kalt und gießt es 
in die Gefrierbüchſe. 


Apfelſinen-Gelee. 20 Gramm Hauſenblaſe 
ſchneide man klein und laſſe ſie in 1 Liter Waſſer 
kochen, bis dieſes zur Hälſte eingekocht iſt, dann 
füge man 375 Gramm Zucker, an dem man die 
Schale von vier kleineren Apfelſinen abgerieben, 
ſowie den Saft von ſechs Apfelſinen hinzu, rühre 
alles über dem Feuer gut durch einander, laſſe es 
jedoch nicht kochen, ſeihe es durch ein Tuch und 
ſtelle es an einen kühlen Ort. 


Apfelſinen⸗Glaſur. Die Schale einer Apfel⸗ 
ſine wird auf Zucker abgerieben, dieſer feingeſtoßen 
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und mit 250 Gramm durchgeſiebtem, geſtoßenem 
Zucker nebſt etwas Waſſer zu einem dicken Brei 
verrührt, den man erwärmt und dann die Torten, 
Kuchen ꝛc. damit glaſiert, worauf dieſe fünf bis 
zehn Minuten in einen warmen Ofen geſetzt 
werden. 


Apfelſinen⸗Kaltſchale. Auf 250 Gramm Zucker 
reibt man die Schale von zwei Apfelſinen ab, läßt 
denſelben mit ½ Liter Waſſer zum Kochen kommen, 
drückt den Saft von vier Apfelſinen dazu, ſobald 
das Waſſer kalt geworden, und vermiſcht dies mit 
einer Flaſche Weißwein und den abgeſchälten 
Scheiben von zwei Apfelſinen. Oder man kocht 
250 Gramm Reis in Waſſer weich, fo daß die 
Körner ganz bleiben, läßt ihn auf einem Durch- 
ſchlag erkalten, reibt die Schale von zwei Apfelſinen 
auf 375 Gramm Zucker ab, taucht ihn in Waſſer, 
legt ihn in eine Terrine, drückt den Saft von ſechs 
Früchten dazu, fügt den Reis und eine Flaſche 
Weißwein, ſowie ½ Liter kaltes Waſſer bei und 
ſerviert die Kaltſchale. 


Apfelſinen⸗Kuchen. Von drei Apfelſinen wird 
die Schale ſehr fein abgeſchält, mit 60 Gramm 
Zucker und einer Taſſe Waſſer völlig weich ge⸗ 
kocht, aus dem Waſſer genommen, klleingeſchnitten 
und, dick mit Zucker beſtreut, noch eine Weile 
im Ofen dämpfen gelaſſen. 125 Gramm Butter 
rührt man zu Schaum, miſcht vier Eidotter, drei 
ganze Eier und 250 Gramm Zucker, an dem 
man die Schale von drei Apfelſinen N 
1 Kilogramm feines Mehl, ½ Liter Milch oder 
Rahm, 60 Gramm in Milch aufgelöſte Preßhefe, 
eine Priſe Salz, den Saft der drei Apfelſinen und 
die mit Zucker gedämpfte Apfelſinenſchale hinzu, 
mengt dies zu einem lockeren Teig und läßt den⸗ 
ſelben eine Stunde lang aufgehen. Hierauf fügt 
man den Schnee der vier Eiweiße bei, füllt die 
Maſſe in eine mit Butter beſtrichene Napfkuchen⸗ 
form und läßt fie eine Stunde backen. Auch 
kann man von Blätterteig einen Kuchen von 
beliebiger Größe aufrollen, denſelben mit vor⸗ 
ſichtig auseinandergelöſten Apfelſinenſcheibchen und 
nach obiger Angabe eingekochter Apfelſinenſchale 
belegen, dick mit ae beſtreuen und auf einem 
Blech im Ofen backen. 


Apfelſinen⸗Küchel. Man reibt die Schale von 
zwei Apfelſinen an 250 Gramm Zucker ab, ftößt 
dann den Zucker mit 100 Gramm abgeſchälten 
Mandeln, verrührt ihn mit zwei Eiweißen, 
35 Gramm Mehl und einem Kaffeelöffel voll 
Zimt, ſetzt von dieſer Maſſe kleine Häufchen auf 
Oblaten und bäckt ſie bei gelinder Hitze. 


Apfelſinen⸗Limonade. Zu 1 Liter kaltem 
Waſſer nimmt man den Saft von drei Apfelſinen, 
reibt die Schale derſelben leicht auf Zucker ab, 
gießt ein Glas Weißwein dazu und verſüßt die 
Limonade nach Belieben. 


Apfelſinen⸗Liqueur. In 2 Liter feinen Brannt⸗ 
wein thut man die feinabgeſchälte Schale von 
ſechs Apfelſinen, drückt den Saft derſelben auf 
625 Gramm Zucker, den man hinzufügt, ſobald 
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er zerſchmolzen iſt, läßt das Ganze bei täglichem 
Umrühren mit einem Holzlöffel fünf bis ſechs 
Wochen ſtehen, filtriert dann den Liqueur und 
zieht ihn auf Flaſchen. 


Apfelſinen⸗ Marmelade. Zehn ſchöne, fein⸗ 
ſchälige Apfelſinen werden gewogen und das gleiche 
Gewicht Hutzucker dazu genommen, auf einem 
Teil desſelben die Schale der Apfelſinen ober⸗ 
flächlich abgerieben, die Früchte hierauf mit 
kochendem Waſſer übergoſſen und einige Stunden 
zugedeckt ſtehen gelaſſen. Dann ſchneidet man ſie 
kreuzweis ein, preßt den Saft durch ein Sieb, 
kocht ſie in Waſſer, bis die Haut völlig weich iſt, 
ſchabt alles Faſerige heraus, ſchneidet ſie in dünne 
Stücke und kocht dieſelben mit dem Zucker und 
der abgeriebenen Schale, bis die Stücke durchſichtig 
ausſehen, worauf man den Saft hinzufügt und 
das Ganze noch eine Viertelſtunde ſieden läßt; 
dann füllt man die zu einem Brei gerührte 
Marmelade in Steintöpfe, die man nach dem Er⸗ 
kalten feſt zubindet. — Einfach und praktiſch iſt 
folgendes Verfahren: Man wiegt die Apfelſinen 
und nimmt auf 1½ Kilogramm derſelben 1¼ Kilos 
gramm Zucker; hierauf [hält man die Hälfte der 
Früchte fein ab und kocht die Schale in Waſſer, 
das man ſo oft erneuert, bis es nicht mehr bitter 
ſchmeckt; von der anderen Hälfte der Früchte reibt 
man die Schale auf Zucker ab. Inzwiſchen ent⸗ 
fernt man mit einem ſcharfen Meſſerchen behutſam 
die pelzige Außenſeite von den Apfelſinen, ſchneidet 
die Früchte auseinander und preßt den Saft auf 
den Zucker. Das übrigbleibende Fleiſch nebſt den 
weichgekochten Schalen hackt man zu einem feinen 
Brei, den man mit dem Zucker verkocht und nach 
kurzem Einſieden noch warm in die Büchſen füllt. 


Apfelſinen⸗Paſten. Sechs Apfelſinen zer⸗ 
ſchneidet man in Viertel, drückt den Saft aus, 
wirft fie in kochendes Waſſer, läßt fie einigemal 
aufwallen und legt ſie dann in kaltes Waſſer, 
bis ſie ganz weich ſind; nachdem ſie auf ein Sieb 
gelegt und alles Waſſer abgelaufen, zerreibt man 
ſie in einem Reibnapf, ſtreicht die Maſſe durch 
ein Haarſieb und röſtet dieſes Mark über gelindem 
Feuer, wiegt es, nimmt das gleiche Gewicht an 
Zucker, den man zu Sirupdicke einkocht und mit 
dem Mark zuſammen mehrmals aufjieden läßt. 
Dann gießt man dieſe Marmelade theelöffelweiſe 
durch einen Trichter auf Schieferplatten oder 
Weißblech, läßt die Plätzchen trocknen und löſt ſie 
mit einem in heißes Waſſer getauchten Meſſer ab. 


Apfelſinen⸗Pudding. In einem Kaſſerol bringt 
man 200 Gramm Butter zum Kochen, rührt 
200 Gramm Mehl und 70 Gramm Zucker dazu 
und ebenſo nach und nach °/, Liter kochende Milch, 
was man ſo lange über dem Feuer langſam um⸗ 
rührt, bis ſich der Brei vom Kaſſerol ablöſt, 
worauf man den Saft von vier Apfelſinen durch 
ein Sieb hineindrückt und das Ganze noch einige 
Minuten kochen und dann auskühlen läßt. Auf 
200 Gramm Zucker reibt man vorher die Schale 
der vier Apfelſinen ab, ſtößt den Zucker und 
ſchlägt ihn mit ſechs Eidottern und zwei ganzen 


Apfelſinenſchalen aufzubewahren 


Eiern zu Schaum, miſcht dies nebſt etwas Salz 
und Zimt ſamt dem Schnee der ſechs Eiweiße zu 
dem Teig, thut ihn in eine butterbeſtrichene und 
mit Zwieback ausgeſtreute Form und kocht ihn 
zwei Stunden lang in Wafjer, worauf man ihn 
ſtürzt und mit Weinſauce ſerviert. — Einfacher 
iſt folgende Art: 250 Gramm altbackenes Biscuit 
oder Mundbrot ſchneidet man in dünne Scheiben, 
läßt dieſelben, mit kalter Milch übergoſſen, zer⸗ 
weichen und verrührt ſie mit zwei ganzen Eiern, 
zwei gehäuften Eßlöffeln Vanillezucker, einem 
Löffel Reismehl, 60 Gramm Butter, dem Saft 
von zwei Apfelſinen und der abgeriebenen Schale 
von einer derſelben, worauf der Teig in einer 
reichlich gebutterten, gut ſchließenden Puddingform 
eine Stunde im Waſſerbade gekocht und mit einer 
Apfelſinenſauce ſerviert wird. 


Apfelſinen-Punſch. Die Schale von drei 
Apfelſinen reibt man auf Zucker ab, den man in 
eine Terrine legt, worauf man den Saft von 
ſechs Apfelſinen und zwei Citronen durch ein 
Sieb preßt, ½ Kilogramm Zucker mit einer 
Flaſche Weißwein und 1 Liter Waſſer zum Kochen 
bringt, in die Terrine gießt und noch zwei Flaſchen 
Weißwein nebſt / Liter feinem Arak oder Rum 
hinzufügt. 

Apfelſinen⸗Saft. Man preßt den Saft von 
einer beliebigen Anzahl Apfelfinen aus, filtriert 
ihn durch Fließpapier, nimmt das gleiche Gewicht 
Zucker, den man läutert und zu Sirup einkocht, 
rührt vor dem völligen Erkalten dieſes Zucker⸗ 
ſirups ein Viertel von dem Saſt und den Tag 
darauf den übrigen Saft hinzu, füllt ihn in 
Flaſchen und verbindet dieſelben mit Blaſe. Dieſer 
Saft iſt vortrefflich zu Limonade und Eis zu 
verwenden. 


Apfelſinen⸗Salat. Man zerſchneidet drei oder 
vier ſchöne, recht reife Apfelſinen ſamt der Schale 
in dünne Scheiben, die man zierlich in einer 
Compotſchüſſel ordnet, mit Zucker beſtreut und 
dann mit feinem Rum, Kirſchwaſſer oder auch 
mit Curacao, Maraschino und ähnlichem Liqueur 
übergießt, nur bedarf man bei Liqueur weniger 
Zucker als bei Rum u. dergl. 


Apfelſinen⸗Sauce. Auf 250 Gramm Zucker 
reibt man vier Apfelſinen ab, ſchält eine fünfte 
ſehr fein und kocht die Schale in ½ Liter Waſſer 
aus, gießt dies durch und verrührt es mit etwas 
heller Mehlſchwitze, die man mit einigen Löffeln 
Wein und einer Priſe Salz vermiſcht hat. Wenn 
das Waſſer wieder mit der Einbrenne kocht, fügt 
man den Apfelſinen-Zucker, den Saft der fünf 
Früchte ſowie eine halbe Flaſche Weißwein dazu 
und legiert die Sauce mit drei Eidottern. Dieſelbe 
Sauce wird ebenſo mit Milch hergeſtellt, wobei 
der Wein wegfällt, doch ſchmeckt die erſtere Art 
pikanter zu Mehlſpeiſen aller Art. 


Apfelſinenſchalen aufzubewahren. Die Apfel⸗ 
ſinen werden mit einem feinen Meſſer möglichſt 
dünn geſchält und dieſe Schalen in der oberen, 
mäßig warmen Oſenröhre getrocknet, worauf man 


Apfelſinenſchalen einzumachen 


ſie in einer zugebundenen oder verkorkten Glas⸗ 
büchſe aufbewahrt; ebenſo kann man ſie auch fein⸗ 
gehackt und mit Zucker beſtreut in Gläſern ver⸗ 
wahren. In beiden Fällen laſſen ſie ſich trefflich 
zu Compoten von Backobſt, Obſtſuppen und 
dergleichen verwenden. 


Apfelſinenſchalen einzumachen. Hierzu ſchält 
man die ganze, dicke Schale der Früchte in großen 
Stücken ab, kocht dieſelbe in Waſſer weich, legt 
ſie einige Stunden in kaltes Waſſer und läßt ſie 
dann auf einem Siebe abtropfen. Auf ½ Kilo⸗ 
gramm Schalen rechnet man 625 Gramm Zucker, 
taucht denjelben in Waſſer, kocht ihn, gießt ihn 
auf die Schalen und läßt ſie ſo über Nacht ſtehen; 
am folgenden Tage kocht man die Schalen mit 
dem Zucker, bis erſtere durchſichtig und der Zucker 
völlig verdickt iſt. So bewahrt man ſie entweder 
in Glasbüchſen auf oder trocknet ſie auf Papier. 


Apfelſinen⸗Sirup, |. Apfelſinen-Saft. 


Apfelſinen⸗Speiſe. Von 200 Gramm alt⸗ 
backener Semmel wird auf dem Reibeiſen die 
Rinde abgeraſpelt, worauf man fie in ½ Liter 
Rahm eine Stunde lang einweicht, dann mit 
125 Gramm Butter in einem Kaſſerol über dem 
Feuer ſo lange verrührt, bis ſich dieſer Brei vom 
Kaſſerol ablöſt. Iſt er erkaltet, fo ſchlägt man 
zehn Eidotter mit 150 Gramm Zucker zu Schaum, 
fügt den Brei löffelweiſe allmählich hinzu, ebenſo 
die auf Zucker abgeriebene Schale und den Saft 
von einer Apfelſine wie den Schnee der zehn Ei⸗ 
weiße, thut die Maſſe in eine butterbeſtrichene, 
mit Zwieback ausgeſiebte Form und bäckt ſie eine 
Stunde lang. 


Apfelſinen⸗Suppe. Eine Apfelſine ſchält man 
ſein, kocht dieſe Schale eine Stunde mit 2 Liter 
Waſſer aus, ſeiht das Waſſer durch ein Sieb, 
verſüßt es mit 125 Gramm Zucker, thut eine 
Priſe Salz und drei geſtoßene Zwiebacke dazu, 
läßt dies eine Viertelſtunde kochen, dann fügt man 
noch ½ Liter Weißwein, den Saft und die auf 
Zucker abgeriebene Schale von drei Apfelfinen 
hinzu, zuckert nach Geſchmack, quirlt die Suppe 
mit drei Eidottern ab und ſerviert ſie über ge⸗ 
röſtete Semmelwürfel und 2—3 in Scheiben zer⸗ 
teilte Apfelſinen. 


Apfelſinen-Torte. Man bäckt zwei runde 
Tortenböden von Mürbteig (f. d.), Mandeltorten⸗ 
teig (ſ. d.) oder Linzerteig (ſ. d.); wenn dieſelben 
ziemlich eine halbe Stunde im Ofen geweſen, be— 
ſtreicht man den einen mit Apfelſinen-Creme, fett 
den anderen darauf, belegt ihn mit Apfelſinen⸗ 
ſcheiben, überſtreicht ihn mit Apfelſinen-Glaſur und 
ſtellt die Torte noch eine reichliche Viertelſtunde in 
einen ziemlich heißen Ofen. 


Apfelſinen⸗Zucker. Man wiſcht zwei ſchöne 
Apfelſinen mit einem Tuche ab, reibt die gelbe 
Schale davon auf Zucker ab, ſchabt dies auf einen 
Teller, trocknet es an einem warmen Ort, ſtößt 
es mit 150 Gramm Zucker im Mörſer, ſiebt den⸗ 
ſelben durch und hebt ihn in einer verkorkten 
Glasbüchſe zum Beſtreuen von Backwerk auf. 


42 Appetitsbemmchen 


Apoſtel⸗Brötchen. Von ¼ Kilogr. feinem, 
durchgeſiebtem Mehl rührt man den vierten Teil 
mit 10 Gramm in lauem Waſſer aufgelöfter 
Hefe an und läßt dieſes Hefenſtück an einem 
warmen Ort gut aufgehen; die übrigen 375 Gramm 
Mehl knetet man mit 10 Gramm Zucker, 10 Gramm 
Salz, 300 Gramm Butter, einer halben Obertaſſe 
lauem Waſſer und vier ganzen Eiern zu einem 
feſten Teig und fügt nach wiederholtem Durch⸗ 
arbeiten desſelben nach und nach noch drei bis 
vier Eier hinzu, bis der Teig weich und geſchmeidig 
wird, worauf man ihn mit dem Hefenſtück durch⸗ 
wirkt und vier Stunden lang aufgehen läßt. Nach 
Verlauf dieſer Zeit treibt man den Teig aus, 
ballt ihn wieder zuſammen, wiederholt dies mehr⸗ 
mals und läßt ihn dann noch zwei Stunden 
ruhig ſtehen, arbeitet ihn abermals einigemal durch, 
ſtellt ihn hierauf einige Stunden in den Keller 
oder auf Eis und formt ihn zuletzt in ovale 
Brötchen von der Größe einer Hand, die man 
mit Ei beſtreicht und eine Viertelſtunde auf einem 
Blech backen läßt. 


Apoſtelkuchen oder Brioche. 250 Gramm 
feines, durchgeſiebtes Mehl rührt man mit 40 
Gramm Preßhefe und einer Taſſe lauem Waſſer 
zu einem Hefenſtück an, welches man eine Stunde 
lang aufgehen läßt, während man 875 Gramm 
Mehl mit ½ Kilogramm friſcher Butter, zwölf 
Eiern, ½ Liter ſüßem Rahm, 125 Gramm Zucker 
und zwei Kaffeelöffeln voll Salz zu einem Teige 
verarbeitet, den man dann mit dem Hefenſtück 
zuſammen ſo lange durchknetet, bis er Blaſen 
wirft und ſich von den Händen ablöſt, worauf 
man ihn zu einem Ballen formt, in eine mit 
Mehl beſtreute Serviette ſchlägt und über Nacht 
in den Keller ſtellt. Am folgenden Morgen treibt 
man den Teig nochmals aus und ballt ihn wieder 
zuſammen, läßt ihn dann eine Stunde in einer 
zugedeckten Schüſſel warmſtehen, ſchneidet den 
vierten Teil davon ab, formt das Übrige zu einem 
runden Brot, beſtreicht dasſelbe rings mit zer⸗ 
quirltem Ei, drückt in die Mitte eine Vertiefung, 
in die man das abgeſchnittene, länglichrund oder 
eiförmig gedrehte Stück Teig einſetzt, macht rings 
um den ganzen Kuchen mit einem Löffelſtiel Ein⸗ 
ſchnitte und bäckt ihn auf einem butterbeſtrichenen 
Blech oder Papier 1 ¼ Stunden lang bei gleich— 
mäßiger Hitze zu ſchön goldbrauner Farbe. 


Apoſtelkuchen mit Käſe. Der Teig wird gar 
in derſelben Weiſe bereitet, nur fügt man no 
150 Gramm geriebenen Parmeſankäſe und eben⸗ 
ſoviel in Würfel geſchnittenen guten Schweizerkäſe 
hinzu, den man gut unter den Teig miſcht. 


Appetitsbemmchen ſind mit verſchiedenem kalten 
Auſſchnitt, gewöhnlich Kalbsbraten und Schinken 
zuſammen, mit Schweizerläſe, Sardellen, Pieffer- 
gurkenſcheibchen, Kapern 2c. belegte, offene Schwarz⸗ 
brotbemmchen, die als Imbiß zum Vier trefflich 
munden. Die angegebenen Beſtandteile können 
übrigens nach Geſchmack und Vorrat beliebig ver⸗ 
ändert und vermehrt werden. 
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Appetitsbiſſen oder 8ouchées nennt man eine 
Art kleiner Blätterteig-Paſtetchen mit verſchiedener 
pikanter oder auch ſüßer Füllung, welche man 
namentlich bei Abendeſſen zur Bouillon oder 
zum Thee, aber auch bei größeren Frühſtücken 
ſerviert. 


Appetitsbiſſen von Auſtern. Aus geſalzenem 
Blätterteig ſticht man mit einem Ausſtecher runde 
Stücke von dem Umfange eines Weinglaſes, auf 
die man zwei kleinere Scheiben auſſetzt, worauf 
man dieſe Appetitsbiſſen bäckt, dann mit einem 
Meſſer den Deckel abnimmt und ſie inwendig mit 
kleingeſchnittenen Auſtern und Champignons, welche 
man in Kraftbrühe gedämpft, füllt und zu Tiſche 
giebt. Auf dieſelbe Art kann man ſie auch mit 
Geflügel-Purbe (f. d.), kleingeſchnittenem Hummer, 
den man in einer Hummerſauce mit Hummerbutter 
gedämpft, Fiſchragouts oder Wildpret-Purke (f. d.) 
füllen. 


Appetitsbiſſen von Chocolade. Sechs Eidotter 
rührt man mit 200 Gramm Zucker zu Schaum, 
fügt 100 Gramm Mehl und den Schnee der 
ſechs Eiweiße hinzu, ſticht von dieſem Teige runde 
Scheiben aus, die man auf butterbeſtrichenem 
Papier bäckt, worauf man ſie mit Apfel⸗Gelke 
beftreicht, zwei Scheiben übereinanderlegt und mit 
einer dicken Chocoladen-Glaſur (f. d.) überzieht. 


Appetitsbiſſen mit Himbeeren werden in 
gleicher Weiſe bereitet, aber mit Himbeer-Gelde 
gefüllt und mit Himbeer-Glaſur überzogen, indem 
man Zuckerſirup mit Himbeerſaft vermiſcht, die 
Appetitsbiſſen hineintaucht und zwei Minuten im 
Oſen trocknen läßt. 


Aprikoſe oder Marille, auch Barille, franz. 
abricot, engl. apricot, iſt die faftige, außen 
ſamtartige, goldgelbe, an einer Seite rötlich an 
gehauchte Frucht des Aprikoſenbaums, lat. Prunus 
armeniaca, der ſchon unter Alexander dem Großen 
von Macedonien aus Aſien nach Griechenland 
gebracht und von da aus nach Italien, Frankreich, 
Deutſchland kam, wo er jetzt in vielerlei veredelten 
Arten angebaut wird. Die Aprikoſen gedeihen 
nur in ſehr ſonniger geſchützter Lage, werden viel 
an Spalieren gezogen, liefern aber weit wohl 
ſchmeckendere Früchte, wenn ſie als hochſtämmige 
Bäume gezogen werden, und enthalten einen der 
Mandel ähnlichen Kern von bald ſüßem, bald 
bitterem Geſchmack, der ſich auch bei der Liqueur⸗ 
jabrifation verwenden läßt. Von den verſchiedenen 
Aprikoſenarten find die belannteſten: 1) Die ge⸗ 
meine Aprikoſe, welche ſich namentlich zu 
Hochſtämmen eignet und im Juli reift; 2) die 
Pfirſichaprikoſe, 3) die Aprikoſe von 
Nancy, beide nur am Spalier zu ziehen; 4) die 
frühe Aprikoſe, gut für Hochſtammzucht; 
5) die Portugalaprikoſe, reift Mitte Auguſt; 
6) die holländiſche oder Ananasaprikoſe, 
iſt klein, aber von äußerſt würzigem, ſüßem Ge⸗ 
ſchmack; 7) die ſehr große König saprikoſe, 
und 8) die Alberge von Tours, reift Mitte 
Auguſt und bringt vorzüglich ſaftige, gewürzig 
ſchmeckende Früchte. 


Aprikoſen, candierte 


Aprikoſen⸗Auflauf. Man kocht von fünfzehn 
bis zwanzig ſchönen Aprikoſen und 200 Gramm 
Zucker eine dicke Marmelade, ſtreicht dieſelbe durch 
ein Haarſieb und verrührt ſie noch mit 80 Gramm 
feingeſtoßenem Zucker, worauf fie allmählich mit 
dem ſehr ſteif geſchlagenen Schnee von zwölf Eis 
weißen vermengt, in eine Form gefüllt, mit Zucker 
beſtreut und eine Stunde bei gelinder Hitze 
gebacken wird. — Oder man verrührt 50 Gramm 
Butter mit fünf Eidottern und 100 Gramm Zucker, 
fügt 60 Gramm geriebene Mandeln, 140 Gramm 
Aprikoſen⸗Marmelade und 2—3 in Milch geweichte 
und fein verrührte Mundbrötchen ſowie eine Priſe 
Salz und den Schnee von vier Eiweißen hinzu und 
bäckt den Auflauf eine Stunde bei gelinder Hitze. 


Aprikoſen⸗Bavaroise. Zwölf bis fünfzehn 
ſchöne, ſehr reife Aprikoſen werden geſchält, durch 
ein Sieb geſtrichen oder, falls ſie nicht weich 
genug hierzu ſind, vorher mit Zucker und wenig 
Waſſer weich gedünſtet; das durchgeſtrichene Mus 
vermiſcht man mit 250 Gramm geſtoßenem Zucker 
und 30 Gramm aufgelöſter Hauſenblaſe oder 
Gelatine, rührt die Miſchung eine Viertelſtunde 
lang gut durch einander, vermengt ſie dann raſch 
mit dem ſteifen Schaum von ¼ Liter Rahm und 
ſtellt ſie auf Eis. 


Aprikoſen⸗Brot in Kapſeln. Vier Eßlöffel voll 
Aprikoſen⸗Marmelade (ſ. d.) arbeitet man mit 
250 Gramm geſtoßenem Zucker und dem Saſt 
einer halben Citrone völlig durch einander, formt 
Kugeln in der Größe einer Walnuß daraus, 
wendet ſie in geſtoßenem Zucker und trocknet ſie 
auf Papier in einem bereits ausgekühlten Ofen. 
Dann ſchneidet man Rundungen aus weißem 
Papier im Durchmeſſer von vier Centimeter, kerbt 
die Ränder derſelben mit einem feinen Meſſer 
faltig ein, ſtreut ſie mit Zucker aus und legt die 
Aprikoſenbrötchen hinein, nachdem man in die 
Mitte von jedem eine Mandel geſteckt. 


Aprikoſen⸗Brötchen, ausgebackene. 125 Gramm 


feines Mehl rührt man mit 50 Gramm in Milch 
aufgelöſter Hefe zu einem Hefenſtück an, welches 
man aufgehen läßt, während man ½ Kilogramm 
Mehl mit 100 Gramm Zucker, der abgeriebenen 
Schale von einer Citrone, einer Priſe Salz, vier 
Eidottern, / Liter lauem Rahm und 125 Gramm 
Butter vermengt, worauf man das aufgegangene 
Hefenſtück hinzufügt und alles fo lange durch⸗ 
arbeitet, bis ein lockerer, blaſenwerſender Teig ent⸗ 
ſteht, aus dem man runde oder längliche Brötchen 
formt, die man nach dem Aufgehen auf einem 
Blech bei mäßiger Hitze bäckt. Wenn ſie aus⸗ 
gekühlt ſind, ſchneidet man auf der untern Seite 
ein Stück heraus, höhlt die Krume etwas aus, 
füllt Aprikoſen⸗Marmelade oder eingemachte Apri⸗ 
koſen hinein, ſetzt das ausgeſchnittene Stück mit 
etwas Eigelb wieder darauf, wendet die Brötchen 
in Ei und geriebener Semmel, bäckt ſie in heißem 
Schmalz, beſtreut ſie mit Zucker und giebt ſie mit 
einer Weinſchaum⸗Sauce zu Tiſch. 


Aprikoſen, candierte. Eingemachte Aprikoſen 
legt man auf ein Sieb zum Abtropfen, beſiebt ſie 
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dicht mit feingeſtoßenem Zucker und läßt ſie den 
Tag über auf Papier oder einem Drahtſiebe in 
einem lauwarmen Ofen trocknen, was man den 
nächſten Tag, nachdem ſie abermals mit Zucker 
beſtreut wurden, nochmals wiederholt. 


Aprikoſen⸗Charlotte. Zwölf bis fünfzehn 
ſchöne, nicht zu reife Aprikoſen werden geſchält, 
halbiert und mit 80 Gramm Zucker nebſt einem 
kleinen Stück friſcher Butter eine Viertelſtunde 
lang unter öfterem Umſchütteln gedämpft. Dann 
ſtreicht man die Form mit geſchmolzener Butter 
aus, taucht Scheiben von Milchbrot oder Einback 
erſt in geſchmolzene Butter, dann in Zucker, legt 
die Form auf dem Boden und an den Seiten 
dicht damit aus, ſchüttet die Aprikoſen hinein, 
bedeckt dieſelben mit ebenſolchen Milchbrotſcheiben, 
beträufelt dieſelben mit Butter, überſtreut ſie mit 
Zucker und bäckt ſie in einem heißen Ofen eine 
halbe bis drei Viertelſtunden lang. 


Aprikoſen⸗Compot. Hierzu wählt man ſolche 
Früchte, die zwar reif, aber noch möglichſt feſt 
ſind, brüht ſie einen Moment in kochendem Waſſer, 
legt ſie dann in kaltes Waſſer, ſchält ſie ab, 
ſchneidet fie in Hälften, nimmt auf ½ Kilogramm 
250 Gramm Zucker und eine knappe Obertaſſe 
voll Waſſer, dämpft die Früchte langſam darin 
weich, damit ſie nicht zerfallen, nimmt ſie heraus, 
ſchlägt die Kerne auf, brüht dieſelben, zieht ſie 
ab und läßt ſie in dem Saft kochen, bis derſelbe 
ſich verdickt hat, worauf man ihn auf die Früchte 
gießt und die Kerne zierlich auf denſelben ordnet. 


Aprikoſen⸗Compot von ganzen Aprikoſen. 
Man brüht und ſchält 15—16 reife, noch harte 
Aprikoſen, ſticht ſie einigemal mit einer Nadel, wirft 
ſie in ein Kaſſerol mit ſiedendem Waſſer und nimmt 
ſie heraus, ſobald ſie obenauf ſchwimmen. Dann 
legt man ſie in die Compotſchüſſel, verkocht eine 
Obertaſſe voll von dem Waſſer mit 250 Gramm klein⸗ 
geſchlagenem Zucker zu einem dicklichen Sirup, gießt 
ihn über die Früchte und läßt das Compot erkalten. 


Aprikoſen einzumachen au bain-marie. Reife, 
aber noch feſte Aprikoſen werden geſchält, halbiert, 
in weithalſige Glasflaſchen, deren Boden man mit 
einem Eßlöffel voll Staubzucker bedeckt hat, mit 
der aufgeſchnittenen Seite nach unten gelegt und 
mit gellärtem, zum Breitlauf eingekochtem Zucker⸗ 
Sirup übergoſſen, fo daß derſelbe die Früchte be= 
deckt, worauf man die Flaſchen erſt mit Leinwand, 
dann mit Rindsblaſe überbindet, mit Heu um⸗ 
wickelt, in das bain-marie oder in Ermangelung 
deſſen in einen mit Heu gefüllten Keſſel mit 
kaltem Waſſer ſtellt, das allmählich zum Kochen 
gebracht wird. Hat das Waſſer einigemal tüchtig 
gewallt, ſo nimmt man das bain-marie vom 
Feuer, läßt alles bis zum folgenden Tage ruhig 
ſtehen, trocknet dann die Flaſchen gut ab und 
bewahrt ſie an einem kühlen Orte auf. Die 
modernen Glasbüchſen mit luftdichtem Verſchluß 
braucht man natürlich nicht mit Blaſe oder Per⸗ 
gamentpapier u. ſ. w. zu überbinden. 


Aprikoſen einzumachen in Blechbüchſen. 
Friſch vom Baum gepflückte, noch ganz feſte Früchte 
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werden geſchält, in Hälften zerſchnitten, in die 
Blechbüchſen gelegt und mit geläutertem, dick ein⸗ 
gekochtem Zuckerſirup übergoſſen, worauf man den 
Deckel gut verlötet, die Büchſen in einen Keſſel 
oder ein hohes, weites Kaſſerol mit kaltem Waſſer 
ſtellt, letzteres langſam zum Kochen kommen und 
eine halbe Stunde bis drei Viertelſtunden fortkochen 
läßt. Nun hebt man den Keſſel vom Feuer, ſtellt 
ihn auf den Herd, läßt die Büchſen bis zum 
folgenden Tage darin auskühlen, trocknet ſie gut 
ab und bewahrt ſie auf. 


Aprikoſen einzumachen im Dampf, ſ. A. au 


bain-marie. 


Aprikoſen einzumachen in Eſſig. Auf 2 Kilo⸗ 
gramm geſchälte und halbierte Aprikoſen rechnet 
man ¼ Liter feinen Weineſſig, den man mit 
750 Gramm Zucker aufkocht und abſchäumt; man 
läßt die Früchte einmal darin auffieden, nimmt fie 
heraus, legt ſie in die Gläſer, kocht den Eſſig, zu 
dem man etwas ganzen Zimt thut, zu einem dünnen 
Sirup ein, ſeiht ihn durch, läßt ihn auskühlen und 
gießt ihn über die Früchte; nach Verlauf von drei 
bis vier Tagen wird er nochmals aufgekocht. 


Aprikoſen einzumachen in Franzbranntwein. 
Friſchgepflückte, feſte Früchte durchſticht man einige⸗ 
mal mit einer Nadel, bringt ſie mit kaltem Waſſer 
bis zum Kochen, nimmt ſie heraus, läßt ſie auf 
einem Sieb abtropfen, legt ſie in eine Terrine, 
rechnet auf jedes / Kilogramm Früchte 250 Gramm 
Zucker, klärt und ſchäumt denſelben und gießt ihn 
über die Aprikoſen. Am ſolgenden Tage läßt man 
ſie einmal mit dem Zuckerſaft aufkochen, nimmt 
ſie heraus, ſiedet den Saft noch eine Weile ein 
und gießt ihn über die Früchte. Am dritten Tage 
wiederholt man dies, legt die Früchte in die 
Einmachegläſer, kocht den Saft zu dickem Sirup 
ein, vermiſcht ihn, wenn er ausgekühlt iſt, mit 
etwas mehr als der gleichen Quantität ſeinſtem 
Franzbranntwein, verrührt dies gut und übergießt 
die Aprikoſen damit. 


Aprikoſen einzumachen in Zucker. e 
werden in Hälften geteilt, geſchält, in kochendem 
Waſſer einmal überwallt, dann in kaltes Waſſer 
gelegt und, wenn ſie abgelaufen ſind, mit etwas 
Waſſer und dem gleichen Gewicht Zucker eine kurze 
Zeit gekocht, hierauf in eine Terrine gethan und 
mit dem Saft übergoſſen, welcher an den beiden 
folgenden Tagen jedesmal wieder aufgekocht und 
heiß auf die Früchte geſchüttet wird. Am vierten 
Tage ſiedet man ihn zu einem klaren, dicken Sirup 
ein, läßt die Aprikoſen einmal darin aufkochen und 
füllt ſie nach dem Erkalten in die Glasbüchſen, 
bedeckt ſie mit rumgetränktem Fließpapier und über⸗ 
bindet ſie mit Blaſe oder Pergamentpapier, falls 
man keine luftdicht ſchließenden Büchſen hat. 
Aprikoſen⸗Eis. Man ſchneidet ſehr reife 
Aprikoſen entzwei, ſtreicht ſie durch ein Sieb, gießt 
etwas friſches Waſſer und geläuterten Zuckerſirup 
hinzu, worauf man dies eine Stunde lang ſiehen 
läßt; dann drückt man den Saſt einer Citrone 
dazu, ſeiht alles nochmals durch und thut es in 
die Gefrierbüchſe. Anſtatt des Waſſers und Citronen⸗ 
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jafts kann man auch, je nach der Menge des 
Gefrorenen, welches man bereiten will, geſtoßenen 
Zucker mit Eidottern zu Schaum ſchlagen, ſüßen 
Nahm darunterquirlen und das durchgeſtrichene 
Aprikoſenmus damit vermiſchen, worauf man das 
Ganze gefrieren läßt. 


Aprikoſen Gelee. Fünfzehn Stück geſchälte 
und halbierte Aprikoſen kocht man in “ Kilogramm 
mit ½ Liter Waſſer geläutertem Zucker weich, 
nimmt ſie we heraus, läßt fie ablaufen, ſeiht 
den Saft dur vermiſcht ihn mit dem Saft einer 
halben Citrone, einem Glaſe Rheinwein und 
30 Gramm aufgelöſter Hauſenblaſe oder Gelatine, 
gießt etwas davon in eine Form und läßt es auf 
Eis erſtarren; darauf legt man eine Schicht 
Aprikoſen, die man mit Saſt übergießt und ſtarr 
werden läßt, und ſo fort, bis die Form gefüllt iſt, 
die man, nachdem fie eine Stunde auf Eis geſtanden, 
auf eine Schüſſel ſtürzt. 


Aprikoſen⸗Jam, engliſches. 1¼ Kilogramm 
friſchgepflückte, reife Aprikoſen werden halbiert und 
ausgeſteint, in eine tiefe Schüſſel gelegt, mit 
½ Kilogramm geſtoßenem Zucker beſtreut und 
acht bis zwölf Stunden ſo ſtehen gelaſſen. Dann 

ut man ſie ſamt dem herausgelaufenen Saft, 
einigen der abgeſchälten K Kerne und noch 750 Gramm 
ucker in ein Kaſſerol, läßt ſie unter gutem Um⸗ 
rühren eine halbe Stunde kochen und füllt ſie nach 
dem Erkalten in einen Steintopf oder in Glasbüchſen. 


Aprikoſen⸗Käſe. Sehr reife Aprikoſen werden 
geſchält, halbiert und ohne Waſſer gedämpft, bis 
ſie weich genug ſind, daß man ſie durch ein 
Haarſieb ſtreichen kann; dann miſcht man den 
Saft von einer Citrone und das gleiche Gewicht 
an geſtoßenem Zucker dazu und kocht ſie unter 
fortwährendem Umrühren fo lange, bis ſich die 
Maſſe vom Löffel ablöſt, worauf man ſie auf 
Untertaſſen gießt, die man vorher in kaltes Waſſer 
taucht, nach dem Erkalten umſtürzt und auf 
Papier in der Ofenröhre trocknet. Später werden 
dieſe Aprikoſenkäſe in Papier gewickelt und an 
einem trockenen Orte aufbewahrt. 


Aprikoſen⸗Kaltſchale. Man ſchält etwa zwölf 
Stück ſchöne, weiche Aprikoſen, von denen man 
vier Stück in mehrere Teile zerſchneidet und nebſt 
den Schalen der Früchte und 250 Gramm Zucker 
eine Stunde lang tüchtig kochen läßt. Dann gießt 
man dies durch ein Sieb heiß auf die übrigen, 
in Hälften geteilten Früchte, läßt das Ganze 
5 5 und fügt noch einige Gläſer Weißwein 
hinzu 


Aprikoſen⸗Koch, ſ. v. w. Aprikoſen-Auflauf. 


Aprikoſen⸗ Kuchen. Sehr reife Aprikoſen werden 
in Hälften geteilt, dick mit Zucker beſtreut und mit 
einigen Löffeln Madeira begoſſen, worauf man ſie 
unter nochmaligem Umſchütteln in einer zugedeckten 
ine zwei bis drei Stunden lang ſtehen läßt. 

. rührt man 250 Gramm Butter zu 

aum und verarbeitet dieſelbe mit acht hartgekochten 
e 125 Gramm Zucker, an dem man zuvor 
die Schale einer Citrone abgerieben, und ½ Kilos 
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Aprikoſen⸗Pudding 


gramm feinem Mehl nebſt einigen Löffeln Rahm 
zu einem feſten Teige, den man vor dem Gebrauch 
eine bis zwei Stunden ruhen läßt, dann zu einem 
runden Kuchen ausrollt, mit einem Rande verſieht, 
mit den Aprikoſen belegt, die man mit dem an⸗ 
geſammelten Saſt begießt, dick mit Zucker beſtreut 
und mit einem Teiggitter bedeckt, worauf der 
Kuchen auf einem butterbeſtrichenen Blech bei gleiche 
mäßiger Hitze ſchön hellbraun gebacken wird. An⸗ 
ſtatt der friſchen Aprikoſen kann man zu dieſem 
Kuchen auch Marmelade verwenden. 


Aprikoſen⸗Liqueur. Fünfundzwanzig Aprikoſen 
werden halbiert, ſamt einigen im Mörſer zerſtoßenen 
Kernen in einen Steinkrug gethan, 250 Gramm 
Zucker, ſechs Gewürznellen und eine halbe Stange 
Zimt hinzugefügt, 1 Liter feiner Brauntwein 
darübergegoſſen und gut zugedeckt oder zugepfropft 
unter jeweiligem Umſchütteln drei Wochen an einem 
warmen Orte ſtehen gelaſſen, dann ſeiht man die 
Flüſſigkeit durch und füllt fie auf Flaſchen. 


Aprikoſen⸗Marmelade. Hierzu nimmt man 
am beſten ſehr reife und weiche Früchte, die ſich 
leicht vom Kern löſen laſſen, legt ſie ungeſchält, 
aber entkernt und gut gereinigt in geläuterten Zucker, 
von dem man 300 Gramm auf ½ Kilogramm 
Früchte rechnet, und kocht ſie unter fortwährendem 
Umrühren zu einem dicken Brei, der ſich vom Löffel 
löſt, worauf man ihn durch ein Sieb ſtreicht und 
nach mehrmaligem Aufkochen noch warm in die 
Büchſen füllt. — Oder man ſtreicht die ſehr reifen, 
völlig geſunden Früchte roh durch ein feines Sieb, 
nimmt auf jedes ½ Kilogramm von dem Frucht⸗ 
brei die gleiche Menge feingeſtoßenen Zucker und 
kocht beides langſam unter beſtändigem Umrühren 
mit einem Holz⸗ oder Porzellanlöffel zu einer feſten 
Marmelade ein. 


Aprikoſen⸗Mus. Zwanzig bis vierundzwanzig 
ſchöne, reiſe Aprikoſen werden halbiert, mit 150 
Gramm Zucker, einem nußgroßen Stück Butter 
und einem Glaſe Weißwein völlig weichgedünſtet, 
durch ein Haarſieb geſtrichen und, mit Biscuit, 
geröſteten Semmelſcheiben oder Makronen garniert, 
aufgegeben. 


Aprikoſen⸗Paſten. Man bereitet dieſelben ganz 
wie Apriloſen-Käſe (ſ. oben), aber anſtatt die Maſſe 
auf Untertaſſen zu gießen, tropft man ſie in runden 
Plätzchen auf Schieſer⸗ oder Blechplatten und ſetzt, 
wenn ſie trocken ſind, immer zwei von denſelben 
auf einander. 


Aprikoſen⸗Fie. Nachdem die Pie-Form auf 
dem Boden und an den Seiten mit mürbem Teig 
ausgekleidet worden, ſchichtet man geſchälte und in 
Hälften geteilte Aprikoſen darin auf, beſtreut ſie 
dicht mit Zucker, macht einen Teigdeckel darüber 
und bäckt den Pie drei Viertelſtunden bei mäßiger 
Hitze. 

Aprikoſen⸗Pudding. Ein halbes Liter kochender 
Rahm wird auf ſechs Eßlöffel voll geriebener 
Semmel gegoſſen; wenn dies erkaltet iſt, rührt 
man 150 Gramm Zucker, vier Eidotter, ein Glas 
Madeira oder Sherry und zwölf geſchälte, halbierte, 


Aprikoſen mit Reis 


gedämpfte und durchgeſchlagene Aprikoſen nebſt dem 
Schnee von zwei Eiweißen hinzu, thut die Maſſe 
in eine mit Butterteig ausgelegte Form und bäckt 
ſie eine halbe Stunde. 


Aprikoſen mit Reis. 250 Gramm Reis werden 
in einem Kaſſerol mit ½ Liter Milch, einem nuß⸗ 
großen Stückchen Butter, zwei Eßlöffeln voll Zucker 
und der Schale einer Citrone ziemlich weichgekocht, 
dann die Citronenſchale herausgenommen und vier 
ganze, zerquirlte Eier dazu gegoſſen, mit denen man 
den Reis unter fortwährendem Umrühren aufkochen 
läßt. Dann breitet man den Reis kranzförmig 
auf eine große flache, runde Schüſſel und läßt in 
der Mitte einen leeren Raum, auf dem man die 
Aprikoſen hoch aufſchichtet, nachdem man zwölf bis 
fünfzehn Stück derſelben zuvor geſchält, halbiert und 
mit 200 Gramm Zucker, dem Saft von zwei 
Citronen und einigen von den zerſtoßenen Kernen 
weichgekocht, die Früchte herausgenommen und 
ſchließlich mit dem dick eingeſottenen Saft über⸗ 
goſſen. 


Aprikoſen⸗Sauce. Zwölf bis vierzehn Aprikoſen 
zerſchneidet man, thut fie in ein Kaſſerol mit ½ Liter 
Waſſer, etlichen aufgeſchlagenen und zerſtoßenen 
Kernen, der Schale einer halben Citrone und etwas 
ganzem Zimt, läßt ſie weichkochen, ſtreicht ſie durch 
ein Sieb, fügt 250 Gramm Zucker und ein Glas 
Weißwein nebſt einer Meſſerſpitze voll Salz hinzu, 
läßt dies einigemal aufkochen und quirlt es mit 
einem Kaffeelöffel voll Kartoffelmehl und vier Ei⸗ 
dottern ab. 


Aprikoſen⸗Schaum, ſ. v. w. Aprikoſen-Auflauf. 


Aprikoſen⸗Souffle. Man halbiert und ſchält 
zwanzig Apriloſen, zerſchlägt und ſtößt einige der 
Kerne, reibt die Schale einer Citrone an 200 Gramm 
Zucker ab, ſtößt denſelben im Mörſer und rührt 
ihn mit 8—10 Eidottern zu Schaum. Dann legt 
man die eine Hälfte der Früchte in eine mit Butter 
beſtrichene 1 oder Schüſſel, reibt die andere 
Hälfte durch ein Sieb, vermiſcht den Fruchtbrei 
mit dem ſteifgeſchlagenen Schnee der Eiweiße, den 
zerſtoßenen Kernen und 125 Gramm zerſtoßenem 
Zucker nebſt den zu Schaum gerührten Eidottern, 
ſchichtet dieſe Maſſe auf die in der Form liegenden 
Aprikoſen, ſtreut Zucker oben darauf und bäckt das 
Soufflé bei mäßiger Hitze eine halbe Stunde. 


Aprikoſen⸗Sulze, |. Aprikoſen⸗Gelke. 


Aprikoſen Suppe. Zwanzig bis vierundzwanzig 
Früchte ſchneidet man in zwei Teile, ſchlägt die 
Kerne entzwei, häutet ſie ab und dämpft die eine 
Hälfte der Aprikoſen mit einem Glaſe Weißwein 
und 100 Gramm Zucker weich, während man die 
andere Hälfte brüht, abſchält und mit 1½ Liter 
Waſſer, einer Priſe Salz, vier in Stücke gebrochenen 
Zwiebacken, einer halben Stange Zimt und etwas 
Citronen- oder Apfelſinenſchale eine Stunde kochen 
läßt, durch ein Sieb ſtreicht und mit einer halben 
Flaſche Wein nebſt 200 Gramm Zucker einigemale 
aufkochen läßt, worauf man die Suppe mit drei 
Eidottern legiert und über den weichgedämpften 
Aprikoſenhälſten anrichtet. 
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Aprikoſen-Tarteletten. Kleine Tortenförmchen 
legt man mit Butterteig oder Mürbteig aus, füllt 
jedes mit einer in vier Teile zerſchnittenen Aprikoſe, 
beſtreut dieſelbe dick mit Zucker und bäckt ſie ſchön 
goldgelb; in Ermangelung von friſchen Früchten 
nimmt man Marmelade dazu. 


Aprikoſen⸗Torte. Etwa zwölf ſchöne, ſehr 
reife Aprikoſen ſchält man, ſchneidet ſie in Hälften, 
ſchlägt die Kerne auf, häutet dieſelben ab, legt ſie 
zu den Früchten und läßt ſie mit Zucker beſtreut 
eine bis zwei Stunden in einer zugedeckten Schüſſel 
ſtehen, worauf man die Kerne, Schalen und den 
aus den Früchten gelaufenen Saft mit etwas Zucker, 
Zimt, Citronenſchale und Waſſer zu einem dicken 
Sirup einkocht und durchſeiht. Inzwiſchen hat 
man von ſüßem Butterteig oder Mürbteig einen 
Boden ausgerollt, auf den man mit Eigelb einen 
daumenbreiten Rand auſſetzt, beſtreut den Teig- 
boden mit gewiegten Mandeln oder geriebenem 
Zwieback, belegt ihn zierlich mit den Aprikoſen⸗ 
hälften, macht darüber noch ein Gitter von finger⸗ 
breiten Teigſtreifen, die man am Rande mit Ei⸗ 
gelb befeſtigt, ſtreut Zucker darauf und bäckt die 
Torte auf einem Blech bei ziemlicher Hitze eine halbe 
Stunde bis drei Viertelſtunden, übergießt ſie dann 
mit dem ausgekochten Fruchtſirup, den man behutſam 
zwiſchen die Gitter über die Früchte tropft, und 
läßt ſie hierauf noch eine knappe Viertelſtunde im 
Ofen ſtehen. 


Aprikoſen⸗Wein, engliſcher. 6 Kilogramm 
reife, ausgeſteinte Aprikoſen kocht man mit ½ Kilo⸗ 
gramm Zucker eine halbe Stunde lang in 13 Liter 
Waſſer, wirft den vierten Teil der abgeſchälten und 
grobgeſtoßenen Kerne mit hinein und läßt die 
Flüſſigteit in einem gut zugedeckten Gefäße aus⸗ 
kühlen. Sobald ſie erkaltet iſt, rührt man einen 
Eßlöffel voll friſcher Bierhefe darunter und läßt 
das Ganze drei bis vier Tage gären. Hierauf 
gießt man den Moſt in ein ſehr reines Faß und 
fügt, wenn die Gärung völlig vollendet iſt, 
1 Liter Rheinwein hinzu, läßt das Faß ſechs 
Monate ruhig liegen, zieht den Wein dann auf 
Flaſchen und lagert ihn noch ein Jahr, bevor 
man ihn in Gebrauch nimmt. 


Aprikoſen in Zucker getrocknet. Reife Apri⸗ 
koſen werden geſchält, ausgeſteint und in ſiedendes 
Waſſer gelegt, bis ſie ſich weich anfühlen. Dann 
kocht man 1 Kilogramm Zucker mit etwas Waſſer 
bis zum großen Flug (.. Zucker), wirft die Früchte 
hinein, läßt fie fünf- bis ſechsmal damit aufs 
wallen, gießt fie ſamt dem Zucker in eine Schüſel, 
bedeckt dieſelbe mit Papier und einer Serviette und 
läßt ſie ſo vierundzwanzig Stunden ſtehen. Nach 
Verlauf derſelben legt man die Aprikoſen auf ein 
Sieb, beſtreut ſie mit geſiebtem Zucker, trocknet ſie 
in der mäßig warmen Oſenröhre, drückt fie dann 
platt und bewahrt ſie in Schachteln auf. 


Arak oder Arrack, auch Rack genannt, franz. 
arac, engl. arrack, iſt ein ſtarkes geiſtiges Ge⸗ 
tränk von hellgelber Farbe, welches man in Oſt⸗ 
und Weſtindien aus dem Saft der Arekapalme, 
aus dem zuckerreichen Saft der Blüten von der 
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Cocospalme, den man Toddy nennt, aus Zucker⸗ 
Melaſſe oder aus Reis mit Palmenſaft bereitet. 
Der Arak von Goa und der aus Batavia ſind die 
vorzüglichſten Sorten von ſehr feinem Geruch und 
Geſchmack. Die Fabrikation geſchieht meiſt in ſehr 
einfachen, unvollkommenen Apparaten und am aus⸗ 
gedehnteſten auf Java; die beſte Sorte heißt dort 
Kiji, die zweite Taupo und die geringſte Sichow. 
Er wird vielfach verfälſcht und durch Zuſatz von 
Reis zu Spiritus künſtlich hergeſtellt; man ver⸗ 
wendet ihn zur Bereitung von Punſch und als 
Zuthat zu Saucen und leichten Mehlſpeiſen. 


Arak⸗Auflauf. Man mengt 40 Gramm Mehl, 
/ Liter Rahm, 50 Gramm Zucker, 70 Gramm 
Butter zu einem Brei, den man in einem Kaſſerol 
über dem Feuer umrührt, bis er ſich ablöſt; dann 
läßt man ihn erkalten, fügt ſechs Eidotter, das 
Abgeriebene von einer Citrone und den Schnee 
der ſechs Eiweiße hinzu, bäckt den Auflauf in einer 
on drei Viertelſtunden lang, begießt ihn beim 
lurichten mit Arak und zündet denſelben an. 


Arak⸗Creme. Zwölf Eidotter rührt man mit 
375 Gramm Zucker zu Schaum, fügt ¼ u Liter 
Rahm hinzu, läßt dies unter beſtändigem Schlagen 
zum Kochen kommen, vermiſcht es mit 30 Gramm 
aufgelöſter Hauſenblaſe oder Gelatine, 4/, Liter 
Arak und nach dem völligen Erkalten mit ½ Liter 
geſchlagenem Rahmſchaum, thut alles in eine Form 
und ſtellt dieſelbe auf Eis. 


Arak⸗Geléee. In eine Terrine gießt man eine 
Flaſche guten Weißwein, thut 375 Gramm Hut⸗ 
zucker, die Schale einer und den Saft von zwei 
Citronen und eine reichliche Obertaſſe voll Arak 
hinzu, läßt dies wohlverdeckt zwei Stunden ſtehen, 
ſeiht es durch, vermiſcht es mit einer Stange auf⸗ 
gelöſtem Agar-Agar oder mit 30 Gramm in 
warmem Wein aufgelöſter Hauſenblaſe, gießt das 
Ganze in eine mit Mandelöl beſtrichene Form und 
ſetzt es auf Eis. 


Arak⸗Pudding. 150 Gramm Zucker rührt 
man mit acht Eidottern zu Schaum, miſcht 100 
Gramm feines Mehl, ein Weinglas voll Arak und 
den Schnee der acht Eiweiße dazu, füllt dies in 
eine butterbeſtrichene, mit Semmel ausgeſiebte 
Form, kocht den Pudding eine halbe Stunde lang 
und ſerviert ihn mit einer Aral-Sauce, 


Arak⸗Punſch. Auf 375 Gramm Zucker reibt 
man die Schale von 3—4 Citronen ab, zerſchlägt 
den Zucker, löſt ihn in 1 Liter heißem, ziemlich 
ſtarkem Theeaufguß auf, preßt den Saft von 
5—6 Citronen hinein und gießt ½ Liter feinen 
Arak zu. — Eine andere, und zwar amerikaniſche 
Methode zur Bereitung von Arak-Punſch iſt. 
folgende: Man ſchneidet ſechs ungeſchälte Citronen 
in dünne Scheiben, aus denen man die Kerne 
beſeitigt, legt die Scheiben ſechs Stunden in 1 Liter 
Batavia⸗Arak und nimmt dieſelben dann behutſam 
mit einer Gabel heraus, ohne ſie auszudrücken. 
Hierauf löſt man ½ Kilogramm Zucker in 1¼ Liter 
kochendem Waſſer auf, ſchüttet den Arat hinzu, 
läßt das Getränk auskühlen und reicht es in kleinen 
Gläſern. 


Arme⸗Leute⸗Sauce 


Arak⸗Sauce. In ¼ͤ Liter kaltes Waſſer quirlt 
man einen Kochlöffel voll Mehl, fügt ½ Liter 
Weißwein, 200 Gramm Zucker, die abgeriebene 
Schale einer Citrone und ein nußgroßes Stück 
Butter hinzu, läßt die Sauce unter fortwährendem 
Rühren ein paarmal aufkochen, nimmt ſie vom 
Feuer und gießt ein Weinglas voll Arak hinein. 


Arak⸗Schaum. Ein Liter ſauren Rahm ver⸗ 
miſcht man mit einer Obertaſſe voll Arak und 
120 Gramm Zucker, ſchlägt es zu Schaum und 
ſerviert es in Gläſern. 


Arancini. Getrocknete oder friſche Apfelſinen⸗ 
ſchalen (die ganze, dicke Schale mitſamt dem weißen 
Futter) werden mit Waſſer und etwas Pottaſche 
in einem Keſſelchen oder Kaſſerol eine Viertelſtunde 
lang weichgekocht, dann in kaltes Waſſer geworfen 
und mit einem Ausſtecher runde Plätzchen daraus 
geſtochen, die man abermals in kaltes Waſſer legt, 
worauf man ſie mit den Fingern gut ausdrückt 
und in geläuterten Zuckerſirup wirft, zwei Stunden 
darin ſtehen läßt und dann mit dem Zucker noch 
eine halbe Stunde ſiedet. Zuletzt trocknet man ſie 
auf mit Zucker beſtreuten Blechen im mäßig 
warmen Ofen. 


Arbuſe, ſ. v. w. Waſſermelone. 


Arkas, ruſſiſcher. Man miſcht °/, Liter ſaure 
Milch, ¼ Liter dicken ſauren Rahm und acht 
friſche Eier ſehr gut durch einander, gießt 2 Liter 
friſche ſüße Milch hinzu, mengt eine gute Priſe 
Salz und 170 Gramm gewaſchene und abgetrocknete 
Roſinen darunter, kocht alles unter beſtändigem 
Umrühren einmal auf, ſchüttet die geronnene Maſſe 
in eine Serviette, bindet letztere zuſammen, hängt 
ſie über einer daruntergeſtellten Schüſſel auf, miſcht 
nach dem Ablaufen der Molken 64 Gramm 
geſtoßenen Zucker hinzu und läßt die Maſſe im 
Keller erkalten. Man reicht den Arkas im Sommer 
als Abendbrot oder Imbiß und ſerviert ihn auf 
einer Schüſſel, mit Rahmſchaum beſtrichen und mit 
Zucker und Zimt beſtreut. 


Arlequino nennt man in verſchiedenen Farben 
buntgefärbtes Eis, welches man bereitet, indem 
man 250 Gramm Zucker mit einer Schote Vanille 
und 200 Gramm Makronen im Mörſer ſtößt, 
und mit 1 Liter ſteiſgeſchlagenem Rahm und einem 
Liqueurglas voll Maraschino vermiſcht, einen Teil 
dieſer Maſſe weiß läßt, einen zweiten mit Kermes⸗ 
ſaft rot, einen dritten mit Safran gelb und einen 
vierten mit Chocolade braun färbt und dies löffel— 
weiſe in den Farben abwechſelnd in die Gefrier⸗ 
büchſe füllt. 


Armagnac, eine Art Franzbranntwein. 


Arme-Leute⸗-Sauce oder Sauce A la pauvre 
homme. In 80 Gramm Butter röſtet man einen 
Eßlöffel voll Mehl, zwei Löffel voll geriebene 
Semmel und ebenſoviel Schwarzbrot, gießt eine 
Taſſe voll Fleiſchbrühe und ein Glas Weißwein 
dazu, würzt dies mit Citronenſchale, einigen 
Gewürz- und Pfefferkörnern, kocht die Sauce eine 
halbe Stunde und giebt ſie zu gebratenem Fleiſch, 
gebackenem Kalbfleiſch und dergl. 


Arme Ritter 


Arme Ritter. Von Franzbrötchen, Milchbrot 
oder Einback ſchneider man fingerſtarke Scheiben, 
legt dieſelben nebeneinander auf eine große Schüſſel 
und übergießt ſie mehrmals nach einander mit 
Milch, die man mit einem ganzen Ei und etwas 
Zucker gequirlt hat, ſo daß die Scheiben weich 
werden ohne zu zerfallen. Hierauf wendet man 
die Weißbrotſcheiben in zerrührtem Ei und geriebener 
Semmel, bäckt ſie in Butter ſchön hellbraun, 
beſtreut ſie mit Zucker und Zimt und ſerviert ſie 
mit einer Obſt⸗ oder Weinſauce. Noch ſchmack⸗ 
hafter werden die armen Ritter, wenn man ſie, 
nachdem ſie in Milch aufgeweicht ſind, in einen 
Ausbacketeig taucht, den man aus ½ Liter Milch, 
vier bis ſechs Eiern, zwei Eßlöffeln Mehl und 
etwas Zucker, Zimt und geſtoßener Vanille zu⸗ 
ſammengequirlt hat, danach in ein Kaſſerol mit 
ſiedender Schmelzbutter wirft, wo man ſie auf 
beiden Seiten gelbbraun backen läßt und dann wie 
die obigen aufträgt. Will man ſie zur Garnierung 
von Gemüſen verwenden, wie z. B. um Blumen⸗ 
kohl, Roſenkohl, Schotengemüſe, ſo ſchneidet man 
die Semmelſcheiben ziemlich klein, rund oder vier⸗ 
eckig, aber von gleicher Größe zu, weicht ſie in 
Milch, wendet ſie in Ei und Semmel, bäckt ſie in 
Butter, beſtreut ſie aber nicht mit Zucker. 


Arrak, ſ. Arak. 


Arracacha oder Arakatſcha, eine neue Gemüſe⸗ 
art, die zu den Doldengewächſen gehört wie die 
Möhre und Paſtinake. Die weiße, gelbe, bis⸗ 
weilen auch purpurrot gefärbte Wurzel ähnelt im 
Geſchmack der Kartoffel, wird auch nach Art der⸗ 
ſelben zubereitet und ſoll viel Nährkraft beſitzen. 


Arrowroot, Arrow-root oder Pfeilwurzel⸗ 
mehl, weſtindiſcher Salep, iſt das Stärkemehl aus 
der indiſchen Pfeilwurzel (Maranta arundinacea) 
und wird von den Bermudas und von Kalkutta 
aus in den Handel gebracht. Man bereitet es, 
indem man die Wurzeln der Marantapflanze, 
nachdem dieſelbe abgeblüht hat und die Blätter 
welk geworden, ausgräbt, reinigt, abſchält und auf 
großen Reibeiſen zerreibt, worauf man ſie mit 
Waſſer übergießt und verrührt. Dann wird dieſer 
Brei durch Leinwand geſeiht und das Satzmehl 
durch nochmaliges Auswaſchen gereinigt, ſo daß 
man zuletzt ein ſchneeweißes, geruch- und geſchmack⸗ 
loſes Pulver gewinnt, welches der Weizen- und 
Kartoffelſtärke ähnlich, aber feiner iſt und leicht in 
Waſſer zergeht; in kochendes Waſſer gerührt, bildet 
es nur einen zarten Schleim, aber keinen Kleiſter. 
Das Arrowroot gilt als beſonders nahrhaft und 
leichtverdaulich und wird daher, namentlich in 
England, ſehr viel in der Küche für Kinder und 
Kranke verwendet, allein man bekommt es in den 
ſeltenſten Fällen unverſälſcht, da es ſchon in Oſt⸗ 
und Weſtindien mit verſchiedenartigem anderen 
Stärkemehl aus Mais, Caſſaven⸗ und Bananen⸗ 
mehl vermiſcht wird. 


Arrowrobt⸗ Biscuit. 125 Gramm Butter 
werden zu Schaum gerührt und nach und nach 
mit drei ganzen Eiern, 125 Gramm Mehl, 125 
Gramm Zucker und 80 Gramm Arrowroot ver⸗ 
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mengt, worauf man den Teig in kleinen Blech⸗ 
formen oder in Form von thalergroßen Plätzchen 
auf einem butterbeſtrichenen Papier eine Viertel⸗ 
ſtunde lang bäckt. 


Arrowroot⸗Blanemanger. Sechzig Gramm 
Arrowroot werden in eine Obertaſſe voll kaltes 
Waſſer gerührt, dann kocht man ¼ Liter Milch 
einige Minuten lang mit der Schale einer Citrone 
und 50 Gramm Zucker, gießt ſie durch ein Sieb 
zu dem Arrowroot und läßt die Maſſe dann über 
dem Feuer einige Minuten lang aufquellen, wobei 
man fleißig umrührt. Hierauf ſpült man eine 
Form mit kalter Milch aus, gießt das Blance⸗ 
manger nebſt einem kleinen Glaſe Rum oder Arak 
hinein und läßt es auskühlen, wonach man die 
Form ſtürzt und das Blanemanger mit Obſt⸗ 
marmelade oder Gelee verziert. 


Arrowroot⸗Gelee. Die Schale einer Citrone 
und einen Eßlöffel voll geſtoßenen Zucker läßt 
man vier Stunden lang in einer Obertaſſe voll 
Waſſer ziehen, gießt das Waſſer dann durch und 
verrührt es mit drei Eßlöffeln voll Arrowroot, 
dem Saft von drei Citronen und einem Eßlöffel 
voll Arak nebſt einigen Tropfen Mandel⸗ oder 
Vanilleneſſenz, gießt das Ganze in ein Kaſſerol 
und rührt es über dem Feuer, bis es gehörig 
verdickt iſt, worauf man es in einer Form erkalten 
läßt oder in Gläſern ſerviert. 


Arrowroot-Pudding. Einen Eßlöffel voll 
Arrowroot quirlt man in ¼ Liter Milch, fügt 
die Schale einer halben Citrone hinzu und rührt 
es über mäßigem Feuer, bis es kocht, dann thut 
man ein Glas Weißwein, 60 Gramm Zucker, vier 
Eidotter, einen Theelöffel voll Orangenblütenwaſſer 
und den Schnee der vier Eiweiße dazu, beſtreicht 
eine Form mit Butter, legt auf den Boden ein⸗ 
gemachte oder getrocknete Kirſchen, gießt die Maſſe 
hinein und kocht den Pudding eine halbe Stunde 
in heißem Waſſer, wobei man auf den Deckel der 
Form glühende Kohlen legt; dann giebt man ihn 
mit einer Weinſauce zu Tiſch. 


Arrowroot⸗Sauce. Man quirlt einen Eßlöffel 
voll Arrowroot erſt in kaltes Waſſer und gießt 
dann ½ Liter kochendes Waſſer dazu, läßt dies 
unter beſtändigem Umrühren mit etwas Citronen⸗ 
ſchale, einem Eßlöffel voll Zucker und einem Glaſe 
Sherry oder feinem Brandy eine Viertelſtunde lang 
kochen und giebt die Sauce zu irgend einem 
beliebigen Pudding. 

Arrowroot⸗Suppe. Ein Liter Waſſer mit einer 
halben Stange Zimt und 200 Gramm Zucker, 
an dem man die Schale einer Citrone abgerieben, 
wird zum Kochen gebracht, dann gießt man eine 
Flaſche Weißwein hinzu, ſowie vier Eßlöffel voll 
Arrowroot, die man vorher in etwas kaltem Waſſer 
glatt gerührt hat, läßt dies einige Minuten langſam 
kochen und ſerviert die Suppe. 


Artichaut, Artiſchocke. Fonds d’artichaut, 
Artiſchockenböden. 


Artiſchocke, franz. artichaut, engl. artichoke, 
lat. Cynara scolynus, iſt ein Diſtelgewächs mit 
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aufrechtem, ſtarkem, nach oben zu Äftigem Stengel, 
der bis 1 Meter hoch wird, weichen, blaßgrünen, 
auf der Unterſeite weißlichen, haarigen Blättern 
und großen Blütenköpfen mit blaßblauen oder 
rötlichvioletten Blüten, deren fleiſchiger Fruchtboden 
von bitterlichſüßem Geſchmack als Gemüſe oder 
Salat zubereitet wird. Im ſüdlichen Europa 
wächſt die Artiſchocke wild und iſt namentlich in 
Italien ein allgemein beliebtes Vollsgericht; die in 
Frankreich, England und Deutſchland in Gärten 
kultivierten Artiſchocken ſind jedoch weit größer, 
zarter und ſaftiger und man unterſcheidet mehrere 
verſchiedene Arten, von denen die grüne, glatte, 
franzöſiſche, welche bis 12 Centimeter im Durch⸗ 
meſſer hat, und die rote engliſche Kugel-Artiſchocke 
die geſchätzteſten find. Die ſtachelige Artiſchocke ift 
viel Heiner und wird meiſtens zum Einmachen 
verwendet; die ſpaniſche kennt man mehr unter 
dem Namen Cardone (f. d.). Zur Kultur der 
Artiſchocken wird ein fetter, lockerer, tief um⸗ 
gegrabener und reichlich gedüngter Boden erfordert; 
die Vermehrung geſchieht ko Seitenſproſſen und 
durch Samen; man ſetzt die Pflanzen auf die tief 
rajolten, gut gedüngten Beete, gewöhnlich je drei 
Pflanzen ganz nahe bei einander in Entfernungen 
von 80 Centimeter bis 1 Meter. Der Boden 
muß häufig begoſſen und aufgelockert werden und 
bei guter Pflege bringen die Pflanzen oft ſchon im 
erſten, ſicher aber im zweiten Jahre Köpfe. Im 
Herbſt ſchneidet man die Pflanzen 30 Centimeter 
über der Erde ab, behäufelt ſie ſtark mit Erde und 
bedeckt ſie bei ſtärkerer Kälte mit Miſt, den man 
im Frühjahr wieder entfernt. Die Artiſchocken ſind 
ein geſundes, leicht verdauliches, aber wenig nahr⸗ 
haftes Gemüſe; wenn man ſie zum Kochen vor⸗ 
bereitet, ſchneidet man den Stiel und die Spitzen 
der Schuppen ab, putzt die inwendigen weißen 
Faſern ſauber heraus, zerſchneidet den Boden in 
zwei Teile und läßt ſie eine Stunde in geſalzenem 
Waſſer kochen, oder falls ſie zu Ragout u. dergl. 
verwendet werden ſollen, kocht man ſie nur einige⸗ 
mal auf und legt ſie dann eine Weile in kaltes 
Waſſer. 


Artiſchocken, abgeſchmelzt. Nachdem dieſelben 
geputzt und mit kochendem Waſſer gebrüht ſind, 
kocht man fie 1½ Stunden lang in einem Kaſſerol 
mit Waſſer, einem halben Löffel voll Salz, einem 
nußgroßen Stück Butter und dem Saft einer 
Citrone. Läßt ſich eins der Kelchblätter leicht 
herausziehen, ſo ſind ſie genügend weich, man 
nimmt fie heraus, arrangiert fie auf einer Schüſſel 
und übergießt ſie mit ſiedender Butter oder nach 
italieniſcher Weiſe mit ſiedendem Olivenöl. 


Artiſchocken A la barigoule. Hierzu werden 
nicht zu große, zarte Artiſchocken gewählt, ſauber 
geputzt und blanchiert; inzwiſchen reibt man etwas 
altbackene Weißbrotkrume, vermiſcht dieſelbe mit 
feingehackter Peterſilie und ein wenig gehacktem 
Knoblauch, ſowie Pfeffer und Salz, ſchiebt die 
Blätter oder Schuppen der Artiſchocken behutſam 
bei Seite und ſtreicht überall elwas von dem 
Gemiſch dazwiſchen. Nun bedeckt man den Boden 


eines großen Kaſſerols mit kleingeſchnittenem 
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Wurzelwerk, ordnet die Artiſchocken mit dem Boden 
nach unten dicht nebeneinander darauf, übergießt 
ſie mit reichlichem Olivenöl und etwas Weißwein, 
deckt das Kaſſerol zu und dämpft die Artiſchocken 
bei ganz gelindem Feuer langſam weich. Beim 
Aufgeben legt man fie auf eine Schliffel, ſeiht die 
Brühe durch, entfettet ſie teilweiſe, legiert ſie mit 
einigen Eidottern und gießt ſie über die Arti⸗ 
ſchocken, welche, auf dieſe Art zubereitet, in Süd⸗ 
1 und Spanien ein ſehr beliebtes Gericht 
ilden. 


Artiſchocken au blane. Man formt die 
Artiſchockenböden hübſch rund, blanchiert ſie in 
kochendem Salzwaſſer und legt ſie in kaltes Waſſer. 
Hierauf ſchneidet man 250 Gramm Speck und 
125 Gramm Nindsfett in große Würfel, fügt 
70 Gramm Butter, etwas Salz, eine halbe, in 
Scheiben zerſchnittene Citrone und 1 Liter Waſſer 
hinzu, läßt dies eine halbe Stunde langſam kochen, 
legt die Artiſchocken hinein, kocht ſie völlig weich, 
nimmt fie heraus und giebt fie mit einer ſpaniſchen 
Sauce (ſ. d.) auf. 


Artiſchocken à la orème. Wenn die Artiſchocken 
in Salzwaſſer ziemlich weich gekocht ſind, thut man 
150 Gramm Butter in ein Kaſſerol, läßt ſie 
ſchmelzen, fügt / Liter Rahm, zwei Zwiebeln und 
ein Bündelchen Peterſilie hinzu, kocht die Artiſchocken 
darin mehrmals auf, legiert die Sauce mit zwei 
Eidottern und würzt ſie mit Cayennepfeffer. 


Artiſchocken einzumachen. Nachdem man die 
Artiſchockenböden von außen glatt abgeſchält, brüht 
man ſie mehrmals mit kochendem Waſſer, bis ſich 
auch die inwendigen Blätter und Faſern heraus⸗ 
putzen laſſen, dämpft ſie mit Waſſer, Citronenſaft 
und Salz eine halbe Stunde lang, legt ſie in 
Blechbüchſen, gießt die Brühe darüber, verlötet die 
Büchſen und kocht ſie zwei Stunden im bain marie. 
Die ſo eingemachten Artiſchocken werden beim 
Gebrauch mit Butter, Citronenſaft, Pfeffer und 
Salz nochmals eine Weile gedünſtet und mit 
holländiſcher Sauce ſerviert. 


Artiſchocken, gebackene. Die Artiſchockenböden 
werden blanchiert, geputzt und in fingerdicke Streifen 
geſchnitten, eine halbe Stunde in Eſſig, Ol, Salz 
und Pfeffer gelegt oder eine Viertelſtunde in einer 
ſolchen Marinade gedünſtet. Inzwiſchen bereitet 
man einen Backteig aus drei bis vier Löffeln Mehl, 
die man auf ein Brett ſchüttet und in deren Mitte 
man ein Loch macht, worein zwei Eidotter, ein 
Löffel Provenceröl, zwei Löffel Franzbranntwein 
und etwas Salz gethan werden. Man rührt dieſen 
Teig gut um, indem man nach und nach etwas 
Waſſer und zuletzt den ſteifen Schnee der zwei 
Eiweiße hinzufügt. Dann taucht man die Arti⸗ 
ſchocken hinein und bäckt ſie in Schmalz oder heißem 
Oel oder auch in zerlaſſenem Speck ſchön hellbraun, 
läßt fie auf einem Tuch oder Papier abfetten und 
ſerviert ſie, mit gebackener Peterſilie und Citronen⸗ 
vierteln garniert. Anſtatt des Eintauchens in den 
Backteig kann man die Artiſchocken auch bloß in 
zerquirltem Ei und geriebener Semmel wenden und 
dann backen. 
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Artiſchocken, gefüllte 


Artiſchocken, gefüllte. Die ſauber geputzten 
Artiſchocken kocht man in Waſſer mit Salz und 
Citronenſaft ziemlich weich, läßt ſie in kaltem 
Se auskühlen und füllt fie entweder mit einer 
Krebs- oder Geflügelfarce und feinen Kräutern oder 
mit feingeſchnittenem Speck, Champignons, Peter⸗ 
ſilie und Chalotten, bindet die Blätter kreuzweis 
darüber zuſammen, legt die Böden in ein ziemlich 
flaches, mit Schinken⸗ und Kalbfleiſch⸗Scheiben 
belegtes Kaſſerol dicht neben einander, fügt einige 
Zwiebelſcheiben, ein Bündelchen Peterſilie, etwas 
ſtarke Fleiſchbriihe und ein Glas Madeira hinzu, 
deckt oben darüber Speckſcheiben und ein mit Butter 
beſtrichenes Papier und dünſtet ſie unter häufigem 
Begießen eine halbe bis drei Viertelſtunden, richtet 
fie ohne die Fleiſchſcheiben auf einer Schüſſel an, 
entfettet die Sauce und verdickt dieſelbe mit einem 
Eidotter oder etwas Mehl. 


n a la Hollandaise. Die zurecht⸗ 
geputzten Artiſchockenböden legt man eine Stunde 
lang in kaltes, mit Citronenſaft geſäuertes Waſſer, 
locht ſie dann in Salzwaſſer mit Citronenſaft weich, 
hebt die inneren Blätter nebſt den Faſern vorſichtig 
mit einem kleinen Löffel heraus und ſerviert ſie 
mit einer holländiſchen Sauce (f. d.). 


Artiſchocken A la poivrade. Junge Artiſchocken 
zerſchneidet man in vier Teile und legt ſie eine 
Stunde lang in kaltes, mit Eſſig geſäuertes Waſſer; 
größere und ältere kocht man in Salzwaſſer weich, 
worauf man ſie mit Eſſig, Ol, Salz und Pfeffer 
oder einer Mayonnaiſen-Sauce zu Tiſch giebt. 


Artiſchocken⸗Purke. Man blanchiert die Arti⸗ 
ſchocken jo weich, daß ſich alle äußeren und inneren 
Blätter und Faſern entfernen laſſen, und kocht fie 
dann in Waſſer mit Salz, einem nußgroßen Stück 
Butter, einem ein Mehl und dem Saſt einer 
Citrone ſo lange, bis ſie ſich zwiſchen den Fingern 
zerdrücken laſſen, ſchneidet ſie in Stücke, legt dieſelben 
in ein Kaſſerol, fügt etliche Löffel voll Bechamel⸗ 
Sauce (f. d.) hinzu, läßt das Ganze verkochen, 
ſtreicht es durch ein Sieb und ſchwenkt das Purke 
vor dem Anrichten mit etwas Butter und Rahm 
noch einige Minuten über dem Feuer. 


Artiſchocken⸗Salat. Man putzt junge Arti⸗ 
ſchocken, blanchiert fie mehrmals in kochendem 
Waſſer, legt ſie dann in kaltes, ſchneidet ſie nach 
dem Abtropfen in vier Teile und macht ſie mit 
Ol, Salz, Eſſig und Pfeffer an oder vermiſcht ſie 
mit einer Salatſauce, die man bereitet, indem man 
ein hartgekochtes Eidotter mit Salz, Pfeffer, einigen 
Löffeln Olivenöl, einer feingehackten Chalotte und 
einigen Löffeln Weineſſig verrührt. 


Artiſchocken⸗Sauce, engliſche. / Kilogramm 
ſchöne, junge Artiſchocken werden blanchiert, geputzt 
und dann in Salzwaſſer fo lange gekocht, bis fie 
ſich durch ein Sieb ſtreichen laſſen. hierauf zer⸗ 
läßt man 80 Gramm friſche Butter und rührt 
einen knappen Eßlöffel Mehl hinein, gießt nach 
und nach ½ Liter Rahm oder gute Milch hinzu, 
läßt dies mit dem Artiſchockenbrei und einem halben 
Theelöffel voll Salz 20 Minuten lang verkochen, 
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würzt die Sauce mit ein wenig Cayennepfeffer und 
giebt fie zu gekochtem Hammel, Kalb- oder Lamm⸗ 
fleiſch oder zu gekochtem Geflügel. 


Artiſchocken A la truche, j. v. w. in Ol 
gedämpfte Artiſchocken. 


Artiſchocken auf türkiſche Art. Die gutgeputzten 
Artiſchockenböden werden in ſiedendem Waſſer mehr⸗ 
mals aufgekocht, abgegoſſen, in zwei oder mehr 
Teile zerſchnitten und in ein Kaſſerol gelegt, wo 
man fie mit Waſſer und Tomaten⸗Saſt oder Fleiſch⸗ 
brühe und Tomaten-Saft übergießt, eine Priſe 
Salz und einige, in Scheiben geſchnittene und in 
Butter oder Olivenöl hellbraun geröſtete Zwiebeln 
und 6—8 walnußgroße, in Butter braun gebackene 
Stücke Hammelfleiſch hinzufügt und das Gericht 
wohl zugedeckt über gelindem Kohlenfeuer dünſten 
läßt, bis alle Brühe eingekocht iſt. 


Asado, ſpaniſches. Ein Huhn oder etliche 
Tauben läßt man eine halbe Stunde mit Waſſer 
und Salz kochen, ſchäumt die Brühe gut, fügt dann 
eine Knoblauchzehe, einige Schinlkenſcheiben, etwas 
gepulverten Piment und Safran hinzu; wenn das 
Geflügel weich iſt, nimmt man es heraus, läßt 
die Brühe einkochen, verdickt ſie mit etwas Mehl 
oder Eidotter und giebt ſie zu dem Fleiſch. 


Aſch. Ein beliebtes mitteldeutſches Volksgericht, 
welches man folgendermaßen bereitet. Man ſtreicht 
eine irdene Bratpfanne dick mit Butter aus, legt 
eine Schicht dünner Semmelſcheiben hinein, die 
man mit Butterklümpchen belegt und mit Zucker 
und Zimmt beſtreut. Hierauf quirlt man in 1 Liter 
Milch ½ Liter Mehl, ſechs Eier, etwas Salz, 
verrührt dies gut und Heß es über die Semmel⸗ 
ſcheiben, thut Sauerkirſchen, ausgekernte Pflaumen, 
Apfelſcheiben oder beliebiges gebackenes Obſt hinein, 
je nach der Jahreszeit, legt abermals eine Schicht 
Semmelſcheiben darauf, auf die man Butterklümpchen 
pflückt und Zucker und Zimt ſtreut, übergießt das 
Ganze mit ½ Liter Rahm, in den man vier Eier 
gequirlt, bäckt dies reichlich zwei Stunden lang in 
einer mäßig heißen Röhre, beſtreut es mit Zucker 
und Zimt und giebt es zu Tiſch. Thut man lein 
Obſt hinein, ſo ißt man gekochtes Obſt oder 
grünen Salat dazu. 


Aſchkuchen, ſ. Napfkuchen. 


Asperges, Spargel. Asperges en branches, 
ſ. v. w. Stangenſpargel; Pointes d'asperges = 
Spargelſpitzen. 


Aspic, Aspik oder Fleiſch⸗-Gelke nennt man 
ſäuerliches Fleiſch⸗Gelee oder auch ein kaltes Gericht 
von Fleiſch, Geflügel, Wild oder Fiſch nebſt ver⸗ 
ſchiedenartigen Gewürzen und Verzierungen von 
harten Eiern, Pfeffergurken, Krebsſchwänzen, roten 
Rüben u. dergl., welches in einer Form hergeſtellt 
und mit durchſichtiger Gallerte oder ſaurem Gelbe 
überzogen iſt. Dieſes Fleiſchgelbe bereitet man, 
indem man zu einer Schüſſel Aspic drei Kalbs⸗ 
füße zerſpaltet und mit 750 Gramm magerem 
Rindfleiſch vier Stunden lang auf raſchem Feuer 
kochen läßt, worauf man die eingekochte Brühe 
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durchſeiht und die Kalbsfüße mit ½ Liter Waſſer 
abermals eine Stunde kocht. Beide Brühen ſtellt 
man über Nacht kalt, nimmt am folgenden Tage 
das Fett ab, gießt ſie zuſammen in ein Kaſſerol, 
fügt eine Obertaſſe voll brauner Braten⸗Jus, 
ebenſoviel Eſtragon⸗Eſſig, einige Lorbeerblätter, die 
Schale einer halben Citrone, etwas Wurzelwerk, 
eine Zwiebel, zwei Chalotten, einige Pfeffer- und 
Gewürzkörner hinzu und kocht dies eine Viertel⸗ 
ſtunde bei ſtarkem Feuer, quirlt inzwiſchen in einem 
Topf drei Eiweiße mit einer Priſe Salz und 
einer halben Taſſe Waſſer, gießt die kochende 
Fleiſchbrühe durch ein Sieb unter fortwährendem 
Umrühren hinzu, ſetzt dies wohl zugedeckt wieder 
in den Ofen und läßt es eine Weile langſam 
kochen, damit ſich das Gelee klärt, worauf man 
dasſelbe durch ein Tuch ſeiht und in einem Stein⸗ 
oder Porzellangefäß aufbewahrt, bis man es ge⸗ 
braucht. Man bereitet dieſes Gelbe meiſt kurz 
vor der Benutzung, da es ſich nur kurze Zeit 
aufheben läßt. Zu bemerken iſt noch, daß jedes 
Aspie nur für einen völlig taktfeſten Magen paßt, 
da es ſehr ſchwer verdaulich iſt. Man nimmt 
auch ſehr oft etwas aufgelöſte Gelatine zur Be⸗ 
reitung des Aspic und braucht in dieſem Falle 
weniger Kalbsfüße; nachdem dieſelben vier bis fünf 
Stunden gekocht haben, etwas Fleiſchextrakt hinzu⸗ 
gefügt und die Brühe durchgegoſſen iſt, vermiſcht man 
ſie mit 30 Gramm Gelatine, die man aufgelöſt und 
eine halbe Stunde in ½ Liter Waſſer gekocht, worauf 
man Beides zuſammen durch ein Tuch ſeiht. Bloß 
von Kalbsfüßen ſchmeckt das Aspie jedoch feiner. 


Aspie von Aal, ſ. Aal in Aspic. 


Aspic A la financiere. Man verwendet 
hierzu gedämpfte Gänſeleber, die man in Schnitten 
ſchneidet, Trüffeln, Champignons, Hahnenkämme, 
Hahnennieren und hartgekochte, zerſchnittene Eier. 
Eine glatte, runde Form füllt man in der Höhe 
von 15 Centimeter mit dem Gelee, deſſen Bes 
reitung oben angegeben worden; nachdem dasſelbe 
auf Eis ſtarr geworden, legt man Trüffeln und 
gekochte Eierſcheiben darauf, auf dieſe Schnitten 
von Gänſeleber mit ihrer eingedickten Sauce, dann 
Champignons, Hahnenkänmme, die man mit der 
Spitze nach unten placiert, Hahnennieren und ſo 
fort, zwiſchen jede Schicht wieder eine Schicht Gelee, 
bis die Form gefüllt iſt, dann deckt man einen 
flachen Deckel darauf, ſtellt die Form auf Eis, legt 
auch Eis auf den Deckel und ſtürzt ſie nach zwei 
Stunden auf eine Schüſſel, die man rings mit 

„gehacktem Gelbe verziert. 


Aspie von Fiſchen. In eine ovale Form gießt 
man helles Gelde (ohne Bratenjus gemacht, an 
deren Stelle man etwas Fiſchbrühe dazu thut), 
legt nach dem Starrwerden desſelben ausgeſtochene 
Trüffelſcheiben, Krebsſchwänzchen, hartgekochte Eier⸗ 
ſcheiben, Kapern und Peterſilienblätter darauf, über⸗ 
gießt dies wieder mit Gelbe, läßt es auf Eis ſtocken, 
dann thut man Keine, blaugeſottene Forellen oder 
einzelne Stücke von größeren Fiſchen, aus den 
Gräten gelöſt, darauf, doch ſo, daß der Fiſch nicht 
den Rand der Form berührt, hierauf abermals eine 


Aſſiette 


Schicht Gelee und, falls die Form hoch genug iſt, 
noch eine Lage Fiſch und Gelbe, ſtellt die Form 
auf Eis, ſtürzt fie ſpäter und verziert die Schüffel 
mit dunkelgefärbtem Aspic. 


Aspic, Formen des. Am beſten eignen ſich 
hierzu glatte runde oder ovale, auch ſolche, die 
in Form einer Blume in runden Bogen ausge⸗ 
ſchnitten ſind, während die gerieften, melonenartigen 
und ähnlichen Formen zu den Fleiſch-Aspies weniger 
gut verwendbar find. Jedes Aspic wird am 
ſchönſten, wenn man beim Eingießen die Form in 
geſtoßenes Eis ſtellt und die untere Lage nicht 
ganz feſt werden läßt, bevor man die nächſte darauf⸗ 
legt und mit Gelee übergießt, da ſich in dieſem 
Falle leicht die beiden Schichten von einander ab⸗ 
löſen. Jede Form darf nicht weiter als bis 
2 Centimeter vom Rande gefüllt werden, da eine 
zu hoch heraufgehende Füllung ein totales Mißlingen 
des Aspie zur Folge haben kann. Eine Hauptſache 
iſt dann noch, daß man die Form lange genug 
in Eis ſtehen läßt, alſo mindeſtens zwei Stunden, 
ſonſt riskiert man, daß das Gelee nicht feſt genug 
iſt und nicht glatt und klar, ſondern körnig und 
unanſehnlich wird. 


Aspic von Gänſeleber. Man ſpickt eine große 
Gänſeleber mit Trüffeln und dämpft ſie zwiſchen 
Speckſcheiben weich, läßt fie auskühlen, ſchneidet fie 
in Stücke und legt ſie kranzartig mit Trüffelſcheiben 
wechſelnd in eine kleinere Form ſchichtweiſe mit 
Fleiſchgelbe ein. Ebenſo kann man fie ſehr weich 
dämpfen, dann ſtoßen und mit Geflügel-Purke von 
Wildente, Rebhuhn oder Faſan, auch kleingeſchnittenem 
Fleiſch von dergleichen gebratenem Geflügel nebſt 
würflig geſchnittener Pökelzunge und zerſchnittenen 
Trüffeln vermiſchen und in kleine Formen füllen. 


Aspic von Haſenbraten. Man belegt den Boden 
der Form, nachdem dieſelbe mit Gelee übergoſſen, 
mit zuſammengeringelten Sardellen, ausgezackten 
Citronenſcheibchen, Trüffel und Champignons 
Scheiben und kleinen Pfeſſergürkchen, dann kommt 
wieder eine Schicht Gelee, hierauf zierlich in ganz 
gleicher Form zugeſchnittene Stückchen Haſenbraten, 
den man womöglich ganz friſch gebraten hat, und 
ſo fort, bis die Form genügend voll iſt. 


Aspic von Huhn, Kapaun oder Rebhuhn 
wird auf eben dieſelbe Art bereitet wie das von 
Haſenbraten. 


Aspic von Hummer. In eine ziemlich kleine, 
runde Form gießt man auf den Boden eine Schicht 
Gelbe, legt Trüffel- und hartgekochte Eierſcheiben 
darauf, dann auf die zweite Geleeſchicht eine Lage 
von Hummerſchwänzen, die man ausgebrochen, in 
zierliche Stlicke zerſchnitten und vorher eine Stunde 
lang in Citronenſaft, Pfeffer und Salz mariniert 
hat, nebſt ähnlich zugeſchnittenen Stücken von grüner 
Kräuterbutter (ſ. d.), die man vorher auf Eis völlig 
ſteif werden ließ. Darauf kommt wieder eine Lage 
Gelee von 1 Centimeter Höhe, und dies ſetzt man 
fort, bis die Form voll genug iſt. 

Aſſiette iſt die Bezeichnung für ſolche kleine 
hors-d’oeuyre und Zwiſchengerichte, deren Menge 
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den Inhalt eines Tellers nicht überſchreitet, fo giebt 
man z. B. Aſſietten mit Caviar, mit Radieschen, 
mit geräuchertem Lachs, mit Oliven u. ſ. w. Man 
ſpricht auch von einer Aſſiette Salat oder Compot, 
Confect oder Früchte. 


Assiettes volantes nennt man in der Aus⸗ 
drucksweiſe der höheren Kochkunſt ſolche Gerichte, 
welche augenblicklich, wenn fie aus dem Oſen 
lommen, verzehrt werden müſſen, damit fie nicht 
ihren Wohlgeſchmack und ihr gutes Ausſehen ein⸗ 
büßen, wie z. B. Soufflés, leichte, in Schmelz⸗ 
butter gebackene Fleiſchſpeiſen oder ſüße Sachen, 
wie Beignets und dergleichen. Man darf dieſelben 
nicht auf die Tafel ſtellen, ſondern muß ſie ſofort 
um die Tafel reichen, deshalb führen ſie obigen 
Namen. 


Attachieren heißt Fleiſchſcheiben, Wurzelwerk 
u. dergl. mit etwas untergelegtem Fett im eigenen 
Saft jo kurz einzukochen, daß es braun anbrät, 
ohne anzubrennen. 


Attelets, auch Hätelettes, Benennung für 
Heine ſilberne Bratſpießchen, auch Zierſpießchen, 
an die man mehrere Stücke übereinander anſpießt, 
wie bei Nieren, Fiſchfilets, Geflügellebern u. dergl. 
Auch zur Garnierung von großen Fleiſchſtücken, 
Fiſchen u. ſ. w. benützt man etwas größere, oben 
in einem Ornament verlaufende Silberſpieße mit 
Trüffeln, Hahnenkämmen, Krebſen, ausgeſchnittenen 
Gemen, Oliven u. ſ. w. 


Attereaux, eine Art Croquetten von gebratenen 
ai Kalbsmilch, Geflügel, Fiſch oder Kalbs⸗ 
Leber. 


Attriaux. Eine Art kleiner Würſte, die in 
Frankreich und der Schweiz ſehr beliebt ſind. 
Man ſchneidet eine Schweinsleber, die man in 
kochendem Waſſer blanchiert hat, in Heine Würfel, 
ſalzt dieſelben, würzt ſie mit etwas Pfeffer und 
geſtoßenen Nelken, vermiſcht ſie mit in Milch 
geweichter Semmelkrume, etwas kleingeſchnittenem 
Speck und etwas gewiegtem Schnittlauch und 
Zwiebeln, ſchneidet auch die Lunge in ſehr kleine 
Würfel, breitet dann das Schweinsnetz aus und 
ſchneidet es in einzelne Stücke. Auf jedes der⸗ 
ſelben legt man einige Salbei- und Peterſilien⸗ 
blätter, thut einen Löffel voll von der gehackten 
Lunge und einen oder zwei von der Leberfarce 
darauf, obenauf wieder einige Salbei- und Peter⸗ 
ſilienblätter, wickelt dies gut zuſammen, damit die 
Fülle nirgends herauskommt, und bäckt dann die 
Attriaux auf beiden Seiten in einem Kaſſerol mit 
Butter. 


Aubergine, ſ. v. w. Eierpflanze, ſ. d. 


Auerhahn, franz. cog de bruydre, engl. 
mountain- cock, wood- cock, lat. Tetrao uro- 
gallus, und Auerhenne, franz. poule de 
bois, engl. mountain-hen, gehören zum Hoch— 
wild und leben in den Gebirgswäldern des nörd⸗ 
lichen Europa; diejenigen, welche die ENGE 
Gebirge bewohnen, ſuchen im November niedriger 
gelegene Waldungen auf, wo ſie bis zum März 


Auerhahn, gebraten 


bleiben, während die in den niedrigeren Berg⸗ 
wäldern ihren Wohnplatz nicht verlaſſen. Das 
Männchen erreicht eine Länge von nahezu 1 Meter 
und wird 6—7 Kilogramm ſchwer, hat am Kopf 
ſchwarzblau gefärbte Federn, der Hals iſt nach 
der Rückseite ſchwarz, vorn und über der Bruft 
glänzend ſtahlblau; Rücken und Flügeldecken ſind 
dunkelbraun, mit feinen grauen Punkten geſprenkelt, 
die Bruſt iſt ſchwarz, mit einzelnen weißen Federn, 
durchſchoſſen; die ſchwarzen Schwung- und die 
Steißfedern ſind weiß geſprenkelt oder eingefaßt. 
Der Schnabel iſt ſtark gekrümmt, in der Jugend 
blaßgelb, ſpäter ſchwarz, unter demſelben an der 
Kehle befindet ſich ein Federbart und ein gleicher 
Federbüſchel ziert den Hinterkopf; die Augen ſind 
von kahlen, warzigen Flecken umgeben und die 
Augenränder hochrot, die Beine ſtark befiedert und 
mit breiten Zehen verſehen. Die Auerhenne iſt 
kleiner als der Auerhahn, wiegt höchſtens 4—4½ 
Kilogramm, hat keinen Federbart, die Bruſt, der 
Hals und Bauch ſind rotbraun mit weißen und 
ſchwarzen Flecken, der Rücken iſt ſchwarzbraun, mit 
roſtfarbigen Wellenlinien. Sie nähren ſich von 
Beeren, Baumknoſpen, Bucheckern, Tannennadeln, 
Eicheln und allerhand kleineren Inſekten; die Jagd⸗ 
zeit iſt für den Auerhahn zur Balzzeit im März 
und April, Auerhennen und junges Auerwild 
ſchießt man dagegen im Herbſt und deren Fleiſch 
gilt als ein vorzüglicher Leckerbiſſen, während das 
der alten Auerhähne zähe und trocken iſt und erſt 
15 längeres Beizen genießbar und ſchmackhaft 
wird. 


Auerhahn, gebraten. Hierzu eignen ſich, wie 
ſchon erwähnt, nur junge Auerhühner oder Auer⸗ 
hennen gut, will man jedoch einen älteren Hahn 
braten, ſo muß er, um das Fleiſch etwas mürbe 
zu haben, acht bis vierzehn Tage in den Federn 
an einem kühlen, luftigen Orte aufgehängt oder 
auf Eis gelegt oder auch in einem wohlverſchloſſenen 
irdenen Topf ſo lange in die Erde eingegraben 
werden, dann rupft man ihn bis auf den Kopf, 
an dem man gewöhnlich die Federn ſitzen läßt. 
Hierauf nimmt man ihn aus, ſengt ihn ab, wäſcht 
ihn mit W und Salz aus und legt ihn noch 
vierundzwanzig Stunden in Eſſig oder halb Eſſig, 
halb Wein, dreſſiert ihn dann, umbindet ihn mit 
Speckplatten, reibt ihn inwendig mit Salz und 
Pfeffer ein, umbindet den Kopf mit Papier und 
einem feuchten Tuch, oder ſchneidet 155 ab, um 
ihn nach dem Braten mit einem Spießchen wieder 


am Halſe zu befeſtigen, was man auch mit den 


Flügeln und Schweiffedern thut, um den ſeltenen 
Braten ſo eine kurze Zeit auf der Tafel zu präſen⸗ 
tieren, bevor er zum Tranchieren weggetragen wird. 
In die Pfanne oder das große Kaſſerol, worin 
man das Tier brät, kommen 250 Gramm Butter, 
einige Speckſcheiben, eine Zwiebel, eine Möhre, 
einige Lorbeerblätter, Citronenſcheiben und Wach⸗ 
holderbeeren; ſo läßt man ihn unter häufigem 
Begießen drei Stunden lang braten, richtet ihn 
auf der ae an, entfettet die Sauce, kocht fie 
mit einem Glas Madeira auf und giebt ſie mit 
dem Auerhahn zu Tiſch. Eine Auerhenne oder 


ä 
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ein junger Auerhahn werden nicht vorher gebeizt, 
ſondern nur etwa vier bis fünf Tage hängen 
gelaſſen; fie braten auch nur 1—1 ½ Stunden 
und bedürfen etwas weniger Butter. 


Auerhahn, gedämpft. Nachdem derſelbe ab⸗ 
gelegen, gereinigt und zwölf bis vierundzwanzig 
Stunden gebeizt worden, legt man ihn in ein 
großes Kaſſerol auf eine Holzunterlage, gießt eine 
Flaſche Rotwein, ein Weinglas voll Eſſig oder 
den Saft von zwei Citronen daran, legt mehrere 
Stücke Brotrinde, drei kleine Zwiebeln, einen Eß⸗ 
löffel voll Wachholderbeeren, einige Lorbeerblätter, 
eine Möhre und etliche Thymianzweige hinzu, 
deckt das Kaſſerol feſt zu, verklebt den Deckel mit 
einem Papierſtreifen oder etwas Mehlkleiſter und 
läßt das Tier ſo drei Stunden lang bei lang⸗ 
ſamem Feuer dämpfen. Wenn es mürbe iſt, 
richtet man es auf der Schüſſel an, kocht die 
Sauce noch mit etwas Fleiſchbrühe auf und gießt 
ſie durch ein Sieb. 


Auerhahn, gefüllt. Nachdem der Auerhahn 
(von der Henne gilt dasſelbe) gereinigt, abgeſengt 
und ausgenommen, wird er auf dem Rücken der 
Länge nach aufgeſchnitten, mit Salz und Pfeffer 
beſtreut und mit einer Farce aus 1½ Kilogramm 
gehacktem mageren Schweinefleiſch, 1 Kilogramm 
Speck, ½ Kilogramm Pökelzunge, feingeſchnittenen 
Chalotten, Peterſilie, Thymian, Baſilicum, Cham⸗ 
pignons, Trüffeln und dem nötigen Salz, alles 
wohl untermengt, gefüllt, gut zugenäht und mit 
Speckſcheiben umbunden. So kann man ihn ent⸗ 
weder braten oder in einer gutausgekochten Ser⸗ 
viette einbinden und in einer Marinade weich⸗ 
kochen, die man aus zwei Flaſchen Wein, 3 Liter 
Fleiſchbrühe, dem Saft und der Schale von einer 
Citrone, Wurzelwerk, Lorbeerblättern und Gewürz 
herſtellt, worauf der Auerhahn kalt gegeſſen wird. 
Zum Braten kann man ihn auch mit einer Farce 
von 1½ Kilogramm Kalbfleiſch, 1 Kilogramm 
rohem Schinken, ½ Kilogramm Speck, fünf Ei⸗ 
dottern, ½ Liter ſüßem Rahm, Pfeffer, Salz, 
ii Weißbrot und dem Schnee der Eiweiße 
füllen. 


Auerhahn in Gelee. Ein gut abgelegener, 
gerupfter und ausgenommener Auerhahn wird mit 
Speckſtreifen, die man in Pfeffer, Salz und feinen 
Kräutern umgewendet, geſpickt, zwei Tage in eine 
Marinade von Eſſig oder Wein mit Wurzelwerk, 
Chalotten und Gewürzen gelegt und dann in 
einem großen Gefäß mit dieſer Marinade, zu der 
man noch eine Flaſche Weißwein und 2 Liter 
Fleiſchbrühe gießt, nebſt ſechs gebrühten Kalbs⸗ 
füßen und 1½ Kilogramm Rindfleiſch langſam 
weichgekocht. Man läßt ihn darin auskühlen, legt 
ihn am folgenden Tage auf eine Schüſſel oder in 
eine längliche Terrine, erwärmt die Brühe, ſeiht 
fie durch, entfettet fie, ſäuert fie mit Citronenſaft, 
klärt ſie mit Eiweiß und gießt ſie über den Auer⸗ 
hahn, der ſo an einem kalten Orte bis zum 
Gebrauch hingeſtellt wird. 


Auerhahn, mariniert. Der gerupfte, abgeſengte 
und ausgenommene Auerhahn wird mit einem 


Aufbewahrung ꝛc. 


Tuch gut ausgewiſcht, dreſſiert und mit Speck⸗ 
ſtreifen geſpickt, die in Pfeffer, Salz, geſtoßenen 
Lorbeerblättern, Thymian und gewiegter Peterſilie 
umgewendet ſind; dann reibt man ihn mit Salz 
ein, legt ihn in eine längliche Schüſſel, begießt 
ihn mit einer Flaſche Weißwein oder halb Eſſig, 
halb Wein, fügt den Saft von zwei Citronen, 
drei Zwiebeln, drei Chalotten, zwei in Scheiben 
geſchnittene Möhren, ein Bündel Peterſilie, etwas 
Thymian und Eſtragon, Lorbeerblätter, Nellen 
und Gewürztörner hinzu und läßt dies unter 
täglichem Umwenden vier bis ſechs Tage ſtehen, 
worauf man den Auerhahn ſamt der Marinade 
auf einer Unterlage von Speckſcheiben in einem 
gut zugedeckten Kaſſerol drei Stunden lang dämpft, 
wobei er öfters begoſſen werden muß. Nachdem 
er herausgenommen, tranchiert und auf der 
Schüſſel angerichtet worden iſt, wird die Sauce 
durchgegoſſen, das Fett abgenommen, mit etwas 
Kraftbrühe eingekocht und über dem Auerhahn 
aufgegeben. 


Auerhahn⸗Paſtete. Der genügend abgelegene 
Auerhahn wird gerupft, geſengt, ausgenommen 
und ausgewaſchen, dann löſt man das Bruſt⸗ 
und Keulenfleiſch von den Knochen ab, ſchneidet 
es in zierliche, fingerlange Stücke, ſpickt dieſelben 
mit Speck und feingeſchnittenen Trüffeln, legt ſie 
in ein tiefes Gefäß, übergießt fie mit Madeira und 
läßt ſie vierundzwanzig Stunden ſo ſtehen, worauf 
man ſie in Butter weichdämpft. Das übrige Fleiſch 
wird zu einem feinen Brei zerhackt oder gemahlen 
und mit feingehacktem Kalb, Rind- und Schweine⸗ 
fleiſch (von jedem gleiche Teile, etwa 375 Gramm 
bis ½ Kilogramm) vermiſcht, während man die 
Knochen zerſtampft und mit Butter und Fleiſch⸗ 
brühe auskocht. Dieſe Farce vermiſcht man mit 
Salz, gehackten Trüffeln, Champignons, feinen 
Kräutern, Chalotten, etwas geriebenem Weißbrot, 
Citronenſchale und fünf friſchen ſowie ebenſoviel 
hartgekochten und zerdrückten Eidottern. Die 
Paſtetenform ſtreicht man mit Butter aus, belegt 
ſie mit Speckſcheiben, auf dieſe kommt eine Schicht 
gedämpfte Auerhahnſtücke, dann eine Lage gehacktes 
Fleiſch und ſo fort, bis die Form gefüllt iſt. Über 
das Ganze gießt man durch ein Sieb die aus⸗ 
gekochte Brühe von den Knochen ſowie eine Ober⸗ 
taſſe Wein, am beſten Madeira, deckt einen Deckel 
von Butterteig auf die Paſtete und bäckt ſie eine 
Stunde lang bei mäßiger Hitze. Man kann dieſe 
Paſtete kalt und warm auſtragen; im letzteren 
Falle giebt man eine Madeiraſauce dazu (j. d.). 


Auerhahn, am Spieß gebraten. Hierzu 
eignen ſich jedenfalls nur junge Auerhähne oder 
auch Auerhennen, die man wie gewöhnlich zu⸗ 
richtet, dicht mit Speckſcheiben umbindet und unter 
fleißigem Begießen am Spieß brät, worauf man 
ſie mit Brunnenkreſſe garniert, den Kopf und die 
Schwanzfedern mit kleinen Drahtſpießchen beſeſtigt 
und ſie ſo aufträgt. 


Aufbewahrung von Fleiſch, Fett, Eiern, 
Fiſchen, Gemüſe und Früchten. Da wir bei 
den meiſten Artikeln auf die beſten Konſervierungs⸗ 
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methoden zurückkommen werden, wollen wir uns 
hier nur auf einige allgemeine Anweiſungen be— 
ſchränken, von der Berückſichtigung der Vorſchriften 
zum Einſalzen, Räuchern, Abbacken, Einkochen und 
Einmachen abſehen und nur angeben, wie man 
obige Gegenſtände ſo lange wie möglich in 
friſchem Zuſtande aufbewahren kann. Bei Fleiſch 
und Fiſchen iſt dies am ſchwierigſten, da dieſelben, 
namentlich im Sommer, raſch in Fäulnis iiber 
gehen. Das Fleiſch erhält ſich am wohlſchmeckendſten, 
wenn man es an einem ſehr kühlen, luftigen Ort 
am beſten in einem Eiskeller, frei aufhängt, ohne 
daß es die Wand berührt, wo es auch in der 
heißeſten Sommerzeit zwölf bis vierzehn Tage 
völlig friſch bleibt; liegend iſt das Fleiſch viel 
ſchneller dem Verderben ausgeſetzt, indeſſen kann 
man es auch in Ermangelung eines Eiskellers in 
eine Eiskiſte legen, wo es, mit Eis bedeckt, ſich 
im Sommer acht Tage in gutem Zuſtande er⸗ 
halten läßt. Hierbei wollen wir gleich bemerken, 
daß man Fleiſch, wenn man es ohne Eis nur 
für einige Tage im Keller aufbewahren will, falls 
man dasſelbe nicht aufhängt, nie auf ein Brett 
legen darf, ſondern am beſten auf eine Steingut— 
oder Porzellanſchüſſel, die öſters gereinigt werden 
muß, wenn man das Fleiſch umwendet, was un— 
erläßlich iſt. Am längſten erhält fich jedes friſche 
Fleiſch, weun man es in ein warmes Gelee ein— 
taucht, das man aus den abgelöſten Knochen, den 
ſehnigen Teilen, dem Schweiſſtück, den Füßen ꝛc. 
bereitet, mit 1 Liter Waſſer auf jedes ½ Kilo⸗ 
gramm zwölf Stunden lang kocht, abſchäumt, ent⸗ 
fettet, durchſeiht, zu Sirupdicke eindampfen läßt, 
mit etwas arabiſchem Gummi, geſtoßenem Zucker 
und Alkohol vermiſcht (1 Liter Alkohol auf je 
25 Kilogramm der Flüſſigkeit gerechnet), worauf 
man das Fleiſch von allen Seiten hineintaucht, 
an die Luft hängt, am folgenden Tage abermals 
eintaucht und dann in einem luftdicht verſchloſſenen 
Gefäß nach Belieben ein Jahr und länger aufs 
bewahren kann. Vierzehn Tage bis drei Wochen 
kann man Fleiſch friſch erhalten, wenn man es 
in ein weißes Tuch oder in mehrfach übereinander⸗ 
gelegtes, mit Olivenöl getränktes weißes Papier 
ſchlägt, in einen Kaſten legt, der an einem trockenen, 
fühlen Ort ſteht, und mit trockenem Sand über— 
ſchüttet; auch in einem Kaſten mit Kleie hält es 
ſich eben ſo gut. Schon das Einſchlagen von 
Fleiſch in ein mit Molken angefeuchtetes Tuch 
ſchützt eine zeitlang vor Verderbnis, noch beſſer 
aber thut man, wenn man es in ſaure Milch 
legt, die bei feuchter Witterung jeden Tag, bei 
kühlem Wetter alle zwei bis drei Tage erneuert 
werden muß; ebenſo empfiehlt man das Einlegen 
des Fleiſches in ſtarken Kaffee, den man zuvor 
zwei Tage an die Luft ſtellt, damit das Arom 
desſelben ſich verduftet und das Fleiſch nicht danach 
ſchmeckt. Auch das Übergießen mit geſchmolzenem 
Fett oder das Eintauchen in eine Miſchung von 
Gips und Waſſer oder flüjfigem Leim ſchützt 
Fleiſch längere Zeit vor dem Verderben, des— 
gleichen, beſtreicht man es rings mit Salicylſäure 
oder hüllt es in ein mit dieſer Säure getränktes 
Tuch. 
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Fett hält ſich am längſten brauchbar, wenn 
man es zuvor gut mit Waſſer auskocht, um alle 
gallertartigen Beſtandteile daraus zu entfernen, 
worauf man es ſchmilzt, nach dem Auskühlen in 
Steintöpfe gießt, mit Blaſe zubindet und an einem 
trockenen, kühlen Orte aufbewahrt. 

Hühner werden trocken gerupft, ausgenommen 
und ohne ſie zu waſchen in einen Sack von weißem 
Muſſelin an einem kühlen Ort aufgehängt. 

Faſanen und Wild werden in Federn und Fell 
aufgehängt und halten ſich im Winter ſehr gut 
1 bis 1½ Wochen. Abgezogenes und zerlegtes 
Wild legt man entweder in Milch oder in eine 
Marinade. 

Fiſche, die bereits getötet find, müſſen eigentlich 
ſofort zubereitet werden, wenn fie den ihnen eigen⸗ 
tümlichen Wohlgeſchmack behalten ſollen; falls man 
fie aber nicht marinieren oder in Gelke ſetzen will, 
kann man ſie einige Tage leidlich friſch erhalten, 
wenn man ſie ausnimmt, in- und auswendig mit 
Salz einreibt, in ein Tuch wickelt, auf Steine legt 
und dicht mit Sand überdeckt. Noch beſſer iſt das 
Verfahren, ſie nach dem Ausnehmen mit braunem 
Zucker inwendig zu beſtreuen und in wagerechter 
Lage zu erhalten, damit der Zucker gehörig das 
Fleiſch durchdringt. 

Eier, die zum Aufbewahren beſtimmt ſind, 
müſſen in der kühleren Jahreszeit, März bis April 
oder Ende Auguſt und September, gelegt ſein; 
man muß fie zuvor genau prüfen, ob ſie friſch 
ſind, indem man ſie in kaltes Waſſer legt, wobei 
die verdorbenen obenauf ſchwimmen, die guten auf 
den Boden der Schüſſel ſinken, dann trocknet man 
ſie ſorgſam ab und ſtellt ſie in einen mit Löchern 
verſehenen Eierſtänder, in dem man ſie öfters um— 
wenden und darauf ſehen muß, daß bei Eintritt 
der Kälte dieſer Eierſtänder ſich an einem Orte 
befindet, wo die Eier nicht erfrieren können. Die 
vorzüglichſte und leichteſte Art, friſche Eier aufs 
zubewahren, beſteht nach den neueſten Verſuchen 
darin, daß man dieſelben eine halbe Stunde in 
einer Löſung von Salicylſäure (auf 200 Gramm 
Waſſer 1 Gramm Salicylſäure gerechnet) liegen 
läßt, abtrocknet und in dem Eierhalter auſſtellt. 
Ebenſo kann man ſie in Kiſten oder Fäſſer mit 
geſiebter Holzaſche, Sand, Roggen, Hirſe, Buche 
weizen oder Kleie aufſtellen, ſo daß ſie einander 
nirgends berühren; man kann ſie auch mit einem 
Gipsbrei, mit Gummi arabicum oder mit Waſſer⸗ 
glas überziehen, den Überzug trocknen laſſen und 
ſie dann einzeln in Papier verpackt in einer Kiſte 
aufbewahren, oder ſie in einen Napf legen und 
mit Waſſer übergießen, welches man mit gelöſchtem 
Kalk geſättigt hat. Sehr gut halten ſich auch die 
Eier in getrocknetem Zuſtande, indem man die 
Dotter und Eiweiße in einer ziemlich flachen 
Schüſſel gut durch einander rührt, etwas Salz 
dazu miſcht und dies dann in der Wärmröhre 
des Kochofens zu einem Pulver trocknet, welches 
man in Glasflaſchen aufbewahrt und beim Gebrauch, 


in Waſſer oder Milch auflöſt. 


Gemüte halten ſich am längſten, wenn man 
ſie mit den Wurzeln in Sandbeete einſchlägt, die 
man im Keller anbringt. Kartoffeln ſchichtet man 
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in ein aufrecht ſtehendes Faß oder eine Kiſte, die 
im Keller auf einer Unterlage von Steinen ſteht; 
Zwiebeln bewahre man nicht im Keller, ſondern 
in einer beliebigen Bodenkammer auf, wo ſie vor 
Froſt geſchützt ausgebreitet werden; Krauthäupter 
und Blumenkohl, bei welch letzterem man die 
Blätter über der Blume zuſammenbindet, hängt man 
an den Wurzelſtrünken an einer Leine auf dem 
Boden oder in einer Speiſekammer auf. Rüben 
und Möhren ſchüttet man in Fäſſer auf eine Unter⸗ 
lage von Löſchpapier, mit ebenſolchen Papierlagen 
dazwiſchen. Acpfel und Birnen ſtellt man einzeln 
nebeneinander, mit dem Stiel nach oben, auf Bretter, 
ſo daß ſie einander nicht berühren, auch kann man 
ſie auf trockene Strohmatten breiten und mit ſolchen 
zudecken. Apfelſinen und Citronen wickelt man in 
Seidenpapier, dann ſtellt man im Keller mehrere 
zuſammengebundene Reiſigbeſen auf und legt die 
Früchte in die ausgeſpreizten Beſenzweige, wo ſie 
ſich lange friſch erhalten. Quitten legt man, nach⸗ 
dem die Schale rein abgewiſcht iſt, auf trockenen 
Sand oder Haferſpreu. Walnüſſe läßt man in 
der grünen Schale und legt ſie in angefeuchteten 
Sand, wo ſie ſich lange friich erhalten. Wein⸗ 
trauben hängt man an einem trockenen, nicht der 
Kälte ausgeſetzten Ort, in gehörigen Entfernungen 
von einander, an gezogenen Leinen oder Stangen 
mit Bindfaden auf, nachdem man oben, wo die 
Traube abgeſchnitten iſt, den Stiel mit einem 
Tropfen Wachs oder Siegellack beträufelt hat, doch 
müſſen die Trauben völlig trocken und nicht zu 
überreif ſein. : 


Aufgezogenes. Süddeutſche Benennung für 
gewöhnlichere Auflaufe, namentlich wenn dieſelben 
unter einem mit glühenden Holzkohlen belegten 
Deckel gebacken werden. 


Aufjuck, Schweizer. Man verrührt fünf Eier 
mit ebenſoviel gehäuften Eßlöffeln Mehl, etwas 
Salz und Zucker und ¼ Liter Milch, die man 
nach und nach zugießt, ſchüttet die Maſſe in eine 
butterbeſtrichene Form und läßt ſie über gelindem 
Kohlenfeuer, unter einem mit Kohlen belegten Deckel, 
eine Stunde backen. 


Aufläufer ſind eine Art Windbeutel, wie man 
fie in Oſtpreußen und den ruſſiſchen Oſtſeeprovinzen 
zu bereiten pflegt. Die gewöhnlichen ſtellt man 
her, indem man 200 Gramm ausgewaſchene Butter 
zu Schaum rührt, acht Eidotter, 125 Gramm 
Zucker, etwas ſeingewiegte Citronenſchale, ¼ Liter 
kaltes Waſſer, 200 — 220 Gramm Weizenmehl 
und zuletzt den Schnee der acht Eiweiße dazu⸗ 
miſcht, in jede der kleinen halbrunden Formen 
eine Meſſerſpitze voll Butter und, nachdem dieſe 
zergangen, einen Löffel voll von dem Teig legt 
und die Aufläufer langſam drei Viertelſtunden lang 
backen läßt. 


Aufläufer, gefüllte. Von obigem Teig oder 
dem zu den gegorenen Aufläufern legt man in 
die Form, nachdem die Butter zergangen, einen 
halben Eßlöffel voll, darauf einen Kaffeelöffel voll 
von einer beliebigen Fülle von Obſtmarmelade, 


Eingemachtem, Pflaumenmus zc., dann oben darauf 


Auflauf, franzöſiſcher 


wieder einen knappen Eßlöffel voll Teig und bäckt 
ſie wie oben. 


Aufläufer, gegorene. Man läßt 1 Liter 
friſche Milch lauwarm werden, thut 30 Gramm 
Preßhefe oder einen Eßlöffel voll friſche Hefe, 150 
Gramm Weizenmehl, die feingewiegte Schale von 
einer halben Citrone, fünf Eier, 100 Gramm ge⸗ 
waſchene Korinthen hinein, quirlt alles gut durch 
einander, gießt 125 Gramm geſchmolzene, abgeklärte 
Butter dazu, vermengt die Maſſe gut und ſtellt 
ſie an einen warmen Ort zum Aufgehen, wonach 
ſie wie die anderen gebacken werden. 


Aufläufer von ſaurem Rahm. Sieben Ei⸗ 
dotter werden mit 120 Gramm geſtoßenem Zucker 
zu Schaum gerührt, dann miſcht man etwas fein⸗ 
gewiegte Citronenſchale, ½ Liter ſauren Rahm, 
fünf bis ſechs Eßlöffel voll Mehl und den 
2 der ſieben Eiweiße dazu und bäckt ſie 
wie oben. 


Aufläufer in die Suppe. 125 Gramm Butter 
wäſcht man aus und legt fie in / Liter Waſſer, 
das man zum Kochen bringt; wenn es kocht, rührt 
man 200 Gramm feines Mehl hinein, bis ſich 
der Teig ablöſt. Dann läßt man ihn erkalten, 
fügt ſieben Eier und etwas geriebene Muskatnuß 
dazu, rührt die Maſſe eine halbe Stunde, ſetzt 
nußgroße Häufchen davon auf ein mit Mehl be⸗ 
ſtreutes Blech und bäckt ſie im Ofen gelbbraun, 
thut ſie aber erſt beim Aufgeben in die Suppe. 


Auflauf. Eine Gattung ſehr feiner und leichter 
Mehlſpeiſen, welche bei genau geregelter Ofenhitze 
in nicht zu tiefen Formen von Silber, Blech oder 
Porzellan oder auch in Papierkäſtchen gebacken 
werden und direkt aus dem Ofen auf den Tiſch 
kommen müſſen, da ſie durch jedes, noch ſo kurze 
Stehenbleiben zuſammenfallen und ihr ſchönes 
Ausſehen wie ihren guten Geſchmack verlieren 
würden. Man giebt ſie deshalb auch ſtets in 
ihrer Form zu Tiſch, die man durch eine in 
hübſchen Falten darumgeſteckte Serviette oder Um⸗ 
geben mit einem durchbrochenen Papier- oder 
Silberrand verziert. Man ſetzt die Form mit dem 
Teig auf ein Blech, das man auf den Dreifuß 
ſtellt und bei zu großer Wärme des Ofens noch 
mit Sand beſtreut, dann bäckt man den Auflauf 
bei gelinder Hitze meiſt drei Viertelſtunden bis eine 
Stunde, je nach der Größe der Form; auch darf 
kein Topf oder Kaſſerol außerdem im Dfen ſtehen, 
da der Dampf jeder zu backenden Mehlſpeiſe 
nachteilig iſt. Die verſchiedenen Auflaufe ſuche 
man unter ihren Hauptbeſtandteilen nach dem 
Regiſter, wir geben hier nur einige wenige Arten an. 

Auflauf, franzöſiſcher. Auf 200 Gramm 
Zucker werden zwei Ehen abgerieben, der Zucker 
geſtoßen und durchgeſiebt, dann rührt man 200 
Gramm Butter zu Schaum, miſcht allmählich 
10—12 Eidotter, den Zucker und den Saft der 
beiden Citronen, 125 Gramm Kartoffelmehl und 
den ſteifen Schnee der Eiweiße dazu und bäckt 
den Auflauf eine Stunde lang bei mäßiger Hitze 
in einer butterbeſtrichenen Form. 


Auflauf von Früchten nach engliſcher Art 


Auflauf von Früchten nach engliſcher Art. 
Hierzu nimmt man friſches oder eingemachtes Obſt 
von verſchiedenen Sorten, beſtreicht eine Form 
mit Butter, legt ſie mit Biscuits aus, darauf 
kommt eine Schicht ausgeſteinte friſche, mit Zucker 
beſtreute Kirſchen, dann wieder eine Lage Biscuit, 
das man mit Rotwein oder Cognac anfeuchtet, 
dann eine Schicht friſcher Himbeeren, wieder Bis⸗ 
cuit und zuletzt eine Lage Erdbeeren, die man in 
der Mitte hoch aufſchichtet und mit Biscuit bedeckt, 
worauf man das Ganze mit einer flüſſigen Maſſe 
übergießt, die man bereitet, indem man 100 Gramm 
Zucker mit ſechs gegen Eiern zu Schaum rührt, 
etwas geſtoßenen Zimt, gewiegte Citronenſchale 
und ½ Liter Wein oder ebenſoviel Milch hinzu⸗ 
fügt. Den obenauf mit Zucker und Zimt beſtreuten 
Auflauf bäckt man eine halbe bis dreiviertel 
Stunden; man kann ihn auch aus halb durch⸗ 
a ausgekernten Aprikoſen, Pflaumen, 

irnen oder Pfirſichen, Johannisbeeren, Brom⸗ 
beeren ꝛc. bereiten. 


Auflauf, holländiſcher (Opvlieger). In ½ 
Liter ſiedende Milch rührt man 100 Gramm feines 
Weizenmehl und 60 Gramm friſche Butter, ver⸗ 
kocht alles unter beſtändigem Umrühren zu einem 
Brei, der ſich vom Gefäß ablöſt, ſchüttet dieſen 
in eine Schüſſel, miſcht 2—3 Eßlöffel geſtoßenen 
Zucker, ſechs Eidotter, die abgeriebene Schale von 
einer Citrone und den feſten Schnee von ſechs Ei⸗ 
weißen darunter, füllt die Maſſe in eine butter⸗ 
beſtrichene Form und bäckt den Auflauf bei mäßiger 
Hitze drei Viertelſtunden. 


Auflauf A la mode. Man ſetzt 1 Liter 
Milch mit 125 Gramm Butter und 125 Gramm 
zu Würfeln geſchnittenem Milchbrot aufs Feuer, 
wo man es ſo lange umrührt, bis es ſich vom 
Kaſſerol ablöſt. Iſt dieſer Brei ausgekühlt, ſo 
vermiſcht man ihn mit vier ganzen Eiern, vier 
Eidottern, 250 Gramm Zucker, an dem man die 
Schale von zwei Citronen abgerieben und den 
man dann geſtoßen, 30 Gramm geſtoßenen, bitteren 
Mandeln, einem Theelöffel voll geſtoßenem Zimt, 
ebenſoviel Kardamom und dem Schnee der vier 
Eiweiße, bäckt den Auflauf in einer butterbeſtrichenen 

orm eine Stunde und giebt ihn mit Zucker 
eſtreut zu Tiſch. 


Auflauf, Nürnberger. Man rührt 250 Gramm 
Butter zu Schaum, vermiſcht dieſen mit 125 Gramm 
geſtoßenen ſüßen Mandeln, 10—12 Eidottern, 
einer halben Taſſe dickem Rahm, 40 Gramm auf⸗ 
gelöſter Hefe, / Kilogramm feinem Mehl und 
250 Gramm Zucker, dann füllt man dieſen 
Teig in tiefe, mit Butter beſtrichene Formen, läßt 
Im aufgehen und bäckt die Auflaufe eine Stunde 
ang. 


Auflauf, Wiener. 250 Gramm Butter rührt 


man zu Schaum und mengt nach und nach acht 
Eidotter, dann ½ Liter ſüßen Rahm, vier Eß⸗ 
löffel voll Weizenmehl, 100 Gramm Zucker, an 
dem man 7 ek die Schale einer Citrone abge⸗ 
rieben, 70 


ramm feingewiegte ſüße Mandeln und 
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ein Stück Vanille, die man zugleich mit dem 
Zucker geſtoßen hat, ſowie den Schnee der acht 
Eiweiße dazu, worauf die Maſſe in der butter⸗ 
beſtrichenen Form drei Viertelſtunden gebacken wird. 


Auflauf⸗Kuchen. Man macht einen nicht zu 
feſten Teig aus 750 Gramm Mehl, 100 Gramm 
Butter, ſieben Eiern, zwei Eßlöffeln voll Rum 
und etwas geſtoßener Muskatblüte, rollt denſelben 
zu Kuchen von beliebiger Größe aus, beſtreicht ſie 
mit Butter und bäckt fie im Backofen, wenn das 
Brot herausgenommen iſt, etwa eine halbe Stunde, 
worauf man ſie mit Zucker und Zimt beſtreut. 


Auflege⸗ oder Aufſtreich⸗Sauce. Ein halbes 
Liter weiße Coulis (ſ. d.) wird mit einem Löffel 
voll Geflügel⸗Eſſenz ſehr kurz eingekocht, dann mit 
ſechs Eidottern legiert, etwas Salz und der Saft 
einer Citrone hinzugefügt und die Sauce auf ver⸗ 
ſchiedene Fleiſchgerichte, die aus dem Schmalz 
gebacken oder auf dem Roſt gebraten werden, dick 
n ſo daß ſie das Fleiſch ringsherum 

edeckt. 


Aufgeben, ſ. Anrichten. 


Au four. Eigentlich ſoviel wie im Ofen über⸗ 
backen, d. h. alle au four bereiteten Gerichte von 
Gemüſen, Fleiſch, Fiſch, Maccaroni und dergl. 
werden obenauf mit einer dicklichen Sauce über⸗ 
zogen, mit geriebenem Parmeſankäſe oder geriebener 
Semmel überſtreut, mit Butter beträufelt und im 
Ofen bei mäßiger Oberhitze ſo gebacken, daß ſie 
eine bräunliche Kruſte bekommen. 


Auftragen der Speiſen. Dies geſchieht in 
den vornehmen Häuſern entweder nach franzöſiſcher 
oder nach ruſſiſcher Manier; die franzöſiſche Methode 
beſteht darin, die Speiſen unzerlegt aufzutragen 
und ſie dann zum Zerlegen wegzunehmen und 
auf einen Seitentiſch zu ſtellen, wo der Vor— 
ſchneider oder Haushofmeiſter dies zu beſorgen hat. 
Die ruſſiſche Art, welche neuerdings viel allgemeiner 
verbreitet iſt, ſchreibt vor, ſämtliche Gerichte glei 
in der Küche zu tranchieren, dann entweder ſo 110 
als möglich wieder zuſammenzuſetzen oder die 
Stücke zierlich auf der Schüſſel zu ordnen, wodurch 
freilich das ſchöne und appetitliche Ausſehen der 
meiſten Braten und anderen Gerichte teilweiſe ver⸗ 
loren geht. Indeſſen laſſen fich leicht beide Syſteme 
in eines verſchmelzen, ſolche warme Gerichte, die 
durch das Stehen nicht verlieren, über Wärm⸗ 
pfannen auf der Tafel aufjtellen und andere bereits 
zerſchnitten zu Tiſch geben. Mehlſpeiſen trägt 
man ſtets ganz auf und reicht ſie herum, ſowie 
ſie aus dem Ofen kommen, da ſie, wenn ſie nicht 
kalt ſind, ſelten langes Stehen vertragen; Paſteten 
kommen jederzeit ganz zur Tafel, ebenſo alle Fleiſch⸗ 
und Fiſchgerichte in Gelee, wie die Fiſche über⸗ 
haupt, falls ſie nicht von vornherein in Stücken 
gekocht wurden. 


Aufziehen nennt man es bei Suppen und 
Saucen, wenn man zur genaueren Verſchmelzung 
der Zuthaten wiederholt mit einer Kelle etwas 
von der Miſchung ausſchöpft und wieder zurück⸗ 
fließen läßt. In Sſüddeutſchland und der Schweiz 


Au gratin 


nennt man auch das Backen leichter Mehlſpeiſen 
auf Kohlenfeuer und unter einem kohlenbelegten 
Deckel „aufziehen“. 


Au gratin, ganz dasſelbe wie au four, ſ. d. 


Augsburger Wandel. In einer Schüſſel mengt 
man 70 Grannn feingeſtoßene ſüße Mandeln, 
ebenſoviel geſiebten Zucker, 50 Gramm geriebene 
Semmel und ½ Liter Rahm, zwei ganze Eier 
und zwei Eidotter, 40 Gramm kleingeſchnittene 
Piſtazien, 40 Gramm geſchnittenes Citronat und 
40 Gramm geſchnittenes Rindermark ſehr gut unter 
einander, indem man das Ganze eine halbe Stunde 
nach einer Seite hin rührt, beſtreicht eine Wandel 
(Reifform) mit Butter, füttert fie mit dünn auf⸗ 
gewelltem Butterteig aus, füllt ſie halb mit obigem 
Gemenge an und bäckt ſie eine reichliche halbe 
Stunde lang bei mäßiger Hitze. 


Au naturel, ſ. v. w. einfach zubereitet, ohne 
beſondere Zuthaten. 


Ausbacke⸗Teig, Klare, Backklare, um Fleiſch, 
Fiſch oder Obſt hineinzutauchen und dann in 
Schmalz auszubacken, bereitet man auf ver⸗ 
ſchiedene Art. Zu Paſtetchen, Kalbsfüßen, kaltem 
Kalbsbraten, Kalbsmilch, Rückenmark, Gehirn und 
dergl., die ausgebacken werden ſollen, macht man 
einen Teig, indem man eine Obertaſſe voll Milch 
mit einem ganzen Ei, einem Eidotter, einer Prife 
Salz und einem Eßlöffel voll Speiſeöl über dem 
Feuer zuſammenquirlt, worauf man nach dem 
Auskühlen acht bis neun Eßlöffel voll Mehl glatt 
damit verrührt, ſo daß es ein dicker, aber noch 
flüſſiger Teig wird, der die eingetauchten Gegen— 
ſtände gut überzieht. Zum ſelben Zweck kann 
man auch ¼ Liter Weißbier mit 250 Gramm 
Mehl und zwei Eiweißen, etwas Salz und 120 
Gramm zerlaſſener Butter gut verrühren. Zu 
Fiſchſtücken, Sardellen, Auſtern und dergl. macht 
man einen Ausbacketeig, indem man 120 Gramm 
feines Mehl mit einem Glaſe Weißwein vermengt, 
eine Priſe Salz, einen Eßlöffel voll Provenceröl 
und den Schaum von einem Eiweiß darunter 
miſcht. Zum Eintauchen von Apfelſcheiben, 
Pflaumen, Kirſchen, Aprikoſen, Pfirſichen oder 
auch Holunderblüten nimmt man */, Liter dicken 
Rahm, den man zu Schaum ſchlägt, mit drei Ei⸗ 
dottern, einem Eßlöffel voll Rum und 100 bis 
120 Gramm Mehl nebſt dem Schnee der drei 
Eiweiße vermengt, oder eine Obertaſſe voll Weiß— 
wein, 60 Gramm Butter und 40 Gramm Zucker, 
was man über dem Feuer mit ſechs Eßlöfſeln 
voll feinem Mehl verrührt, bis ſich der Teig ablöſt, 
worauf man ihn auskühlen läßt und mit fünf 
Eiern vermiſcht. Ebenſo kann man auch einen 
Ausbacketeig mit Hefen bereiten, zu dem man 
250 Gramm feines Mehl mit / Liter warmer 
Milch oder warmem Wein, drei Eßlöffeln voll 
Ae me e Butter, 20 Gramm aufgelöfter Hefe 
und zwei Eiern gut verrührt, worauf man dieſen 
Teig erſt eine Stunde lang aufgehen läßt, bevor 
man Obſt, Fleiſch oder Fiſche darin umwendet. 
Zum Ausbacken von Artiſchocken, Blumenkohl oder 
Schwarzwurzel macht man eine Backllare von 
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¼ Liter Weißbier, zwei Eßlöffeln voll Provenceröl 
und ſo viel Mehl, daß ein dicker, aber noch 
flüſſiger Teig entſteht. 


Ausbeinen, Desoſſieren nennt man das Aus⸗ 
löſen der Knochen aus Fleiſch und Geflügel, was 
namentlich bei letzterem nicht ganz leicht iſt, da 
man der Form dabei nicht ſchaden darf. Nachdem 
das Tier gerupft oder geſengt, aber nicht aus⸗ 
genommen iſt, hackt man die Flügel, die Beine 
und den Hals ab, durchſchneidet mit einem ſcharfen, 
ſpitzigen Meſſer die Rückenhaut, nimmt den Kropf 
und die Gurgel heraus und löſt die Haut und 
das Fleiſch vom Rückenknochen ab. Das Fleiſch 
der Keulen ſchiebt man mit dem Meſſer ohne Ver— 
letzung der Haut bis an das obere Gelenk zurück, 
durchhaut dasſelbe und zieht die Knochen heraus; 
am oberen Teil der Keulen, wo dieſelben mit dem 
Rückenknochen zuſammenhängen, durchhaut man 
ſie vorſichtig und fährt mit dem Ablöſen des 
Fleiſches von dem Gerippe auf beiden Seiten fort. 
Dann löſt man die Flügelknochen aus, durch— 
ſchneidet den Hinterknochen und zieht das Gerippe 
beim Halſe behutſam heraus, worauf man das 
ausgebeinte Geflügel wäſcht, mit einer beliebigen 
Farce füllt und zuſammennäht. 


Ausgebackene Früchte und Blumen. Außer 
Apfelſcheiben, Birnenhälften, Pflaumen, kleinen 
zuſammengebundenen Kirſchblüſcheln, halben Apriz 
koſen, Pfirſichen, Melonenſtücken kann man auch 
Stücke von irgendwelcher Obſtmarmelade ausbacken, 
indem man ſie in einen der ohen angegebenen 
Teige eintaucht; von Blumen wählt man hierzu 
Holunderdolden, Akazienblüten, Schneeballen und 
Roſen, indeſſen muß man alle dieſe Blüten ſehr 
genau unterfuchen, ob ſich keinerlei Juſekten daran 
befinden. Man läßt die Blumen nur ſehr kurze 
Zeit in Schmalz backen und beſtreut ſie dann 
ebenſo wie die Früchte mit Zucker und Zimt. 


Ausgebackene Peterſilie, ſ. Peterſilie. 
Ausgebackene Pilze, ſ. Pilze. 


Auslegen von Formen. Will man Pudding⸗ 
formen am Boden mit Obſt, Citronat oder der⸗ 
gleichen auslegen, jo thut man tr. die Butter 
beſtrichene Form noch ein mit Butter beſtrichenes 
Papier, auf welches man das Obſt, oder was 
man ſonſt will, zierlich ordnet, worauf man den 
Teig mit einem Löffel behutſam darauf füllt, um 
die gelegten Muſter von Obſt oder Eingemachtem 
nicht zu verſchieben, die ſich dann beim Stürzen 
des Puddings obenauf ſehr hübſch ausnehmen. 
Legt man eine Form mit Butter- oder Mürbteig 
aus, ſo ſchneidet man zuerſt einen Streifen aus 
dem aufgerollten Teig von der Höhe und dem 
Umfang der Form, drückt ihn an die Seitenwand 
feſt und klebt ihn mit Eigelb über einander, dann 
legt man auf den Boden eine Teigplatte, genau 
nach der Größe der Form gefertigt, ringsherum 
etwas mit Ei beſtrichen und an den Raudſtreifen 
ſeſtgedrückt; ebeuſo befeftigt man den Teigdeckel 
oben darauf. Ausgeſtochene Figuren von Teig 
legt man mit einer Spicknadel in die butter⸗ 


Ausmangeln 


beſtrichene Form, drückt ſie daran feſt und beſtreicht 
ſie auf der Innenſeite mit Eiweiß, doch muß man 
ſich davor hüten, ſie beim Einlegen des Teiges zu 
verſchieben. 


Ausmangeln nennt man das Dünn-Ausrollen 
eines Teiges mit dem Nudelholz. 


Ausnehmen des Geflügel. Nachdem das 
Geflügel gerupſt und abgeſengt iſt, macht man 
unterhalb des Halſes, nicht zu nahe der Bruſt, 
einen Querſchnitt mit einem ſcharſen Meſſer und 
zieht vorſichtig den Schlund und die Gurgel 
heraus, worauf man mit dem Zeigefinger der 
rechten Hand in dieſe Halsöffnung fährt, um die 
Eingeweide etwas locker zu bekommen. Dann 
macht man einen nicht zu großen Einſchnitt der 
Länge nach am Steiß und nimmt durch denſelben 
die Eingeweide heraus. Soll es bald darauf 
gekocht oder gebraten werden, ſo wäſcht man es 
gleich aus, ſtutzt den Hals, die Flügel und Füße 
und dreſſiert es in die gehörige Form; ſoll es 
aber noch einen oder mehrere Tage aufbewahrt 
werden, ſo wiſcht man es nur mit einem trockenen 
Tuche aus. 


Ausputz einer Schüſſel, ſ. auch Anrichten. 
Wir haben bereits in dem Artikel „Anrichten“ 
erwähnt, wie viel ein zierliches und geſchmackvolles 
Arrangement zum guten und appetiterweckenden 


lüge Hausfrau weiß bei den Ihrigen auch auf 
dieſe Weiſe den Sinn für das Schöne zu erwecken, 
indem ſie nicht nur dem Gaumen und Magen in 
materialiſtiſcher Weiſe Nahrung bietet, ſondern 
auch dem Auge eine angenehme Genugthuung 
gewährt, „ſie fügt zu dem Guten den Glanz und 
den Schimmer“ und ſcheut nicht die kleine Mühe, 
welche ihr reichlich durch den Genuß gelohnt wird, 
den ſie ihrem Gatten und allen ſonſtigen An⸗ 
gehörigen bereitet. Fleiſchſchüſſeln garniert man 
am wohlfeilſten mit zierlich geſchälten und gebratenen 
Kartöffelchen, glaſierten Kartöffelchen oder kleinen aus⸗ 
gebackenen Kartoffelklößchen, ausgebackener Peterſilie, 
N Zwiebeln, Kartoffel⸗Croquettes, Möhren, 

üben, Kohlrabi, die nett ausgeſtochen oder in Form 
von Birnen, Oliven ꝛc. geſchnitten und in Fleiſch⸗ 
brühe gekocht ſind, gedämpften Blumenkohlröschen, 
Spargelſpitzen, Roſenkohl, Welſchkohlherzen, To⸗ 
maten, roten Rüben, Sellerieſcheiben oder Sellerie⸗ 
würfeln, Gurken, Spinat und anderem Gemüfe; 
will man bei beſonderen Gelegenheiten einen feineren 
Ausputz herſtellen, ſo wählt man hierzu kleine 
gedämpfte Champignons, Trüffelſcheiben, Auſtern, 
Muſcheln, Oliven u. ſ. w. Warme Fiſchgerichte 
putzt man ſehr hübſch mit gekrauſter Peterſilie, 
ausgezackten Citronenſcheiben und kleinen Krebſen 
aus; Gemüſſeſchüſſeln mit glaſierten Maronen, 
Semmel⸗Croutons und zierlichen Dreiecken aus 
Semmelkrume, die man in Butter gebacken und 
um den Rand der Schüſſel mit Eiweiß befeſtigt, 
mit Kartöffelchen, Klößchen, kleinen Würſtchen, 
gebackener Kalbsmilch, Gehirn und dergleichen, die 
man mit ausgeſtochenem Wurzelwerk von ver⸗ 
ſchiedener Farbe abwechſeln läßt; auch Fleurons 
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oder verſchiedene kleine Figuren, Halbmonde und 
dergl. von gebackenem Blätterteig eignen ſich gut 
dazu, werden aber gewöhnlich mehr zur Garnie⸗ 
rung von Fricaſſees und feinen Ragouts benützt. 
Kalte Schüſſeln werden mit hellem und dunklem 
Aspic, kleinen Seekrebſen, Salatherzchen, Peterſilie, 
Eiervierteln, Kapern und Sardellen garniert. Kalte 
Mehlſpeiſen und Compote putzt man mit ein⸗ 
gemachten Früchten und ausgeſtochenem Obſt⸗Gelbe 
aus; warme Mehlſpeiſen werden meiſt mit Sauce 
ſerviert und müſſen ſchon durch ihr bloßes Aus⸗ 
ſehen verlockend genug ſein. Auch die Garnie⸗ 
rungen von friſchen Blättern, wie Epheu, Wein⸗ 
blättern und dergleichen, um alle Schüſſeln, wo 
ſich dieſelben anbringen laſſen, hauptſächlich um 
die Deſſertſchalen, find neuerdings ſehr in Auf⸗ 
nahme gekommen; überhaupt ließe ſich noch viel 
über dieſes Thema ſagen, wenn es der Raum 
erlaubte, indeſſen wird ſich der individuelle Ge⸗ 
ſchmack der Damen dies ja leicht ſelbſt ergänzen. 


Ausſtreichen der Formen zu Mehlſpeiſen, 
Backwerk u. . w. Dies geſchieht am beſten, indem 
man geſchmolzene, abgeklärte Butter in die Form 
gießt und, ſobald dieſe etwas zu erſtarren beginnt, 
mit einem Pinſel das ganze Innere der Form 
damit überſtreicht, worauf man die letztere noch 
mit geriebener Semmel oder geſtoßenem Zwieback 
ausſtreut, damit ſich das Backwerk leicht ſtürzen 


Ausſehen der Speiſen beiträgt; eine ſinnige und läßt. 


Auſter, franz. huitre, engl. oyster, lat. Ostrea, 
gehört zu den Mollusken oder Weichtieren und ift 
in einer zweiſchaligen Muſchel eingeſchloſſen, deren 
linke, dickere Schale, mit der ſie am Boden feſt⸗ 
ſitzt, etwas gewölbt iſt, während die rechte, ziemlich 
flache Schale gleichſam den beweglichen Deckel 
bildet. Kopf und Fuß fehlt ihnen, die Kiemen 
ſind am äußeren Rande mit einander verwachſen, 
der Mantel geſpalten und an ſeinem freiliegenden, 
dicken Rand einfach oder doppelt gefranſt, und 
dieſe Franſen nebſt den Kiemenblättern bilden den 
ſogenannten Bart; der ſehr große Schließmuskel 
liegt in der Mitte des Tieres. Sie leben kolonien⸗ 
weiſe im Meere auf den Auſternbänken, auch hat 
man künſtliche Auſternbänke oder Auſternparks zu 
ihrer Veredlung und Zucht angelegt; ihr Fang ift 
ſehr einfach, denn wo die Bänke während der 
Ebbe trocken liegen, nimmt man ſie mit der Hand 
ab und bei tieferem Waſſer bedient man ſich des 
Auſternrechens oder Scharrnetzes. In Deutſchland 
haben Schleswig und Holſtein die meiſten Auſtern⸗ 
bänke, namentlich Schleswig an feiner Weftküfte; 
in England, deſſen Auſtern für die feinſten gehalten 
werden, giebt es unendlich viele Auſternbänke und 
bedeutende Auſternparks in Whitſtable und Col⸗ 
cheſter; die Auſternparks von Oſtende, deren Auſtern 
meiſt aus England bezogen werden, gehören zu 
den beſtangelegten, ebenſo liefern die franzöſiſchen 
Parks von Marennes, Fécamp, La Tremblade, 
Havre und Dieppe, wohin die in der Bucht von 
Cancale und an den Küſten der Bretagne gefiſchten 
Auſtern gebracht werden, vorzügliche Auſtern. Die 
venetianiſchen Arſenal-Auſtern und die Trieſter 
Pfahl⸗Auſtern haben ebenfalls großen Ruf, die 
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reichſten Auſternbänke aber hat Nordamerika, und 
zwar beſonders die Cheſapeakebay, Maſſachuſetts 
und Virginien. Die amerikaniſchen Auſtern ſind 
auch größer und fetter, als die europäiſchen, über⸗ 
dies ſind ſie dort ſo wohlfeil, daß ſie ein wirk⸗ 
liches Vollsnahrungsmittel bilden, während fie bei 
uns nur eine Kara für Feinſchmecker find. 
Jedenfalls gehören die Auſtern zu den nahrhafteſten 
Speiſen und ſind, mäßig genoſſen, auch leicht 
verdaulich, namentlich die rohen, ja fie werden 
ſchwachen Kranken häufig von den Arzten em- 
pfohlen; ſie ſollen ſich viel leichter verdauen, wenn 
man unmittelbar nach ihrem Genuß etwas warme 
Milch trinkt oder ein Stück guten, fetten Käſe ge— 
nießt. Die Vorliebe für dieſe Speiſe iſt übrigens 
ſehr alt, denn man erzählt, daß ſchon zu Alcibiades' 
Zeit die Griechen Auſtern vom Hellespont kommen 
ließen, und die Römer, welche weit größere Fein— 
ſchmecker waren, bereiteten ſie auf die verſchiedenſte 
Art zu und wollten ſie bei keinem ihrer großen 
Mahle entbehren. Horaz beſingt ihren Wohl⸗ 
geſchmack und Sergius Orata legte 100 Jahre 
vor Chriſti Geburt bereits einen Auſternpark in 
der Bai von Bajä an, auch Plinius beſchreibt die 
Mäſtung der Auſtern in dem großen Lulriniſchen 
Teiche. — Man öffnet fie mittels der ſogenannten 
Auſternbrecher mit vorn abgerundeter Klinge, die 
man mit der rechten Hand faßt und zwiſchen die 
Fugen der Schale ſteckt, worauf man durch eine 
leichte Bewegung nach auf- und abwärts die obere 
Schale löſt, doch muß man die Auſter ſo halten, 
daß beim Offnen lein Waſſer aus der Schale 
laufen kann. Am häuſfigſten werden fie gleich 
gegeſſen, ſowie ſie geöffnet worden ſind, indem 
man etwas Citronenſaft darauf drückt und fie 
hinunterſchlürft. Manche Gourmands bereiten ſich 
dazu eine Art Sauce aus Eſſig, Pfeffer und ge⸗ 
hackten Chalotten, in welche ſie die Auſtern vor 
dem Verzehren eintauchen, doch erklären dies die 
echten Auſternliebhaber für eine Ketzerei und bes 
haupten, man müſſe die Auſtern ohne jede Zu— 
that ſofort nach dem Aufbrechen der Schale nur 
mit ihrem eignen Waſſer hinunterſchlingen, wenn 
man das eigentliche Arom derſelben genießen wolle. 
Viele trinken Champagner zu den Auſtern, jedoch 
iſt ein guter Weißwein, namentlich Chablis oder 
auch ein Rheinwein, demſelben entſchieden vorzu⸗ 
ziehen. Giebt man bei einem Frühſtück, Mittag⸗ 
oder Abendeſſen Auſtern als erſten Gang, ſo öffnet 
man die rein abgewaſchenen Schalen behutſam, 
ohne das darin enthaltene Waſſer zu verſchütten, 
ordnet fie ſternförmig auf einem mit einer Serviette 
bedeckten großen Tablet oder einer flachen Porzellan⸗ 
6 17 und reicht Citronenviertel dazu. Man rechnet 
auf die Perſon 5—6 Auſtern. 


Auſtern, Appetitsbiſſen von, ſ. Appetitsbiſſen. 


Auſternberg. Man beſtreicht eine große, runde, 
wenig vertiefte Schüſſel mit Butter, ſiebt geſtoßenen 
Zwieback darauf und belegt die innere Rundung 
der Schüſſel mit einer Fiſch- oder Kalbfleiſch-Farce, 
fo daß dieſelbe mit dem Rand der Schüſſel eine 
gleiche Fläche bildet. Dann rollt man ungeſüßten 
Butterteig zu einem breiten Streifen aus und ſetzt 
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ihn mit Eigelb auf den Schüſſelrand, ſtellt die mit 
einem butterbeſtrichenen Papier bedeckte Schüſſel in 
die Ofenröhre auf Sand und läßt die Farce nebſt 
dem Butterteig eine halbe Stunde backen. Indeſſen 
löſt man die Auſtern aus ihren Schalen, auf 
jede Perſon ſechs bis acht Stück gerechnet, wendet 
ſie in Ei, beſtreut ſie mit geſtoßenem Zwieback, 
der mit etwas Salz und geriebener Muskatnuß 
vermiſcht iſt, und brät fie einige Minuten in hell⸗ 
brauner Butter, beträufelt ſie mit Citronenſaft und 
legt ſie kranzförmig auf die gebackene Farce, mit 
gebackenen Peterſilienſträußchen und ausgezackten 
Citronenſcheiben dazwiſchen, indem man dem 
Ganzen eine bergartige Form giebt und Auſtern⸗ 
ſauce dazu ſerviert. 


Auſtern in Coquillen geben ein ſehr feines 
und ſchmackhaftes hors-d’oeuvre nach der Suppe 
bei größeren Diners; nachdem man fie geöffnet 
und aus ihren Schalen geſtochen, wobei Nichts 
von der darin enthaltenen Flüſſigkeit verſchüttet 
werden darf, thut man die Auſtern nebſt ihrem 
Waſſer in ein Kaſſerol, beträufelt fie mit Citronen⸗ 
ſaft und läßt ſie über gelindem Feuer heiß werden, 
aber keinesfalls kochen, weil ſie dadurch hart werden 
und ihren Wohlgeſchmack verlieren würden. Dann 
läßt man ſie auf einem Sieb abtropfen, nimmt 
die Bärte davon ab und fügt dieſe nebſt der ab⸗ 
getropften Flüſſigkeit zu etwas mit Mehl geſchwitzter 
Butter, gießt auch eine Taſſe ſtarker Fleiſchbrühe 
und ein halbes Glas Weißwein hinzu, kocht dies 
zu einer dicken Sauce, die man mit Salz, Pfeffer, 
Muskatnuß, Sardellenbutter und Citronenſaft 
würzt, mit drei Eidottern abzieht und mit den 
Auſtern vermiſcht. Dies füllt man in Muſchel⸗ 
ſchalen, ſo daß in jede eine Auſter kommt, ſtreut 
geſtoßenen Zwieback und geriebenen Parmeſankäſe 
darüber, träufelt etwas Krebsbutter darauf und 
läßt ſie auf einem Blech bei ziemlicher Hitze etwa 
zehn Minuten backen. 


Auſtern⸗Curry. Nachdem man einige Dutzend 
friſche Auſtern geöffnet, nimmt man dieſelben aus 
den Schalen, thut ſie in ein Kaſſerol, übergießt 
ſie mit einem Glaſe Weißwein, läßt ſie raſch zwei⸗ 
mal aufkochen und ſchüttet ſie auf ein Sieb zum 
Abtropfen, verwendet jedoch die abgelaufene Brühe 
zu einer Curry-Sauce, indem man fie mit einer 
Kelle weißer Coulis und etwas Currypulver vers 
kocht, die Auſtern einmal darin auſwallen läßt 
und die Sauce mit zwei bis drei Eidottern und 
ein wenig Rahm abquirlt. Zuletzt giebt man das 
Gericht in einem Reisrand auf. 


Auſtern, falſche oder nachgemachte. Man 
nimmt hierzu entweder Heringsmilch, welche man 
über Nacht gewäſſert, mit einem Tuch abgetrocknet 
und dann in drei bis vier Stücke zerſchnitten hat, 
oder man wäſſert geräucherten Aal, zieht die Haut 
ab und ſchneidet ihn in Stücke von der Größe 
einer Auſter, worauf man ihn eine halbe Stunde 
lang mit Butter, Mehl und wenig Fleiſchbrühe 
dünſtet. Dann ſtreicht man Auſternſchalen, die 
man zuvor gut gereinigt, mit Butter aus, macht 
eine Fülle von geriebener Semmel, feingehackten 


Auftern, farcierte 


Sardellen, Butter, Muskatnuß und Citronenſaft, 
thut in jede Auſternſchale etwas von der Farce, 
einige Kapern und ein Stückchen Fiſch oder Herings⸗ 
milch, ſtellt die Muſcheln auf ein Blech in den 
Ofen und läßt ſie zehn Minuten backen, worauf 
man ſie mit Citronenvierteln ſerviert. Karpfen⸗ 
milch läßt ſich hierzu ebenfalls gut verwenden. 


Auſtern, farcierte. 125 Gramm friſche Butter 
werden ausgewaſchen, zu Schaum gerührt und 
mit dem in Salzwaſſer gekochten Fleiſch eines 
mittelmäßigen Hechtes oder Aales, welches man 
ausgegrätet und feingehackt hat, vermiſcht; ebenſo 
kommen zwölf gehackte Auſtern, eine kleine Priſe 
geſtoßene Muskatblüte, eine Meſſerſpitze voll Pfeffer, 
drei Eidotter, die in Milch geweichte Krume von 
einer Semmel, etwas Salz und das Waſſer der 
Auſtern dazu, was man alles gut durcheinander⸗ 
miſcht. Dann nimmt man möglichſt große und 
tiefe Auſternſchalen oder Fächermuſcheln, ſtreicht 
ſie mit der Fülle aus, legt zwei bis drei Auſtern 
hinein, bedeckt dieſe wieder mit Fülle, ſtreicht oben 
darauf zerquirltes Eidotter, kerbt die Farce ziemlich 
ringsherum ein, legt die Schalen in eine Torten⸗ 
pfanne mit glühenden Kohlen auf dem Deckel und 
bäckt fie im Dfen eine Viertelſtunde ſchön braun, 
worauf man ſie mit Citronenſcheiben oder Sar⸗ 
dellenſauce aufgiebt. 


Auſtern⸗Fricaſſee. Zwei bis drei Kalbsmilche 
werden nicht zu weich gekocht, ſauber zurechtgeputzt 
und in mehrere Stücke zerſchnitten; inzwiſchen läßt 
man in einem Kaſſerol etwas gute Kalbsbrühe, ein 
Glas Weißwein, drei bis vier Citronenſcheiben, ein 
Stückchen Muskatblüte, ein nußgroßes Stück Butter 
und etwas geriebene Semmel zu einer dicklichen 
Sauce einkochen, thut die Kalbsmilchſtücke dazu, die 
eine Viertelſtunde darin durchziehen können, dann 
legt man ein Dutzend aus ihren Schalen genommene 
Auſtern in die Sauce, die nun nicht wieder kochen 
darf, quirlt ſie mit zwei Eidottern ab, und ſerviert 
das Fricaſſce. 


Auſtern, gebackene. Die Auſtern werden geöffnet 
und eine Stunde lang in eine Marinade von etwas 
Weineſſig, Peterſilie, Baſilicum, einer in Scheiben 
geſchnittenen Zwiebel, zwei Lorbeerblättern und 
dem Saft von zwei Citronen gelegt. Dann macht 
man einen leichten Ausbacketeig von 90 Gramm 
Mehl, einem Eidotter, einem Eßlöffel voll ge⸗ 
ſchmolzener Butter und etwas lauwarmem Waſſer, 
trocknet die Auſtern ab, taucht ſie in den Teig 
und bäckt ſie einige Minuten in ſiedendem Schmalz, 
worauf ſie mit ausgebackener Peterſilie ſerviert oder 
zur Garnierung eines Fiſchgerichts verwendet 
werden. Man kann ſie auch in einem Kaſſerol 
mit Butter, gehackter Peterſilie, gehackten Cham⸗ 
pignons und Citronenſchale backen und mit ges 
backenen Kartöſſelchen und geröſteten Brotſchnitten 
garniert auftragen. In Hamburg löſt man die 

uſtern aus den geöffneten Schalen, beſeitigt die 
Bärte, wendet die Auſtern in geriebenem Parmeſan⸗ 
käſe, dann in geſchlagenem Ei und in geſtoßenem 
Zwieback, taucht ſie einen Moment in die ſiedende 
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ſie ab und ſerviert ſie, mit gebackener Peterſilie 
garniert. In Amerika werden die ausgelöſten 
Auſtern in eine Miſchung von Ei und etwas 
Auſternwaſſer getaucht, mit geſtoßenen Crackers 
(einem Gebäck von Eiweiß und feinem Mehl, 
ohne Zucker und Gewürz) paniert, auf beiden 
Seiten in heißer Butter gebacken und mit ge⸗ 
backener Peterſilie und Citronenſcheiben aufgetragen. 


Auſtern, gebraten. Man löſt die Auſtern 
aus ihren Schalen, die man ſchnell reinigt und 
in die man ſie dann zurückthut, beſtreut ſie mit 
ſehr wenig Cayennepfeffer, dann mit geriebenem 
Parmeſankäſe und geriebener Semmel, beträufelt 
ſie reichlich mit zerlaſſener Butter, ſetzt ſie auf 
einem Blech in einen heißen Ofen und läßt ſie 
raſch überbraten. 


Auſtern, gebraten, auf holländiſche Art. Eine 
Anzahl Fächermuſchelſchalen oder andere, das Feuer 
vertragende Muſchelſchalen werden mit Butter be⸗ 
ſtrichen; hierauf legt man in jede etwa 5—6 aus 
den Schalen gelöſte, vom Bart befreite Auſtern, 
überſtreut ſie mit geſtoßenem Zwieback, träufelt 
etwas frische, zerlaſſene Butter darauf und brät 
die Auſtern auf einem Roſt über gelindem Kohlen⸗ 
feuer, indem man die Muſchelſchalen auch mit 
einem kohlenbelegten Deckel zudeckt. Beim Aufgeben 
preßt man Citronenſaſt darüber. 


Auſtern, gedämpft. Man läßt in einem 
Kaſſerol Butter zergehen, thut die ausgelösten 


Auſtern hinein, dünſtet ſie einige Minuten darin, 


dann fügt man das Auſternwaſſer, fünf bis ſechs 
Eidotter, ein Glas Rheinwein und etwas geriebene 
Muskatnuß hinzu und läßt ſie noch zehn Minuten 
bei mäßiger Hitze damit dämpfen. 


Auſtern, gedämpft, auf holländiſche Art. 
Nachdem man die aus den Schalen gelöſten 
Auſtern von ihren Bärten befreit, ſetzt man ſie 
wohlzugedeckt in einem Kaſſerol über ſchwaches 
Feuer, wo ſie aufquellen und reichlich Feuchtigkeit 
ausſchwitzen, von der man einen Teil abgießt. 
Sind ſie genügend aufgequollen, ſo läßt man ſie 
mit ein wenig von ihrem Waſſer, einem großen 
Stück kochendheiß gemachter Butter und einer 
Priſe Muskatnuß feſt zugedeckt dämpfen; wenn ſie 
beinahe gar ſind, ſtreut man geſtoßenen Zwieback 
darüber und preßt beim Aufgeben den Saft einer 
Citrone hinzu. 


Auſtern, gekocht, auf ſchottiſche Art. Mög⸗ 
lichſt große Auſtern löſt man aus den Schalen, 
legt ſie dicht nebeneinander in eine Pfanne, beſtreut 
ſie mit etwas Salz und brät ſie auf beiden Seiten 
braun, dann gießt man das Waſſer aus den 
Schalen in die Pfanne, läßt es einige Minuten 


lochen, übergießt die Auſtern damit und trägt 


ſie auf. 


Auſtern, grilliert, auf amerikaniſche Art. Die 
amerikaniſchen Auſtern, beſonders die aus der Bai 
von New York und der Cheſapeakebai, find außer⸗ 
ordentlich groß, mit dicken, länglichen Schalen und 
jede einzelne wiegt 400—500 Gramm mit der 


Backbutter, nimmt fie gleich wieder heraus, tropft! Schale. Bekommt man ſie bei uns natürlich auch 


Auſtern-Hachis 


nicht friſch, ſo doch als Konſerve ſehr wohl erhalten 
und ſchmackhaft, ſo daß man die verſchiedenen 
Auſterngerichte vortrefflich damit herſtellen kann. 
Sind ſie friſch, ſo öffnet man die Schale, ſchneidet 
den Bart der Auſtern weg, wendet ſie in geriebenem 
Weißbrot, legt ſie auf einen Drahtroſt, beträufelt 
ſie mit zerlaſſener Butter, brät ſie über mäßigem 
Kohlenfeuer auf beiden Seiten, richtet ſie auf einer 
Schüſſel über heißen geröſteten Weißbrotſchnitten 
an, übergießt ſie mit zerlaſſener Haushofmeiſter⸗ 
butter (einer Miſchung von friſcher Butter, gehackter 
ale und Citronenſaft) und giebt fie raſch zu 
iſch. 


Auſtern⸗Hachis. Man wirft die ausgelöſten 
Auſtern in kochendes, dann in kaltes Waſſer, läßt 
ſie abtropfen und hackt ſie fein mit gekochtem und 
ausgegrätetem Karpfen, würzt das Hachis mit 
Pfeffer und Muskatnuß, dünſtet es in Butter mit 
Peterſilie, Champignons und Zwiebeln nebſt etwas 
Fleiſchbrühe und Weißwein und ſerviert es mit 
gebackenen Kartöffelchen. 


Auſtern⸗Klöße in Suppen oder Ragouts. Zwei 
Dutzend Auſtern löſt man aus, ſchneidet die Bärte 
ab, und hackt ſie mit ebenſovielen Champignons 
fein, worauf man fie in etwas Butter dünſtet, mit 
vier bis ſechs Eiern, geriebener Semmel, geſtoßener 
Muskatbllite, der Schale und dem Saft einer halben 
Citrone und etwas Pfeffer und Salz gut vermiſcht 
und zu kleinen Klößen formt. 


Auſtern à la minute. In einem Kaſſerol bringt 
man eine Obertaſſe voll weißer Coulis mit einem 
Glas Champagner und einem Bündelchen feiner 
Kräuter zum Kochen, fügt das Waſſer der eben 
geöffneten Auſtern hinzu und, ſobald dieſe Sauce 
etwas eingekocht iſt, die Auſtern, welche man nur 
darin heiß werden läßt und, mit Semmelcroutons 
garniert, aufgiebt. 


Auſtern⸗Paſtetchen. Man bereitet eine Fülle, 
indem man 1½ͤ Dutzend Auſtern feinhackt, mit 
dem Saft einer Citrone und einigen geſtoßenen 
Zwiebacken vermiſcht, dies in Butter ſchwitzt und 
dann mit dem Auſternwaſſer, etwas kräftiger Fleiſch⸗ 
brühe, drei Eidottern, der Schale einer halben 
Citrone, Salz, Pfeffer, Muskatnuß und dem Schaum 
der drei Eiweiße verrührt. Dann ſticht man mit 
einem Weinglas Rundungen aus aufgerolltem 
Butterteig, beſtreicht eine Hälfte derſelben mit Ei, 
legt einen Kaffeelöffel voll von der Fülle darauf, 
deckt einen zweiten Teigboden darüber und bäckt 
die Paſtetchen auf einem mit Mehl beſtreuten Blech 
ſchön hellbraun. Inzwiſchen aur man ſo viel 
Auſtern, als man Paſtetchen gebacken, wendet die⸗ 
ſelben in Ei und geſtoßenem Zwieback und brät 
ſie raſch in reichlicher Butter, dann hebt man oben 
einen kleinen Teigdeckel von den Paſtetchen ab, 
legt in jedes eine Auſter und drückt den Deckel 
wieder darauf. 


Auſtern⸗Paſtete. Zu einer größeren Paſtete 
braucht man etwa drei bis vier Dutzend Auſtern; 
wenn dieſelben geöffnet und die Bärte abgeſchnitten 
ſind, wiegt man dieſe letzteren nebſt einem Dutzend 
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der Auſtern und einem aus Haut und Gräten 
gelöſten, etwa 750 Gramm ſchweren Karpfen, 
Zander oder Hecht möglichſt fein, fügt zwei in 
Weißwein geweichte Milchbrötchen und in Butter 
geſchwitzte Champignons, Kräuter, etwas Citronen⸗ 
ſchale und geſtoßene Muskatblüte hinzu, rührt alles 
gut durch einander, rollt einen runden Boden von 
Blätterteig ſtrohhalmdick aus, ſetzt einen drei Finger 
breiten Rand darauf, den man mit Eigelb befeſtigt, 
ſtreicht eine Schicht Farce darauf, auf dieſe legt 
man eine zweite Schicht von Auſtern, Champignons, 
Karpfenmilch und Krebsſchwänzen, dann wieder 
eine Lage Farce, bedeckt das Ganze mit einem 
Teigdeckel, bäckt die Paſtete eine Stunde lang und 
ſerviert ſie mit Auſternſauce. 


Auſtern à la poulette. Nachdem die Auſtern 
geöffnet und ausgelöſt ſind, thut man ſie mit 
ihrem Waſſer in ein Kaſſerol und erhitzt ſie bis 
faſt zum Kochen, dann ſchwitzt man ſie in ge⸗ 
ſchmolzener Butter mit gehackter Peterſilie, Cha⸗ 
lotten und Champignons, einem Löffel voll 
Speiſeöl, elwas Pfeffer und geriebener Semmel, 
glaſiert fie mit einer glühenden Schaufel und bes 
träufelt ſie vor dem Aufgeben mit dem Saft einer 
Citrone. 


Auſtern-⸗Pulver zu Saucen für die Zeit, wo 
es leine friſchen Auſtern giebt. Man öffnet etwa 
achtzehn Stück friſche Auſtern, ſtößt ſie mit etwas 
Salz in einem Mörſer, ſtreicht fie durch ein Haar⸗ 
ſieb und miſcht ſie mit ſo viel feinem Mehl, daß 
ein geſchmeidiger Teig daraus wird, den man 
drei⸗ bis viermal ausrollt und wieder zuſammen⸗ 
ſchlägt, bis man ihn ſchließlich ungefähr zu der 
Dicke eines Tellerrandes auftreibt und zu kleinen 
Kuchen formt, die man mit Mehl beſtreut und 
unter häufigem Umwenden in einem ausgekühlten 
Ofen allmählich trocknet. Sind ſie völlig trocken, 
ſo reibt oder ſtößt man ſie zu Pulver, das man 
in verſtöpſelten und verſiegelten Flaſchen aufs 
bewahrt. Will man Sauce davon machen, ſo 
miſcht man einen Eßlöffel voll von dem Pulver 
mit 30 Gramm geſchmolzener Butter und ſechs 
Eßlöffeln voll Milch, rührt dies bei mäßiger Hitze, 
bis es kocht und würzt es mit etwas Cayenne⸗ 
pfeffer und Citronenſaft. g 


Auſtern⸗Ragont. Man öffnet etwa drei 
Dutzend Auſtern, thut ſie mit ihrem Waſſer, etwas 
Citronenſaft und Weißwein in ein Kaſſerol und 
erhitzt ſie bis faſt zum Kochen, legt ſie auf ein Sieb 
zum Abtropfen, gießt einige Taſſen voll kräftiger 
weißer Coulis zu der Brühe, kocht dieſelbe dick 
ein, legiert ſie mit drei Eidottern, würzt ſie mit 
ein wenig Salz, Cayennepfeffer und Sardellen⸗ 
butter und gießt ſie über die Auſtern. 


Auſtern⸗Sauce. Zwei Dutzend Auſtern werden 
geöffnet, die Bärte abgeſchnitten und dieſe letzteren 
nebſt dem in den Schalen enthaltenen Waſſer mit 
¼ Liter Weißwein einige Minuten gekocht. In⸗ 
zwiſchen bereitet man eine helle Mehlſchwitze mit 
Butter, thut etwas Fleiſchbrühe, den Saft einer 
Citrone und einige feingehackte Sardellen dazu, 
ſtreicht die Sauce, nachdem fie eine Weile gekocht, 
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durch ein Sieb, vermengt ſie mit dem gekochten 
Wein, thut die Auſtern hinein, erhitzt ſie bis zum 
Kochen und legiert zuletzt die Sauce mit drei Ei⸗ 
dottern. Eine braune Auſtern⸗Sauce bereitet man, 
indem man etwas Mehl und eine feingewiegte 
Chalotte in Butter braunſchwitzt, ¼ Liter gute 
braune Kraftbrühe, etwas Cayennepfeffer, Salz 
und das Auſternwaſſer hinzufügt, alles gut ver⸗ 
kochen läßt und dann den Saft einer halben 
Citrone, einen Eßlöffel voll Rotwein und ein Dutzend 
von ihren Bärten befreiter Auſtern, die man in 
Hälften oder Viertel zerſchnitten, dazuthut, womit 
die li nochmals bis faſt zum Kochen erhitzt 
wird. 


Auſtern⸗stew, ein in England und noch mehr 
in Amerika ſehr beliebtes Gericht. Nachdem zwei 
Dutzend Auſtern geöffnet und die Bärte ab⸗ 
geſchnitten ſind beträufelt man ſie mit Citronenſaſt, 
thut die Bärte und das Auſternwaſſer in ein Kaſſerol 
nebſt etwas Muskatblüte, einigen Pfefferkörnern, 
etwas Citronenſchale, Cayennepfeffer und geriebener 
Muskatnuß, läßt dies langſam eine Stunde kochen, 
verdickt es mit etwas Mehlſchwitze, fügt */, Liter 
Rahm oder gute Milch hinzu und rührt die Sauce 
über mäßigem Feuer, bis ſie ziemlich dick iſt. 
Dann legt man die Auſtern hinein und läßt ſie 
heiß werden, aber nicht kochen. 


Auſtern⸗Suppe, amerikaniſche. Man öffnet 
zwei bis drei Dutzend Auſtern, wobei das Auſtern⸗ 
waſſer behutſam in einem Gefäß aufgefangen wird, 


Aya⸗Pana 


ſchneidet die Bärte ab und ſetzt die Auſtern in 
einem Topf ſamt ihrem Waſſer und / — / Liter 
reinem Waſſer über mäßiges Feuer. Sobald das 
Waſſer leiſe zu kribbeln (nicht ordentlich zu ſieden) 
beginnt, gießt man es von den Auſtern ab, be⸗ 
reitet eine Mehlſchwitze aus 70 Gramm Butter 
und einem reichlichen Löffel Mehl, röſtet letzteres 
gelb, gießt hierauf allmählich das Auſternwaſſer 
und reichlich / Liter kochenden Rahm an, würzt 
die Suppe mit ein wenig Cayennepfeffer und 
Salz, ſchäumt ſie ab und richtet ſie über den 
Auſtern an, indem man Crackers (f. Auſtern, 
gebackene) dazu reicht. 


Auſtern⸗Suppe, franzöſiſche. Die Auſtern 
dünſtet man in etwas zerlaſſener Butter, fügt einen 
Löffel Mehl und in Stücke zerſchnittene Cham⸗ 
pignons hinzu, ſpäter gute Fleiſchbrühe, Pfeffer 
und Salz, und giebt ſie über geröſteten Semmel⸗ 
würſeln auf. 


Aveline, friſche Haſelnuß, die in der feinen 
Küche viel zu Gefrorenem, Blanemanger, kleinem 
Backwerk und Konfekt benützt wird. 


Aya⸗Panua iſt der Name einer Pflanze, die 
zum Geſchlecht der Eupatorien gehört und auf 
Isle de France heimiſch iſt; ihre Blätter haben 
ein ſehr angenehmes Arom und geben einen vor⸗ 
züglichen Thee, der magenſtärkend wirkt. Auch 
benutzt man die Aya-Pana in Frankreich neuer⸗ 
dings zum Bereiten von Soufflés und Gefrorenem. 


Baba, Roſinenkuchen, ein Napfkuchen aus 
Hefenteig, der häufig warm mit einer Weinſchaum⸗ 
oder Frucht⸗Sauce anf feine Tafeln kommt. Baba 
au rhum, ſ. v. w. mit Rum gewürzter Roſinen⸗ 
kuchen; Baba glacé = glaſierter Napfkuchen. 


Vabbe, ruſſiſche. Eine Art Kuchen, welcher 


in einer kupfernen oder blechernen Form oder in 
einer ſolchen von ſtarkem Papier von der Geſtalt 
eines Zuckerhuts gebacken wird, nur daß dieſelbe 
oben nicht ganz ſpitzig zuläuft. Den Teig bereitet 
man, indem man 1½ Liter lauwarme Milch oder 
ſüßen Rahm mit 1 Kilogramm erwärmtem Weizen⸗ 


mehl und 40 Gramm aufgelöſter Hefe locker ver⸗ 
rührt und unter fortgeſetztem Rühren zwölf Ei⸗ 
dotter, etwas feingeſtoßenen Kardamom, die gewiegte 
Schale einer Citrone, 150 Gramm Zucker, 
250 Gramm geſchmolzene Butter, 125 Gramm 
Korinthen und ebenſoviel ausgelernte große Roſinen, 
ſowie den Schnee der drei Eiweiße hinzufügt und 
fofort in die mit Butter ausgeſtrichene und mit 
Semmel beſtreute, etwa 60 Centimeter hohe Form 
gießt, fo daß dieſelbe zur Hälfte damit gefüllt 
wird. Dann bedeckt man die Form mit einem 
Tuch, läßt die Babbe an einem warmen Orte 
aufgehen, bis die Form völlig ausgefüllt iſt, und 
bäckt fie bei mäßiger Hitze drei Viertelſtunden. Erſt 
nach völligem Erkalten wird der Kuchen aus der 
Form gethan und von oben der Quere nach in 
runde Scheiben geſchnitten. Die Babben werden 
in den verſchiedenen Gegenden Rußlands, wie in 
Kleinrußland, der Ukraine u. ſ. w., auf ſehr ver⸗ 
ſchiedene Art gemacht; zu den meiſten nimmt man 
ſehr viel Eier, und zwar oft 60, 70 bis 120, 
auch Safran, bittere Mandeln, Pomeranzenſchale 
und andere Gewürze werden hinzugemiſcht. 


Babbe, Ukrainiſche, aus gebrühtem Teig. 
Nachdem man 120 Eidotter in ein hölzernes 
Butterfaß gethan, ſtellt man das Faß in einen 
Kübel mit warmem Waſſer und ſchlägt die Dotter 
eine Stunde lang, bis fie ganz weiß und ſchaumig 
find. Mittlerweile brüht man ½ ö Liter feines 
Weizenmehl mit ¼ Liter ſiedender Milch, rührt 
beides gut durch einander, läßt den Teig aus⸗ 


kühlen, ſchüttet die ſchaumig geſchlagenen Eidotter 
und %/, Liter dicke, gute Hefe hinzu, vermiſcht alles 
gehörig, deckt den Teig zu und läßt ihn an einem 
warmen Ort aufgehen. Dann ſügt man noch faſt 
2 Liter Mehl und einen gehäuften Theelöffel Salz 
bei, klopft den Teig eine halbe Stunde mit einem 
großen Holzlöffel, gießt ¼ Liter kochende Butter 
zu, knetet wieder eine halbe Stunde durch, mengt 
250 Gramm Zucker, die abgeriebene Schale von 
zwei Citronen und 30—36 Gramm geſtoßene bittere 
Mandeln darunter, knetet alles noch eine halbe 
Stunde tüchtig, füllt eine 1 Arſchin (etwas über 
eine Elle oder ¼80 Meter) hohe, mit Butter 
beſtrichene und mit Semmel ausgeſiebte Form von 
ſteifem Papier zum dritten Teil damit, ſtellt die 
Form in ein Kaſſerol, läßt den Teig um das 
Doppelte aufgehen, ſchiebt die Form auf eine 
Stunde in einen gut durchheizten Oſen, legt beim 
Herausnehmen aus dem Ofen die Babbe ſeitwärts 
auf ein Federkiſſen, dreht ſie vorſichtig hin und 
her, bis fie ausgekühlt, und nimmt die Form ab. 


Babe, Väbe oder Reibekuchen. Man klärt 
% Kilogramm friſcher Butter, läßt ſie erkalten und 
rührt fie zu Schaum, worauf man 200 Gramm 
ſeingehackte ſüße, mit einigen bitteren vermiſchte 
Mandeln, einen Theelöffel voll Salz, die auf 
Zucker abgeriebene Schale von zwei Citronen, 
200 Gramm geſtoßenen Zucker, einen Theelöffel 
voll geſtoßenen Zimt, 6—8 Eier und 1 Kilogramm 
ſeines Mehl, alles nach und nach, die Eier einzeln, 
Zucker und Mehl löffelweiſe, damit vermengt; 
zuletzt kommen 100 Gramm aufgelöfte Hefe dazu 
und der Teig wird noch eine Viertelſtunde nach 
einer Seite hin geſchlagen und in die butter⸗ 
geſtrichene Form gefüllt, dann läßt man ihn auf⸗ 
gehen und bäckt ihn bei gemäßigter Ofenwärme 
eine Stunde lang. 


Babka, polniſche. In zwei Liter Milch ſchlägt 
man acht Eier und drückt den Saft einer Eitrone 
hinzu, ſo daß die Milch zu Käſe gerinnt, den 
man gut auspreßt und mit drei bis vier in Rahm 
geweichten und ausgedrückten Milchbrötchen ver⸗ 
miſcht; hierauf fügt man unter beſtändigem Um⸗ 
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rühren nach einer Seite hin 300 Gramm Butter, 
zehn Eidotter, 100 Gramm geriebenen Käſe, 125 
Gramm gehackte Mandeln und zwölf zu Schnee 
geſchlagene Eiweiße dazu. Wenn dies alles drei 
Viertelſtunden lang gut durch einander gemengt 
iſt, gießt man die Maſſe in eine mit Butter 
beſtrichene Form, ſtreut reichlich Zucker oben darauf 
und bäckt ſie beinahe eine Stunde lang. Die Form 
der Babka iſt ganz dieſelbe wie die oben bei der 
Babbe beſchriebene (beides heißt „altes Weib“), 
nur macht man vom ſelben Teig meiſt noch einen 
Deckel oben darauf, der durch das Aufgehen wie 
eine Mütze nach einer Seite hängt. Sehr beliebt 
iſt in Polen auch die Pflaumen-Babka, zu der 
man etwa 2 Schock reife Pflaumen brüht, ſchält, 
entkernt und mit Zucker, Wein und Citronenſchale 
dämpft; währenddem verrührt man zwölf Eidotter 
mit 125 Gramm Zucker, 60 Gramm gehackten 
Mandeln, 250 Gramm Butter, ſechs Eßlöffeln 
voll Mehl, acht Eßlöffeln voll geriebener Semmel, 
dem Schnee von ſechs Eiweißen, fügt die Pflaumen 
hinzu und läßt das Ganze backen wie oben. 


Bache, Benennung des weiblichen Wildſchweins. 


Back⸗Creme mit Chocolade, In ½ Liter 
Rahm oder Milch quirlt man vier Eßlöffel voll 
ſehr feines Mehl, 125 Gramm Zucker, 100 Gramm 
friſche, zerſchmolzene Butter und acht Eidotter; 
nachdem alles ſehr glatt verrührt iſt, fügt man 
125 Gramm geriebene Vanille⸗Chocolade hinzu 
und ſchlägt die Maſſe über dem Feuer mit einer 
Schneerute ſo lange, bis ſie ſich verdickt und 
glänzend ausſieht, worauf man ſie vom Feuer 
nimmt und ſchlägt, bis ſie erkaltet iſt. 


Back⸗Creme mit Kaffee. Man läßt ½¼ Liter 
Rahm aufkochen, inzwiſchen werden 125 Gramm 
Kaffee friſch gebrannt, gemahlen, in den kochenden 
Rahm geſchüttet, gut zugedeckt und, nachdem der⸗ 
ſelbe erkaltet iſt, durch eine rein ausgewaſchene 
Serviette geſeiht, mit den oben angegebenen 
Mengen von Mehl, Zucker, Butter und Eiern 
verrührt und über dem Feuer geſchlagen. 


Back⸗Creme mit Makronen. Nachdem ¼ Liter 
Rahm mit vier Eßlöffeln voll Mehl, 125 Gramm 
Zucker, 100 Gramm Butter und acht Eidottern 
verquirlt worden, fügt man 125 Gramm geſtoßene 
ſüße Makronen hinzu, ſchlägt das Ganze über 
dem Feuer, bis es ſich verdickt, und fährt mit dem 
Schlagen fort, bis es erkaltet iſt. 


Back⸗Creme mit Roſinen wird ganz ebenfo 
bereitet, nur nimmt man anſtatt der Makronen 
125 Gramm ſauber gewaſchene Sultanroſinen und 
Korinthen; auch kann man geſtoßenen Zimt, 
Vanille oder Orangenzucker dazu nehmen, von 
denen man jedoch nur wenige Kaffeelöffel voll 
braucht. 


Back⸗Creme mit Thee ſchmeckt ebenfalls ſehr 
fein und man verfährt dabei wie bei dem mit 
Kaffee, indem man in den kochenden Rahm drei 
ahn il voll Thee wirft, denſelben eine Weile 
ziehen läßt und dann durchſeiht, worauf man ihn 
mit den übrigen Beſtandteilen verrührt. 


Backen, Regeln beim 


Backen, Regeln beim. Das Haupterfordernis 
zum guten Gelingen jeder Art von Backwerk iſt, 
daß alle hierzu verwendeten Beſtandteile, nament— 
lich Butter, Eier, Hefe und Milch, recht friſch und, 
von tadelloſem Geſchmack ſind, ſonſt verdirbt man 
ſich das ganze Gebäck. Mehl und Zucker müſſſen 
fein geſiebt werden und alles zum Backen Gehörige, 
namentlich bei kälterer Jahreszeit, ſtellt man am 
beſten ſchon Abends zuvor in ein warmes Zimmer 
oder früh in der Küche auf die erwärmte Herd⸗ 
platte, ſowie man auch den Teig im Warmen 
einrührt und aufgehen läßt, außer Butter— 
und Blätterteigen, die man kalt ſtellt. 
Die Butter wäſcht man gewöhnlich aus und knetet 
fie unter öfterem Uebergießen mit friſchem Waſſer 
gut durch, um die ſalzigen Teile zu entfernen; 
den meiſten Wohlgeſchmack giebt natürlich ganz 
friſche Butter, doch kann man in deren Ermangelung 
auch gute eingelegte Butter anwenden, von der 
man weniger bedarf, weil ſie fetter iſt, dann hüte 
man ſich jedoch, dieſelbe heiß zu gebrauchen, was 
ihrem Geſchmack großen Eintrag thut. Die Eier 
ſchlage man nie über dem Teig auf, damit der⸗ 
ſelbe nicht verdorben werde, falls ein ſchlechtes Ei 
darunter wäre; will man das Weiße zu Schnee 
ſchlagen, ſo laſſe man nichts von dem Dotter 
darunter kommen und bereite den Schnee an einem 
kühlen Orte, denn z. B. in der Küche erhält er nie 
die erforderliche Steife. Das Einrühren der Kuchen 
oder Torten, wozu man einen tiefen, ſteinernen 
oder irdenen Napf und einen flachen Holzlöffel 
nimmt, muß ſtets nach einer beſtimmten Seite hin 
geſchehen, entweder von links nach rechts oder von 
rechts nach links, denn ein Rühren nach ver⸗ 
ſchiedenen Seiten würde das Gebäck mißlingen 
machen; man rühre möglichſt raſch und faſſe den 
Löffel mit beiden Händen, was weniger ermüdet. 
Hefenteige arbeitet man mit der Hand durch, nach⸗ 
dem das Hefenſtück gut aufgegangen iſt, indem 
man die rechte Hand mit Mehl beſtäubt und mit 
dem Ballen derſelben die nach und nach hinzu⸗ 
kommenden Zuthaten durch einander wirkt und 
den Teig öfters vom Rande nach der Mitte zu 
zuſammenlegt und umdreht, bis alles wohl ver⸗ 
miſcht iſt, dann deckt man ihn mit einem er⸗ 
wärmten Tuche zu und läßt ihn an einem warmen 
Orte eine Weile aufgehen; ſpäter formt man ihn 
und läßt ihn nochmals aufgehen, bevor er in den 
Ofen kommt. Alle Formen zu Bäckereien ſtreicht 
man mit einem in geſchmolzene Butter getauchten 
Pinſel gehörig aus und überſtreut ſie daun mit 
geriebener Semmel oder Zwieback, damit ſich das 
Backwerk ſpäter leichter auslöſt. Bäckt man mit 
Benutzung von ſelbſtthätigem Backmehl oder von 
Backpulver, ſo nimmt man keine laue, ſondern 
kalte Milch dazu und muß den Kuchenteig ſofort, 
nachdem er zuſammengemiſcht, ordentlich verrührt 
(aber nicht geknetet) und in die gebutterte Form 
gethan iſt, in den Ofen ſtellen, da das Aufgehen 
des Teiges erſt im Ofen zu erfolgen hat. Bäckt 
man lleines, ſüßes Gebäck auf einem Blech, ſo 
beſtreicht man letzteres mit Butter und verreibt 
dieſelbe mit weichem Papier, ebenſo kann man das 
erwärmte Blech mit weißem Wachs einreiben; 


Backfett 


wenn man Butterteig bäckt, beſtreut man das 
Blech mit Mehl oder geriebener Semmel. Den 
erforderlichen Hitzegrad des Ofens zum Backen 
erprobt man am beſten, indem man ein Stück 
Papier hineinlegt; wird dasſelbe ſchnell gelb, ſo 
kann man Blätterteig und fetten Heſenteig in den 
Ofen ſetzen, am geeignetſten iſt aber für das meiſte 
Backwerk der zweite Hitzegrad, wenn das hinein⸗ 
gelegte Papier langſam gelb wird. Allerlei kleines 
Gebäck, wie Makronen, ſpaniſcher Wind, Anis⸗ 
backwerk u. dergl., bedarf eines noch ſchwächeren 
Hitzegrades, da es mehr austrocknen als backen 
ſoll. Hat man eine Form mit zu backendem Teig 
im Ofen, jo muß die Ofenthiire möglichſt wenig 
geöffnet werden und keinerlei Topf oder Kafjerol 
mit Waſſer oder ſonſt etwas darf dabei im Rohr 
ſtehen, weil der feuchte Dampf das Bräunen des 
Gebäcks verhindern würde. Um zu verſuchen, ob 
der Kuchen völlig durchgebacken ſei, nimmt man 
ein ſpitziges, dünnes Hölzchen oder eine Stricknadel 
und ſticht in der Mitte hinein; bleiben noch kleine 
Teigkrümelchen daran hängen, ſo iſt der Kuchen 
7 nicht gar, hängt aber nichts daran, ſo kann 
man ihn, falls er braun genug iſt, ſofort heraus⸗ 
nehmen und noch eine Weile in der Form ſtehen 
laſſen, bevor man ihn ausſchüttet, auch darf man 
ihn nicht gleich darauf ins Kalte bringen. Will 
man Torten oder Kuchen mit einer Glaſur über⸗ 
ziehen, ſo geſchieht dies, ſowie das Gebäck heiß aus 
dem Ofen kommt und man läßt die Glaſur dann 
trocknen, indem man den Kuchen entweder in die 
obere Ofenröhre ſtellt oder in die Backröhre, nach⸗ 
dem ſie durch Offenſtehen der Ofenthüren etwas 
ausgekühlt iſt. 


e oder Friture zum Ausbacken von 
Schmalzbackwerk oder Fleiſch- und Fiſchſtücken 
bereitet man ſich am beſten ſelbſt, indem man 
möglichſt friſche Butter in einem Kaſſerol über 
gelindem Feuer langſam ſo lange kochen läßt, bis 
ſie nicht mehr ziſcht, worauf man ſie ſofort vom 
Feuer nimmt, mit einem Schaumlöffel die Haut 
oben weghebt und dann die klare Butter vor- 
ſichtig, damit nichts von dem Bodenſatz dazu 
kommt, in einen ſteinernen Topf abgießt. Nach 
dem Erkalten bedeckt man ſie mit einem weißen 
Papier, ſchüttet eine fingerdicke Lage Salz darauf 
und läßt ſie ſo an einem kühlen, luſtigen Orte 
ſtehen. Will man ſie dann zum Ausbacken be⸗ 
nützen, ſo thut man ſoviel davon in ein breites, 
kupfernes Kaſſerol, daß dieſes bis zur Hälfte damit 
gefüllt iſt, damit die auszubackenden Gegenſtände 
darin ſchwimmen können; man läßt die Butter 
ſo heiß werden, daß etwas hineingeworfener Teig 
gleich wieder obenauf ſchwimmt, erſt dann kann 
man mit dem Ausbacken beginnen und darf nur 
ſo viel hineinlegen, als bequem nebeneinander 
Platz hat, auch muß man das Kaſſerol fortwährend 
dabei ſachte hin- und herrütteln, die Gegenſtände 
raſch umwenden und ſchnell herausnehmen, ſowie 
ſie eine ſchönbraune Farbe erlangt haben. Hat 
man vielerlei nacheinander gebacken und die Butter 
beginnt zu ſchäumen, ſo iſt es notwendig, aufs 
Neue von der abgeklärten Backbutter hinzuzuthun. 
Unkverſal⸗Lexikon der Kochkunſt. I. 
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Backmehl, ſelbſtthätiges 


Zum Ausbacken von Fleiſch und Fiſch kann man 
auch gut geklärtes Rindsfett verwenden; von der 
Fleiſchbrühe abgeſchöpftes Fett ſtellt man jo lange 
auf mäßiges Feuer, bis es nicht mehr kreiſcht, 
ſeiht es dann durch und hebt es in Steintöpfen 
auf; friſchen Rindstalg ſchneidet man klein, ſetzt ihn 
mit etwas Waſſer oder Milch in den Ofen, und kocht 
ihn unter häufigem Umrühren ſo lange durch, bis 
alle Waſſerteile verdampft ſind und das Fett nicht 
mehr ziſcht, dann ſeiht man es durch und bewahrt 
es auf. Am beſten thut man, auch zum Aus⸗ 
backen von allerlei feinem Backwerk, wie Pfann⸗ 
kuchen, Beignets u. ſ. w., eine Miſchung von ge⸗ 
klärtem Rindsfett und Butter zu verwenden; das Fett 
wird eine Viertelſtunde in Milch ausgekocht, mit 
der Butter zuſammengeſchmolzen und nach dem 
Erkalten vom Bodenſatz abgeſchnitten. Man miſcht 
1 Kilogramm Rindsfett mit ½ Kilogramm Butter 
und kann auch ſehr gut 1 Kilogramm ausgelaffenes 
Schweinefett hinzufügen, das man zuſammen mit 
dem Rindsfett in 1 Liter Milch auskocht. Dieſe 
Backfettmiſchung läßt ſich öfter zum Ausbacken be⸗ 
nutzen, wenn man ſie nach der Anwendung immer 
wieder in einem Kaſſerol erhitzt und mit der gleichen 
Menge ſiedender Milch eine Viertelſtunde durch⸗ 
kocht, durchſeiht und ſtarr werden läßt. 


Backfiſche, kleine. Hierzu nimmt man kleine 
Weißfiſche, Gründlinge und andere, beliebige Arten 
Heiner Fiſche, die man ausnimmt, auswäſcht, ein⸗ 
ſalzt und 1½ bis 2 Stunden ſtehen läßt; hierauf 
trocknet man ſie mit einem reinen Tuche ab, 
wendet ſie in Mehl, dann in zerquirltem Ei und 
geriebener Semmel und bäckt ſie in heißem 
Schmalz raſch aus, wobei man das Kaſſerol 
öfters rüttelt, damit ſie nicht an einander hängen. 
Dann richtet man ſie kranzförmig auf einer runden 
Schüſſel an, verziert die Mitte mit ausgebackener 
Peterſilie und ſerviert ſie zu Salat oder Sauer⸗ 
kraut. Backſiſch von größeren Fiſchen ſ. unter 
den einzelnen Fiſcharten. 


Vackhähnel, Wiener, ſ. Hühner, gebackene, 
auf Wiener Art. . 


Backklare, ſ. Ausbacke⸗Teig. 


Backmehl, ſelbſtthätiges. Mit dieſer Be⸗ 
nennung bezeichnet man feines, gleich mit der 
erforderlichen Menge von Backpulver (f. d.) ver⸗ 
miſchtes Mehl, wie es zur leichten und bequemen 
Herſtellung von Torten, Kuchen, Puddings oder 
auch Weißbrot, Zwieback u. ſ. w. in den Handel 
kommt. Das bekannteſte derartige Fabrikat iſt das 
J. v. Liebig'ſche ſelbſtthätige Backmehl. Bei der 
Benutzung desſelben braucht man zu einem feinen 
Napftuchen / Kilogramm Backmehl, das man 
mit ½¼ Liter kalter Milch vermiſcht, in die man 
3 Eier, 100 Gramm Zucker, etwas feingehackte 
Citronenſchale, 125 Gramm zerlaſſene Butter und 
eine gute Meſſerſpitze voll Salz, nach Belieben 
auch 125 Gramm Roſinen und etliche geſchälte 
und feingehackte bittere Mandeln eingequirlt hat. 
Der Teig wird dick angemengt und gut mit dem 
Löffel durcheinandergearbeitet, dann in die gebutterte 
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Backobſt als Compot 


Form gethan, ſofort in den Ofen geſtellt und 
etwa eine Stunde bei mäßiger Hitze gebacken. 


Backobſt als Compot. Die gebackenen Pflaumen, 
Kirſchen, Birnen oder Aepfel werden in warmem 
Waſſer gut gewaſchen, dann wo möglich ſchon 
den Abend zuvor, ehe man ſie kochen will, in 
einem irdenen, glaſierten Topf mit ſo viel Waſſer, 
daß das Obſt reichlich bedeckt iſt, dem nötigen 
Zucker und etwas Citronenſchale in einen noch mäßig 
warmen Ofen geſtellt, damit ſie gehörig aufquellen. 
Am folgenden Morgen kocht man das Obſt lang⸗ 
ſam eine Stunde lang (Pflaumen und Kirſchen be⸗ 
dürfen nur einer halben Stunde) und läßt es völlig 
erkalten, bevor man es aufgiebt; ſehr gut ſchmeckt 
es, wenn man gebackene Sauerkirſchen mit gebackenen 
Birnen oder Aepfeln zuſammen kocht, da die Kirſchen 
einen etwas pikanteren Geſchmack verleihen. Viele 
kochen das Obſt ohne Zucker, nehmen es dann aus 
der Brühe und ſieden letztere mit Zucker zu einem 
dünnen Sirup ein, der über das Obſt gegoſſen wird. 


Backobſt zu Klößen oder Pudding. Hierzu 
eignen ſich nur Pflaumen, Kirſchen und Birnen, 
die man erſt mit Zucker, Zimt und Citronenſchale 
weich kocht, worauf man die Brühe mit einem 
Löffel recht klar in Butter verrührter Mehlſchwitze 
einbrennt, nachdem man das Obſt herausgenommen. 
Wenn die Sauce ſämig genug gekocht iſt, fügt 
man ein Glas Rotwein hinzu, thut das Obſt 
wieder hinein, läßt es noch einigemal aufwallen 
und giebt es ſo heiß zu den Klößen, einem Mehl⸗ 
oder Semmel-Pudding. 


Backpulver benützt man neuerdings ſehr häufig 
zur Bereitung von Kuchen und kleinerem Backwerk, 
um dasſelbe locker und porös herzuſtellen, ohne 
Hefe dabei anzuwenden, die nicht jeder Magen 
verträgt und die auch nicht allemal friſch und 
gut zu haben iſt. Unter der Benennung Back⸗ 
pulver verſteht man gewöhnlich Miſchungen von 
doppeltkohlenſaurem Natron und ſauren Salzen, 
die ſich, wenn fie in dem feuchten Teige miteinander 
in Berührung kommen, unter Entwickelung von 
Kohlenſäure zerſetzen, wodurch das Aufgehen des 
Teiges bewirkt wird. Zum Backen von Kuchen 
nimmt man auf 1 Kilogr. Weizenmehl 10 Gramm 
doppeltkohlenſaures Natron und 20—30 Gramm 
Weinſteinſäure (Cremor tartari), das man entweder 
dem Mehl beimiſcht oder jedes für ſich in etwas 
laulicher Milch auflöſt, bevor man es dem Teig 
zuſetzt. Auch kohlenſaures Ammoniak (Hirſchhorn⸗ 
ſalz) iſt für kleineres Gebäck, namentlich Pfeffer⸗ 
kuchen, ſehr gebräuchlich. Die verſchiedenartigen 
vielempfohlenen amerikaniſchrn Backpulver eignen 
ſich gewiß ganz vortrefflich für den amerikaniſchen 
Bedarf, weil man in Amerika gewöhnt iſt, die 
Brötchen und Kuchen ganz friſch und warm zu 
eſſen; läßt man aber das damit bereitete Gebäck 
einen Tag oder mehrere Tage ſtehen, ſo wird es 
trocken wie Stroh und nimmt nicht ſelten ſogar 
einen wenig angenehm ſandigen Geſchmack an. 
In Deutſchland dagegen ſind ganz andere Ver⸗ 
ini maßgebend; man läßt den Kuchen nicht 
loß völlig erkalten, bevor man ihn zum Kaffee 
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Bären⸗Carré A la Tiemann 


oder Thee genießt, ſondern pflegt ihn auch meiſt 
auf mehrere Tage einzuteilen. Die chemiſche Zu⸗ 
ſammenſetzung und Reinheit des Backpulvers muß 
daher möglichſt vollkommen ſein, damit der Kuchen 
auch bei längerer Aufbewahrung in keiner Weiſe 
danach ſchmeckt und nicht trocken wird. Solche 
für deutſchen Gebrauch beſonders empfehlenswerte 
Backpulver find z. B. das Victoria-Badpulver von 
Jaedicke, kaiſerl. Mundkoch in Berlin, und das 
mit großer Sorgfalt hergeſtellte Backpulver von 
Dr. A. Oetker in Bielefeld; beide Sorten bewähren 
ſich vortrefflich und ſind ſehr beliebt. 


Backteig, ſ. Ausbacke⸗Teig. 


Backwerk. Die Allgemeinbenennung für Kuchen 
und Torten aller Art, ganz beſonders jedoch für 
kleines Gebäck aus feineren Teigen, wie z. B. 
feinem Hefenteig, Blätterteig, Mürbteig, Mandel⸗ 
teig, Zuckerteig ꝛc. 


Badminton. Ein in England und Amerika 
übliches Sommergetränk, welches in folgender 
Weiſe bereitet wird. Man ſchält die Hälfte einer 
friſchabgenommenen, mittelgroßen Gurke, ſchneidet 
ſie in ziemlich dicke Scheiben, thut dieſelben in 
eine Terrine, fügt 200 Gramm geſtoßenen Zucker, 
ein wenig geriebene Muskatnuß und eine Flaſche 
Rotwein hinzu, ſtellt die Terrine auf Eis und 
gießt vor dem Servieren nach gehörigem Umrühren 
noch eine Flaſche Selterswaſſer zu. 


Bär, franz. ours, engl. bear, lat. Ursus. 
Obgleich es im gewöhnlichen Leben nicht oft vor⸗ 
kommen wird, daß eine Hausfrau das Fleiſch 
dieſes nur noch in den höchſten Gebirgen hauſen⸗ 
den wilden Tieres für ihre Tafel erhält, jo liegt 
dies doch bei den jegigen Verkehrserleichterungen 
durchaus nicht außer Bereich der Möglichkeit 
und wir wollen deshalb einige Bereitungsarten 
desſelben angeben. 


Bärenbraten auf ruſſiſche Art. Das beſte 
Stück hierzu iſt das Hinterviertel oder ein Rücken⸗ 
ſtück von einem jungen Bären, welches man eine 
Stunde lang in kaltes Waſſer legt, dann gut 
abwiſcht, in eine Pfanne legt, mit Salz beſtreut, 
mit wenig Waſſer zuſetzt und unter fleißigem 
Begießen und öſterem Umwenden 3—4 Stunden 
langſam braten läßt, worauf man die obere Seite 
mit Butter oder ſaurem Rahm beſtreicht und 
bräunt. Das Fleiſch von älteren Tieren muß 
man ſtets einige Tage in eine Beize von Eſſig 
und dann noch einen Tag in Milch legen und 
vor dem Braten ſpicken. 


Bären⸗Carré A la Tiemann (nach einem uns 
direkt aus San Francisco mitgeteilten Original⸗ 
rezept). Da um die Weihnachtszeit in Kalifornien 
das Bärenfleiſch am beſten iſt, bildet es dort den 
beliebteſten Weihnachtsbraten. Man verwendet 
dazu gewöhnlich das Carbonadenſtück eines Bären, 
der nicht älter als zwei Jahre ſein darf; nachdem 
das friſche Fleiſch vier Tage abgehängt hat, ſalzt 
man es und legt es mit allem Fett in eine Brat⸗ 
pfanne, thut 1 5 Pfefferkörner, kleine geſchälte 
Zwiebeln, Lorbeerblätter, geſchnittenes Wurzelwerk 


Bären⸗Schinken mit Burgunder 


und eine Priſe Cavennepfeffer hinzu und übergießt 
es mit gleichen Teilen von kräftiger Rindsbrühe 
und ſtarkem Rotwein (auf jedes Kilogramm Steiic 
/ Liter von jeder Flüſſigkeit gerechnet), wobei 
man jedem ¼ Liter Rotwein einen halben Thee⸗ 
löffel klaren Zucker zuſetzt. Die Pfanne wird zu⸗ 
gedeckt, in den gutgeheizten Ofen geſtellt und das 
Carré unter öfterem Begießen langſam weich⸗ 
gedämpft, was bei jungem Fleiſch etwa 2 Stun⸗ 
den in Anſpruch nimmt. Dann nimmt man den 
Braten heraus, ſeiht die Brühe durch, entfettet ſie, 
fügt eine Priſe engliſches Senſpulver und ein 
wenig feinſtes Maisſtärkemehl (Mondamin) hinzu 
und kocht ſie ſoweit ein, daß nicht mehr Sauce 
bleibt, als man zu haben wünſcht, worauf man 
den Braten mit gedämpftem Rotkraut (Parforce⸗ 
kohl) und Salztartoffeln zu Tiſch giebt. 


Bären⸗Schinken mit Burgunder. Nachdem 
derſelbe gut abgelegen und dann gewaſchen iſt, 
ſalzt man ihn, thut ihn in eine große Pfanne mit 
einigen geſchälten Zwiebeln, Möhren, Peterſilien⸗ 
wurzeln, einem Selleriekopf, etlichen Wacholder⸗ 
beeren, Pfeffer⸗ und Gewürzkörnern, übergießt ihn 
mit einem halben Liter kräftiger Fleiſchbrühe und 
zwei Flaſchen Burgunder, deckt die Pfanne gut zu 
und dämpft die Keule langſam 4—5 Stunden, 
bis das Fleiſch gehörig weich iſt. Dann nimmt 
man dasſelbe aus der Brühe, läßt es warm ſtehen, 
ſeiht die Brühe durch ein Sieb, entfettet ſie, kocht 
ſie kurz ein und giebt ſie zu dem Bärenſchinken 
nebſt gedämpftem Kraut. 


Bären⸗Tatzen. Die Vordertatzen vom Bären 
elten als einer der größten Leckerbiſſen und werden 
jedenfalls für das delikateſte Stück von dieſem Tier 
gehalten. In Siebenbürgen und Rußland, wo 
man öfters Gelegenheit hat, ſie zu eſſen, bereitet 
man ſie zu, indem man ſie ſauber wäſcht, in 
Waſſer mit Salz weichkocht, dann in geſchmolzene 
Butter taucht, in geriebener Semmel umwendet 
und unter häufigem Begießen mit Butter auf 
einem Roſt über Kohlenfeuer braun brät, worauf 
man ſie, mit Citronenſcheiben und Kapern garniert, 
nebſt einer Senſſauce zu Tiſch giebt. Eine noch 
feinere Zubereitungsweiſe beſteht darin, daß man 
die Tatzen erſt drei Tage in eine mit feinen 
Kräutern gekochte Eſſigbeize legt, dann in ein 
Kaſſerol zwiſchen Speckſcheiben und zerſchnittenes 
Wurzelwerk legt, mit der Marinade und etwas 
ſtarter Fleiſchbrühe übergießt und ſehr langſam 
6—7 Stunden kochen läßt. Sobald ſie gehörig 
weich und in ihrer Brühe erkaltet find, nimmt 
man ſie heraus, zerſchneidet ſie in vier Teile, 
beſtreut ſie mit etwas Cayennepfeffer, taucht ſie in 
2 7 Butter und geriebene Semmel und 
rät ſie bei ſehr gelindem Feuer eine halbe Stunde 
auf dem Roſt, wonach ſie mit einer beliebigen 
pikanten Sauce ſerviert werden. 


Bärm, norddeutſcher Provinzialismus für Hefe. 

Bürmklößze, ſ. v. w. Hefenklöße, ſ. d. 

Bäuſchel⸗Suppe, e Die Bäuſchel⸗ 
ſuppe gehört zu den belichteften Faſtenſuppen; man 
nimmt hierzu von einem Karpfen die Milch oder 


67 Baiſers, gefüllte 


den Rogen und das ſogenannte Bündel, kocht dies 
in Waſſer mit etwas Eſſig und Salz weich, nimmt 
es dann heraus und gießt zu der Brühe ſo viel 
Waſſer, als man Suppe bedarf, thut eine Zwiebel, 
ein Lorbeerblatt, einige Nelken und Pfefferkörner 
ſowie etwas Thymian und Baſilicum daran und 
läßt dies eine Stunde zuſammen kochen. Inzwiſchen 
dünſtet man etwas geſchnittenes Wurzelwerk in 
Butter gelb, dann fügt man einen Löffel Mehl hinzu, 
läßt es hellbraun röſten und gießt die Brühe daran, 
die man noch eine Weile damit verkochen läßt und 
hierauf durch ein Sieb über dem zerſchnittenen Bäuſchel 
(wie man in Oeſterreich Milch, Rogen und Bündel 
vom Karpfen mit einem Geſamtnamen benennt) und 
geröſteten Semmelwürfeln anrichtet. 


Bain-marie oder Waſſerbad, Dampfbad, ift ein 
länglich⸗viereckiges, etwa handhehes, großes Gefäß 
von Zinn oder Eiſenblech mit heißem Waſſer, 
welches den Zweck hat, die Speiſen heiß zu halten 
ohne daß dieſelben kochen, anbrennen oder gerinnen 
können. Ebenſo bedarf man deſſen, um Puddings 
darin zu kochen und um Früchte, die in Glasflaſchen 
oder Blechbüchſen eingemacht werden, darin ſieden zu 
laſſen. Hat man kein eigentliches bain-marie, ſo 
muß man ſich mit einem breiten Kaſſerol behelfen, 
welches dieſelben Dienſte thut. 


Baiſers. Die Eiweiße von ſechs Eiern werden 
zu einem ſehr 1405 Schnee geſchlagen und mit 
375 Gramm ſehr fein geſiebtem, geſtoßenem Zucker 
leicht vermiſcht; auf ein mit weißem Wachs be⸗ 
ſtrichenes Backblech oder ein Blech, das man mit 
einem mehlbeſtreuten Papierbogen bedeckt, legt man 
mit einem Löffel walnußgroße Häufchen von der 
Schneemaſſe, die man in einem lauwarmen Ofen 
mehrere Stunden austrocknen läßt, worauf man 
ſie von dem Blech vorſichtig mit einem Meſſer 
abnimmt, an den Rändern mit Eiweiß beſtreicht 
und immer zwei paarweise zuſammenlegt. Will 
man ihnen einen feineren Geſchmack geben, ſo kann 
man den Schnee und Zucker mit einigen Löffeln 
Orangenblütenwaſſer, der ſeingewiegten Schale und 
dem Saft einer Citrone, 125 Gramm feingehackten 
Mandeln oder 125 Gramm geriebener Vanille⸗ 
Chocolade vermiſchen, doch thut man dann beſſer, 
die Eiweiße, den Zucker und jene Zuthat in einer 
Schüſſel durch beharrliches Rühren nach einer Seite 
hin zu einem ſteifen Schaum zu bringen. Sehr 
vorteilhaft iſt es, das Eiweiß vorher eine Zeit 
lang auf Eis zu ſtellen. 


Baiſers, gefüllte. Sechs bis acht Eiweiße 
ſchlägt man zu Schnee, vermiſcht denſelben mit 
375 Gramm geſtoßenem Zucker, an dem man 
zuvor die Schale von einer Citrone abgerieben, 
und ſetzt dann auf ein mit Papier bedecktes Blech 
eierförmige Häufchen, die man mit Zucker überſiebt. 
Die Ofenröhre muß noch warm genug ſein, daß 
ein hineingelegtes Papier nach fünf Minuten etwas 
a wird, dann ftellt man das Blech auf einen 

reifuß, ſieht öſters nach den Baiſers, daß ſie ſich 
nicht zu gelb färben, in welchem Falle die etwa noch 
vorhandenen glühenden Kohlen an der Feuerſtelle 
entfernt werden, und läßt ſie ſo vier bis fünf 
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Stunden langſam trocknen. Hierauf nimmt man 
ſie von dem Blech, ſchabt unten etwas von dem 
Teige heraus und füllt ſie mit Rahmſchaum, der 
mit Zucker und geſtoßener Vanille geſchlagen iſt, 
oder mit Obſtmarmelade, Gelbe u. dergl., worauf 
man eine zweite Baiſerſchale darüberdeckt. 


Baiſer⸗Torte. Man ſchneidet von ganz dickem, 
weißen Packpapier nach einer Tortenform drei 
runde Platten mit einem fingerbreiten, in die 
Höhe ſtehenden Rand, beſtreut ſie leicht mit Mehl, 
ſtreicht den ſehr ſteifen Schnee von zwölf Eiweißen, 
mit ½ Kilogramm feingeſiebtem Zucker vermiſcht, 
daumendick darauf und läßt die Maſſe auf beiden 
Seiten in einem lauwarmen Ofen gut austrocknen, 
indem man ſie auf ein mit Papier belegtes Blech 
umiſtürzt, ſobald fie oben genügend durchgebacken 
iſt. Dann ſchlägt man von 1½ Liter ſüßem 
Haun einen dicken Schaum und vermiſcht den⸗ 

elben mit 125 Gramm Vanille-Zucker, füllt die 
drei übereinandergelegten Baiſerplatten damit und 
verziert die oberſten mit Fruchtgelee. Will man 
die Torte nur von zwei übereinandergelegten Platten 
machen, ſo bedarf man dazu nur neun bis zehn 
Eiweiße und den Schaum von 1 Liter Rahm. 


Baklawa, türkiſches. Die verſchiedenen Arten 
von Baklawa gehören zu den beliebteſten türkiſchen 
Nationalgerichten, die ſich von der Türkei aus 
ebenſo in Griechenland eingebürgert haben wie 
ſo manche andere Gerichte der ganz vortrefflichen 
türliſchen Küche. Bei der Bereitung verfährt man 
folgendermaßen: Man ſiebt etwa 1½ Kilogramm 
ſehr ſeines Weizenmehl auf ein Brett, macht in 
die Mitte eine Vertiefung, ſchüttet einen Theelöffel 
Salz, vier zerquirlte Eier und etwas kaltes Waſſer 
hinein und knetet das Ganze zu einem geſchmeidigen 
Teig, taucht die Hände in zerlaſſene friſche Butter 
und arbeitet den Teig noch eine Zeitlang damit 
durch (ärmere Leute machen den Teig nur aus 
Mehl, Waſſer und Salz); hierauf teilt man ihn 
in 50—60 oder noch mehr Stücke von der Größe 
einer Walnuß, treibt dieſelben mit einem daumen⸗ 
ſtarken Rollholz zu runden Blättern von der Größe 
der Backform aus und legt dieſe Teigblätter, welche 
man Fila nennt, und die ſo dünn wie Poſtpapier 
und völlig durchſichtig ſein müſſen, einzeln auf 
Bretter, die man mit Stärkemehl beſtreut. Außer⸗ 
dem brüht und ſchält man 1 Kilogramm ſüße 
Mandeln, Piſtazien oder Haſelnüſſe und hackt die⸗ 
ſelben gröblich. Dann beſtreicht man das Tapſi, 
die runde kupferne Form von 7 bis 8 Centimeter 
Tiefe und 60 — 70 Centimeter Durchmeſſer, ſehr 
fett mit geklärter Butter, belegt den Boden mit 
fünf bis ſechs der Teigblätter, überſtreut ſie mit 
gehackten Mandeln oder Piſtazien und fährt mit 
dem Einlegen abwechſelnder Teigſchichten und 
Mandeln fort, bis die Form zu drei Vierteln 
gefüllt und die Teigblätter verbraucht worden. 
Nun zerläßt man ½ Kilogramm friſche Butter 
und gießt ſie kochend mit einem Löffel vom äußeren 
Rande an rund herum bis in die Mitte auf das 
Baklawa, bäckt die Speiſe in einem heißen Ofen 
hellbraun, übergießt fie ſchließlich mit einem ſiedend⸗ 
heißen Sirup von ½ Kilogramm Honig oder 


Zucker, den man mit ¼ Liter Waſſer dicklich 
geläutert hat, läßt ihn gut in das Baklawa ein⸗ 
ziehen, zerſchneidet dasſelbe in Stücke und tiſcht es 
warm oder kalt auf. Bisweilen legt man zwiſchen 
die Teigblätter anſtatt der Mandeln auch zu Brei 
geſtampfte Melone, verſüßten Quark oder eine brei⸗ 
artige Maſſe, die man aus Reismehl und Milch 
gekocht hat. 

Balbirnie-Sauce, engliſche, zu kaltem Braten, 
Wildpret und Geflügel. Eine ſehr fein gehackte 
Chalotte wird mit einem Eßlöffel voll Provenceröl 
und einem Eßlöffel voll Senf durch längeres 
Rühren gut vermiſcht, dann fügt man eine Priſe 
Salz, einen Löffel voll Eſſig und zwei Löffel voll 
Ketchup (ſ. d.) oder auch Champignon⸗Soya hinzu. 

Balbirnle-Salatſauce zum Anmachen von 
grünem Salat oder Rotrüben-Salat. Zwei ſehr 
hart gekochte Eier werden ganz fein gehackt und 
mit zwei Kaffeelöffeln voll Salz, einem Kaffees 
löffel voll Senf, einer halben Obertaſſe voll Oel 
und zwei rohen Eidottern unter fortwährendem 
Rühren vermengt; zuletzt fügt man einige Eßlöffel 
voll Eſtragon-Eſſig hinzu. 


Ballbäuschen, weſtfäliſche. Zu ½¼ Kilogramm 
feinem, gewärmtem Mehl thut man 40 Gramm 
in ½ Liter lauer Milch aufgelöſte Preßhefe, 
125 Gr. geſchmolzene Butter, 150 Gr. gewaſchene 
Korinthen, die auf Zucker abgeriebene Schale einer 
Citrone, acht Eidotter, 80 Gramm Zucker, einen 
Kaffeelöffel voll Zimt, mengt und ſchlägt den 
Teig gut durch einander, fügt zuletzt den Schnee 
der acht Eiweiße hinzu, läßt den Teig eine Stunde 
lang aufgehen, läßt in einer Ballbäuschenform, 
die unſerer Windbeutelform ähnelt, Butter zergehen, 
indem man in jede Vertiefung ein haſelnußgroßes 
Stückchen Butter legt, füllt dann zwei Eßlöffel 
voll von dem Teig hinein, bäckt ſie auf einem 
Dreifuß in mäßig heißem Oſen ſchön hellbraun, 
beſtreut ſie mit Zucker und ißt ſie warm oder 
kalt. Die mit ſaurem Rahm ohne Hefe gemachten 
Ballbäuschen ißt man nur warm als Mehlſpeiſe 
mit einer Obſtſauce; zu ¼ Liter ſaurem Rahm 
nimmt man acht Eidotter, acht Eßlöffel voll 
Mehl, 100 Gramm Zucker, etwas geſtoßene Mus- 
katblüte und eine Priſe Salz, verrührt alles wohl 
und mengt zuletzt den Schnee der acht Eiweiße 
hinzu, worauf man wie oben verfährt. 


Ballon de homard. Eine ſeine kalte Speiſe 
aus ſeingehacktem Hummerfleiſch, das mit rotem 
Pfeffer und Krebsbutter gewürzt und mit einer 
Mayonnaiſe-Sauce angemacht, in eine ballonartige 
Form gefüllt, auf Eis geſtellt und dann auf einen 
Sockel von Aspie geſtürzt und mit Trüffelſcheiben, 
Hummereiern, Kapern u. dergl. verziert wied. 


Ballous von Kalbfleiſch. Man ſchneidet aus 
einer Kalbskeule dünne Scheiben, rundet dieſelben 
ab, klopft ſie tüchtig und beſtreicht ſie mit einer 
Farce von gewiegtem rohen Kalbfleiſch, mit gehackter 
Citronenſchale, Eiern, geſtoßener Mustatblüte, 
geriebener Semmel, Salz und Butter vermiſcht, 
oder falls man die Ballons ſehr fein machen will, 
belegt man ſie mit Krebsſchwänzen und gehackten 
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Bannocks 


Champignons, die in Krebsbutter gedünſtet find; | Gemüfe hegen, haben dort auch die Bananen⸗ 


dann durchzieht man den Rand der Fleiſchſcheiben 
rings mit einem Zwirnsfaden, zieht denſelben wie 
einen Beutel zuſammen und dämpft die Ballons 
in Butter. Beim Anrichten zieht man den Faden 
heraus, beträufelt fie mit Citronenſaft oder Krebs⸗ 
butter und giebt fie zu jungen Gemiifen. 


Ballotines nennt man Geflügelkeulen, auch 
Schulterſtücke vom Lamm, die von den Knochen be⸗ 
freit, mit einer Farce gefüllt, ballonförmig dreſſiert, 
dann gedünſtet und mit Gelee überzogen werden. 


Balomba oder Eisbombe. In ½ Liter Waſſer 
thut man 300 Gramm Zucker und eine zer⸗ 
ſchnittene Schote Vanille, läßt dies zum Kochen 
kommen und dann noch eine Zeitlang ziehen, ver⸗ 
quirlt die Dotter von fünfzehn Eiern mit etwas 
kaltem Waſſer, miſcht ſie vorſichtig zu dem kochenden 
Vanillewaſſer, ſchlägt dies über dem Feuer, bis es 
ſich verdickt, dann ſeiht man es durch ein Sieb und 
ſchlägt es zu einem dicken Schaum, in den man 
den ſteifen Schnee von ½ Liter Rahm miſcht, worauf 
das Ganze in eine große, runde Gefrierbüchſe gefüllt 
und einige Stunden in Eis vergraben wird. Schließ⸗ 
lich taucht man die Form in heißes Waſſer, ſtürzt 
die Balomba auf eine Schüſſel und garuiert ſie mit 
Baiſers, Hohlhippen oder Makronen. 


Banane, franz. banane, engl. plantain oder 
banana, die Frucht des in Oſtindien heimiſchen 
und in allen Tropenländern gedeihenden Piſang⸗ 
baumes, einer palmenartigen Staude, die 4 bis 
5 Meter Höhe erreicht und deren Stamm unten 
oberhalb der Wurzel zwiebelartig verdickt erſcheint, 
während er nach oben zu an Umfang abnimmt, da 
er eigentlich nur aus abgeſtorbenen, übereinander⸗ 
e Blattſcheiden beſteht. Die Früchte hängen 

üſchelſörmig an den abwärts gebogenen, aus der 
Spitze des Stammes kommenden Blütenſtielen; ſie 
haben eine gurkenförmige Geſtalt, find 12—15 Centi⸗ 
meter lang, beſitzen einen angenehmen, melonen⸗ 
ähnlichen Duft und einen ſehr erquickenden, aro⸗ 
matiſchen, ſüßſäuerlichen Geſchmack. Die beiden 
hauptſächlichſten Piſangarten find: Musa para- 
disiaca, die Paradiesfeige, und Musa sapientium. 
Die Bananen 1 1 zu den Hauptnahrungs⸗ 
mitteln der Eingeborenen und werden größtenteils 
roh, häufig auch halbreif, in glühender Aſche 
gebraten, genoſſen. 


Bananen⸗Compot. Nicht zu reife Bananen 
werden in Stücke zerteilt und von den daran 
befindlichen dicken Fäden befreit, ohne ſie mit einer 
metallenen Meſſerklinge zu berühren. Man wirft 
ſie einen Moment in ſiedendes Waſſer, läßt ſie 
ablaufen, thut ſie in heißen Zuckerſirup und läßt 
fie, ſofort vom Feuer entfernt, darin erkalten. 
Nach einer Stunde gießt man den Sirup ab, 
kocht ihn noch einmal mit etwas Orangen- oder 
Citronenſchale auf, ſchüttet ihn von neuem über 
die Bananen und richtet das Compot nach der 
völligen Abkühlung an. 


Bananen, gebacken. Die in Oſtindien wohnen⸗ 
den Engländer, welche eine ſo große Vorliebe für 
fritters oder in Fett ausgebackene Früchte und 


Fritters eingeführt. Man bereitet einen dickflüſſigen 
Ausbacketeig aus 200 Gramm Mehl, einer Priſe 
Salz, einem Eßlöffel voll geklärter Butter, drei 
zerquirlten Eiern, einer halben Taſſe Milch und 
einem Löffel voll Brandy, taucht die geſchälten 
und in beliebige Stücke zerſchnittenen Bananen 
hinein und bäckt ſie in reichlichem heißen Speck 
oder Oel. Wenn ſie auf beiden Seiten hellbraun 
gebacken ſind, nimmt man ſie heraus, läßt ſie 
abtropfen, beſtreut ſie mit Zucker und richtet ſie an. 


Band» Gelee. In 1 ½ Liter ſüßem Rahm 
kocht man 160 Gramm ſüße und 30 Gramm 
bittere geſtoßene Mandeln, eine halbe Schote 
Vanille oder eine halbe Stange ganzen Zimt 
und 125 Gramm Zucker eine Viertelſtunde lang, 
vermiſcht dies dann mit 30 Gramm in ¼ 6 Liter 
kochendem Waſſer aufgelöſter Hauſenblaſe und 
ſeiht das Ganze durch ein Tuch. Hierauf gießt 
man in eine Form zwei Finger hoch von dieſem 
Gemiſch, läßt es auf Eis ziemlich ſtarr werden 
und legt eine gleichhohe Lage von Kirſch-, Himbeer⸗ 
oder Johannisbeergelee darauf; iſt dieſes geronnen, 
kommt wieder eine Schicht Rahmgelke, bis die 
Form ziemlich voll iſt; nach völliger Erſtarrung 
des Gelees ſtürzt man dasſelbe auf eine Schüſſel 
und garniert es mit kleingehacktem Fruchtgelke. 


Band⸗Torte. ¼ Kilogramm friſche Butter 
wird zerlaſſen und mit ½ Kilogramm geſtoßenem 
Zucker zu Schaum gerührt, dann fügt man nach 
und nach zwanzig Eidotter, die auf Zucker abgeriebene 
Schale einer Citrone, eine Priſe Salz, ½ Kilo: 
gramm feinſtes Mehl und den Schnee der zwanzig 
Eiweiße hinzu und rührt fo lange, bis die Maſſe 
Blaſen wirft. Eine blecherne Tortenform wird 
mit geklärter Butter ausgeſtrichen, der Boden mit 
Papier belegt und eine zwei Meſſerrücken hohe 
Schicht von dem Teig hineingefüllt und in einem 
mäßig heißen Ofen gebacken, wonach eine zweite, 
eben ſo hohe Schicht Teig darauf kommt und in 
gleicher Weiſe gebacken wird, bis nach und nach 
die ganze Maſſe verbraucht iſt. Iſt die Torte 
dann völlig durchgebacken, ſo ſtürzt man ſie aus 
der Form, läßt ſie auskühlen, überzieht ſie mit 
einer beliebigen Glaſur und verziert ſie mit ein⸗ 
gemachten Früchten. Damit die Torte unten nicht 
zu ſtark bräune, kann man, nachdem die drite 
Schicht gebacken iſt, die Form auf einen dicken 
Ziegelſtein ſtellen. 


Bankett nennt man ein größeres Feſtmahl, 
wie es an irgend einem wichtigen Gedenktage von 
politiſchen oder geſchichtlichen Ereigniſſen veran⸗ 
ſtaltet zu werden pflegt. 


Bannocks oder ſchottiſche Hafermehl-Kuchen. 
Dieſe in Schottland ſo beliebten Kuchen werden 
am beſten auf folgende Art hergeſtellt: Man bereitet 
aus mittelfeinem Hafermehl, kaltem Waſſer und 
etwas Salz einen feſten Teig, knetet denselben jo 
raſch als möglich durch, rollt ihn mit einem Nudel⸗ 
holz zu einem ſehr dünnen runden Kuchen von 
der Größe eines Eierkuchens aus, breitet ihn auf 
eine ½ Centimeter dicke Platte von Eiſenblech 


Baranki 


und bäckt ihn jo über dem hellen Feuer erſt auf 
der unteren Seite, wendet ihn dann um und bäckt 
ihn auch auf der anderen oder röſtet ihn am beſten, 
wenn er ſchon ſteif genug gebacken iſt, an der 
Toaſtgabel über dem Feuer, ſo daß er recht kraus 
und ſpröde wird. Man ißt die Bannocks zum 
Frühſtück und Thee, aber nicht warm, ſondern 
ausgekühlt, mit oder ohne Butter. 


Baranki oder ruſſiſche Faſtenkringel. Zu 
deren Herſtellung nimmt man auf 2 Kilogramm 
ſeines Weizenmehl 1½ Liter kaltes Waſſer und 
einen Eßlöffel voll Salz, woraus man einen ſehr 
ſeſten Teig macht, der ſo ſtark geknetet und ge⸗ 
ſchlagen wird, daß er ſich nach allen Seiten ziehen 
läßt, ohne zu zerreißen. Daraus formt man Kringel 
von verſchiedenartiger Größe und Dicke, die kleinſten 
vom Durchmeſſer einer Walnuß und ſehr dünn, 
andere ſo groß wie eine Untertaſſe oder ein Teller 
und fingerdick, manchmal wird der Teig auch wie 
ein Strick zuſammengedreht, um noch größere Kringel 
herzuſtellen. Man legt die Kringel in einen Keſſel 
mit ſiedendem Waſſer, nicht zu viele auf einmal, 
und ſobald ſie an die Oberfläche kommen, nimmt 
man ſie mit einem Schaumlöffel heraus, legt ſie 
auf ein Brett, läßt ſie eine Weile im Freien über⸗ 
trocknen und bäckt ſie dann auf einem butter⸗ 
beſtrichenen Blech in mäßiger Hitze ſo, daß ſie faſt 
weiß bleiben, um ihrem Namen zu entſprechen 
(Baranki heißt Schäſchen). Man kann ſie auch, 
nachdem ſie aus dem Waſſer kommen, mit geſtoßenem 
Kümmel oder Salz beſtreuen. 


Barbados ⸗Creème iſt ein ſehr feiner Liqueur, 
der aus den Schalen einer auf Barbados (caraib. 
Inſel) einheimiſchen Orangenart, Zimt, Nellen, 
Muskatblüten, 6 Teilen Franzbranntwein und 
1 Teil Waſſer deſtilliert und dann mit Zucker⸗ 
Sirup verſüßt wird. 


Barbe, franz. barbeau, engl. barbel, lat. 
Cyprinus Barbus, gehört zu der Gattung der 
Karpfen und liebt als Aufenthalt beſonders ſchnell⸗ 
fließendes, klares Waſſer mit kieſigem Untergrund; 
man findet ſie im nördlichen Europa (namentlich 
im Rhein und Main, aber am vorzüglichſten in 
der Weſer), auch in Nordamerika und Nordaſien. 
Sie hat einen länglichen Kopf mit weit vorſtehen⸗ 
dem Oberkiefer und vier Bartſaſern; der Leib ift 
ſchmal, langgeſtreckt, oben olivengrün mit dunklen 
Punkten, an den Seiten grünlichgelb, die Schwanz⸗ 
floſſe iſt gabelfürmig. Sie iſt meiſt nur 30 bis 
45 oder 60 Centimeter lang und 2 Kilogramm 
ſchwer, oft wird ſie auch doppelt ſo ſchwer, ihr 
Fleiſch iſt weiß und leicht verdaulich, aber wegen der 
vielen Gräten nicht beſonders geſchätzt; der Rogen gilt 
für ſchädlich und wird daher nicht mit gekocht. 


Barbe blaugeſotten. Der Fiſch wird geſchlachtet, 
ausgenommen und mehrmals gewaſchen, dann 
ſchneidet man ihn in Stücke, blaut dieſelben mit 
heißem Eſſig und thut fie in ein großes Kaſſerol, 
in welchem Waſſer mit einem Löffel voll Salz, 
einer Zwiebel, etwas Wurzelwerk, Lorbeerblättern 
und Gewürztörnern ſchon eine Weile gekocht haben, 
ſchäumt während des Siedens gut ab, verſucht 
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nach einer Viertelſtunde, ob ſie weich genug ſind, 
nimmt das Kaſſerol heraus, übergießt den Fiſch 
mit etwas kaltem Waſſer und bedeckt das Kaſſerol 
mit einem Tuch, damit der Fiſch blau bleibt. Dann 
richtet man ihn an, garniert die Schüſſel mit 
Peterſilie und giebt Eſſig und Oel, geſchmolzene 
Butter und geriebenen Meerrettig mit Eſſig, oder 
eine Kapernſauce dazu. 


Barbe gebacken. Nachdem ſie geſchlachtet, ge— 
ſchuppt und gereinigt iſt, ſchneidet man ſie in drei 
Finger breite Stücke, trocknet ſie mit einem Tuch gut 
ab, beſtreut ſie mit Salz, wendet ſie erſt in Mehl, 
dann in Ei und geriebener Semmel und bäckt ſie in 
Schmalz oder Oel ſchön hellbraun, worauf man ſie 
zu Salat oder Sauerkraut ſerviert; ebenſo kann man 
ſie auch in einer flachen Pfanne in Butter braten. 

Barbe gedämpft. Der Fiſch wird wie ge— 
wöhnlich vorbereitet, hierauf thut man ihn in 
ein Kaſſerol mit ¼ Liter leichtem Weißwein, 125 
Gramm friſcher Butter, einem Löffel Salz, einer 
Zwiebel, etlichen Pfeffer- und Gewürzkörnern, 
ſowie etwas Thymian, Eſtragon und Baſilicum 
und läßt ihn gut zugedeckt eine Viertel⸗ bis eine 
halbe Stunde lang dämpfen. Sobald er weich 
iſt, nimmt man ihn heraus, ſeiht die Brühe durch, 
brennt ſie mit einer hellgelben Mehlſchwitze ein 
und giebt fie dann zu dem Fiſch. 


Barbe auf holländische Art. Wenn die Fiſche 
geſchuppt und gewaſchen ſind, reibt man ſie mit 
Salz ein, übergießt ſie mit Eſſig und läßt ſie eine 
Stunde ſtehen, dann thut man ſie in geſalzenes 
Waſſer, nimmt ſie heraus, ſobald dies zum Kochen 
kommt, und legt ſie in ein Kaſſerol, worin man 
einen Löffel Mehl in 125 Gramm Butter ge⸗ 
bräunt, fügt einige gehackte Chalotten, etwas 
geriebenes Schwarzbrot, ¼ Liter Eſſig und eben 
ſo viel roten Wein hinzu, läßt die Barbe darin 
bei gelinder Hitze eine Weile kochen, richtet fie 
dann an, belegt ſie mit Citronenſcheiben und über⸗ 
gießt ſie mit der durchgeſeihten Sauce, wozu man 
Salzkartoffeln giebt. 


Barbe mariniert. Geſchuppt, gereinigt und 
zerſchnitten reibt man die Fiſche mit Salz ein, 
beſprengt ſie mit Eſſig und ſtellt ſie eine Stunde 
hin, während man die Marinade aus ½ Liter 
Eſſig, ebenſoviel Waſſer, einer halben Citrone in 
Scheiben zerſchnitten, aus denen man die Kerne 
gelöſt hat, etwas Salz, Lorbeerblättern, Pfeffer⸗ 
und Gewürzkörnern und einer in Scheiben zer⸗ 
ſchnittenen Zwiebel eine halbe Stunde kochen läßt. 
Dann legt man die Barben hinein, ſo daß ſie 
von der Marinade bedeckt ſind, kocht ſie langſam 
ziemlich weich, thut ſie in eine Terrine und gießt 
die Brühe nach dem Erkalten darüber, worauf 
ſie feſt zugedeckt oder zugebunden werden. 


Barbieren nennt man es, wenn man einem 
Fiſch mit einem ſcharfen Meſſer die Schuppen 
ſamt der Haut abſchneidet. 


Barbue, Meerbutt, eine Abart des Steinbutt. 


Barches. Die israelitiſchen Sabbathbrote, 
welche in keinem ſtrenggläubigen Haushalt am 


Barden 


Freitag Abend und Sonnabend Mittag bei Tiſche 
fehlen dürfen und am Freitag früh meiſtens von 
der Hausfrau ſelbſt bereitet werden, während ſie 
den dazu vorgeſchriebenen Segensſpruch betet. Die 
gewöhnlichen Barches werden gemacht, indem man 
in knapp 2 Kilogramm feines Weizenmehl 40—50 
Gramm in lauem Waſſer aufgelöſte Hefe rührt 
und dann noch ſo viel laues Waſſer hinzufügt, 
daß es ein weicher, glatter Teig wird, den man 
mit etwas Salz und Zucker würzt. Iſt er gehörig 
aufgegangen, ſo teilt man ihn in zwei gleiche 
Hälften; von jeder Hälfte werden drei größere 
und drei kleinere Teile gemacht, die man in der 
Hand durchknetet und zu möglichſt langen Strähnen 
rollt. Die drei größeren Teigſträhne legt man 
neben einander und flicht ſie wie einen Zopf, ebenſo 
die drei kleineren, die man auf den größeren Zopf 
legt und an den Enden ſeſtdrückt; gewöhnlich macht 
man auf jeden den Anfangsbuchſtaben des Namens 
und beſtreut ſie mit weißem Mohn. Die Butter⸗ 
barches werden ſtatt des Waſſers mit Milch an⸗ 
gemengt und mit reichlicherem Zucker, etwas Butter, 
abgeriebener Citronenſchale und Roſinen vermiſcht. 


Barden. Dünne Speckplatten, mit denen man 
Gele welches gebraten oder gedämpft werden 
ſoll, umbindet. 


Bardieren nennt man das Belegen mit Speck— 
ſcheiben. 


Barigoule, der Name eines in Frankreich häufig 
vorkommenden eßbaren Blätterpilzes, einer Cham⸗ 
e bei allen Gerichten der franzöſiſchen 

che, welche die Bezeichnung à la Barigoule 
führen, iſt dieſer ſchmackhafte Pilz verwendet. 


Barn break, irländiſches. Ein Kilogramm 
Weizenmehl rührt man mit 1 Liter warmer Milch 
und 30 Gramm aufgelöfter Hefe nebſt etwas Salz, 
70 Gramm geleſenen Kümmelkörnern, 200 Gramm 
Zucker, vier Eiern und 125 Gramm Butter zu 
einem ſteifen Teig an, der eine halbe Stunde lang 
tüchtig durchgeknetet wird, dann formt man runde 
Kuchen daraus und bäckt ſie bei mäßiger Hitze. 


Baron heißt in der Küchenſprache das im 
Ganzen gelaſſene Rückenſtück mit den Keulen vom 
Lamm oder Hammel; Baron de boeuf iſt das 
Lendenſtück eines Ochſen. 


Barquettes, kleine Käſtchen aus gebackenem 
Teig, in denen man feine Salmis oder Ragouts 
ſerviert; auch füße Speiſen giebt man bisweilen in 
barquettes zur Tafel. 


Bars, Barſe, Barſch oder Bärſchling, auch 
Börſch, franz. perche, engl. perch, lat. Perea 
fluviatilis, iſt ein Raubfiſch und lebt in den 
europäiſchen Teichen und Flüſſen; er liebt ſehr 
Hares und kaltes Waſſer, wird 30—60 Centimeter 
lang, meiſt nicht ſchwerer als 2 Kilogramm, hat 
eine grünlichbraune Farbe, mit dunklen Streifen 
über den Rücken, die Bauch- und Schwanzfloſſen 
ſind rot, die ſtachliche Rückenfloſſe iſt violett. Er 
vermehrt ſich außerordentlich, ſein Fleiſch ift weiß, 
wohlſchmeckend und leicht verdaulich, doch ſind die 
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kleineren Barſe wegen ihrer vielen Gräten nicht 
beliebt; man ißt ihn vom Juni bis Februar, denn 
im April und Mai iſt die Laichzeit. 

Bars mit franzöſiſcher Sauce. Wenn der 
Fiſch geſchuppt, ausgenommen und gewaſchen iſt, 
legt man ihn in ein Kaſſerol, worin man 200 
Gramm Butter zergehen läßt, ſalzt ihn und läßt 
ihn zugedeckt etwas mit der Butter durchziehen, 
dann beſtreut man ihn mit einem Eßlöffel voll 
Mehl, wendet ihn um und gießt ſo viel Weiß⸗ 
wein darüber, daß er damit bedeckt iſt, würzt ihn 
mit geſtoßenem Piment, zwei feingehackten Cha⸗ 
lotten und gewiegter Peterſilie und dämpft den 
babe darin langſam weich, doch muß man Acht 
aben, daß er nicht zerfällt. 

Bars gebacken. Hierzu nimmt man kleinere 
Fiſche, ſchuppt und reinigt ſie, kerbt ſie auf beiden 
Seiten leicht ein, ſalzt ſie und läßt ſie eine Stunde 
zugedeckt ſtehen, dann trocknet man ſie ab, wendet 
ſie in Mehl, in zerquirltem Ei und geriebener 
Semmel und bäckt ſie in Schmalz goldgelb. 


Barſe auf holländiſche Art oder Water fish. 
Eine Anzahl kleinerer, reingeſchuppter und ge⸗ 
waſchener Barſe werden geſalzen und ganz in ein 
Kaſſerol gelegt, dann ſchneidet man junge Möhren, 
Peterſilienwurzeln, Sellerie und Porré wie Nudeln 
fein, jo daß man von jedem etwa eine Obertaſſe 
voll hat, ſchwitzt dies in 125 Gramm Butter mit 
etwas Pfeffer und Salz etwa zehn Minuten lang 
durch, thut es über die Fiſche, fügt noch ein wenig 
Peterſilie dazu und dünſtet dieſelben langſam weich, 
worauf man ſie ſamt dem Wurzelwerk und einem 
Teil der Brühe anrichtet und friſche Butter dazu reicht. 


Bars mit Kapernſauce. Man reibt die Schuppen 
der Fiſche an einem Reibeiſen ab, reinigt ſie und 
kocht ſie mit Waſſer, Salz, Zwiebel, Pfefferkörnern 
und Lorbeerblättern weich, worauf man ſie mit 
einer Kapernſauee ſerviert. 


Bars mariniert. Man ſchuppt und wäſcht 
die Fiſche und mariniert ſie ganz in derſelben 
Weiſe, wie dies bei der Barbe angegeben iſt. 


Bars au naturel oder nackte Barſe. Die 
Fiſche werden bloß ausgenommen und gewaſchen, 
aber nicht geſchuppt, ſondern ganz gekocht, indem 
man ſie mit Waſſer, Salz, einer Zwiebel, Lorbeer⸗ 
blättern, Pfeffer- und Gewürzkörnern weichdämpfen 
und in der Brühe kalt werden läßt. Dann löſt 
man rings die Schuppen ab, arrangiert die Fiſche 
hübſch auf einer Schüſſel, beſtreicht fie mit Aspie 
und garniert ſie mit Peterſilie, roten Rüben, harten 
Eiern, Citronenſcheiben, Pfeffergurken und Sardellen, 
worauf man fie mit einer Remouladenſauce aufgiebt. 


Barſe in Wein. Der geſchuppte und gereinigte 
Fiſch wird zerſchnitten, mit etwas Fleiſchbrühe und 
Weißwein, einem Stückchen Butter, Salz, Gewürz⸗ 
körnern, einer Zwiebel, einem Lorbeerblatt und 
einem Bündel Peterſilie weichgekocht, heraus⸗ 
genommen, die Brühe durchgegoſſen, mit einer 
hellen Mehlſchwitze ſämig gemacht, mit Sardellen⸗ 
butter und geſtoßener Muskatblüte gewürzt und 
über dem Fiſch angerichtet. 


Barszez 


Barszez. Dieſe polniſche National⸗Suppe wird 
aus dem Saft von roten Rüben bereitet, die im 
Herbſt wie Krautköpfe im Ganzen mit Salz in 
Fäſſer eingelegt werden. Wenn der Saft genügend 
geſäuert iſt, ſchöpft man die nötige Menge, etwa 

„ Liter davon aus dem Faß, verdünnt ihn mit 
Waſſer, kocht 1 Kilogramm fettes Rindfleiſch oder 
Schweinefleiſch mit Salz, Gewürzen, etwas Majoran 
und Wurzelwerk darin weich, fügt einige der ein⸗ 
gelegten roten Rüben, etliche Zwiebeln und Weiß⸗ 
kraut feingeſchnitten hinzu, ebenſo eine harte, in 
dünne Scheibchen geſchnittene Knackwurſt (in Polen 
nimmt man ſogenannte Krakauer Wurſt) und läßt 
alles mit dem Fleiſch verkochen. Dann ſchneidet 
man das weichgekochte Fleiſch in kleine Stückchen, 
fügt allerhand Bratenreſte, die grade vorhanden 
ſind, am liebſten gebratene Ente oder ſonſtiges 
Geflügel, hinzu und thut das Fleiſch in die 
Suppenterrine. Die Brühe wird durchgeſeiht, mit 
/ Liter ſaurem Rahm und einem Löffel Mehl 
vermiſcht noch einmal aufgekocht, mit zwei Ei- 
dottern legiert und dann über dem kleingeſchnittenen 
Fleiſch aufgegeben. An Faſttagen verkocht man 
den Rübenſaft mit kleinen Fiſchen oder Fleiſch⸗ 
abfällen, Gewürz und Wurzelwerk, ſchneidet Rüben, 
Wurzeln und Kraut hinein, ſeiht dann die Brühe 
durch, verkocht ſie mit ſaurem Rahm, legiert ſie mit 
Eidottern und giebt ſie über geröſtetem Brot auf. 
An Stelle von Rindfleiſch und Ente kann man 
auch gepökelte, weichgekochte Schweinsknöchel und 
Schweinsohren in die Suppe ſchneiden. 


Barszoz, kleinruſſiſcher. Man kocht ein 
Kilogramm fettes Rindfleiſch und ½ Kilogramm 
mageren Schinken mit Wurzelwerk und einem zer⸗ 
teilten Krautkopf zwei Stunden in Waſſer, gießt 
dann ½ Liter Kwas (f. d.) hinzu und läßt das 
Fleiſch vollends weichkochen. Dann ſchöpft man 
das Fett ab, nimmt das Kraut heraus, hackt es 
mit 6—8 gekochten roten Rüben ſehr fein, kocht 
es mit der durchgeſeihten Brühe und etwas Salz 
und Pfeffer nochmals auf, färbt die Suppe mit 
dem Saft von geriebenen roten Rüben ſchön rot 
und giebt fie über dem Heingejchnittenen Fleiſch 
auf, um ſie mit Kaſche (gebratener Buchweizen⸗ 
grütze) zu ſervieren. 

Bartavelle, das Steinhuhn oder rotfüßige 
Rebhuhn. 5 Si 


Baſeler Kirſchwaſſer, ſ. Kirſchwaſſer. 
Baſeler Lebkuchen, ſ. Lebkuchen. 
Baſeler Leckerlein, ſ. Leckerlein. 


Baſilicum oder Königskraut, franz. basilic, 
engl. sweet basil, lat. Oeymum basilicum, 

ört zu den feinen Küchenkräutern und iſt eine 
Per gewürzig riechende, bis 36 Centimeter hohe 
und mit kleinen, eirunden Blättern beſetzte, buſchige 

anze, welche im Juni und Juli Blütenriſpen 
mit kleinen, weißen Blütchen treibt. Man zieht 
fie, in fettem Boden im freien Land oder in 
Töpfen, ſchneidet ſie vor dem Blühen ab, trocknet 
fie an Schnüre gereiht, verwahrt fie in verſchloſſenen 
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u. dergl. Die großblättrigen Arten dieſer aus 
Oſtindien und Perſien ſtammenden Pflanze werden 
in der Küche nicht verwendet. 


Baſtion, ſ. Aal⸗Baſtion. 


Batate, franz. patate, engl. sweet potatoe, 
lat. Ipomoea Batatas oder Batatas edulis, die 
ſüße mehlige Knolle der Batatenwinde, einer in 
Südamerika und Weſtindien einheimiſchen, aber auch 
in Nordamerika, Spanien, Portugal und Süd⸗ 
frankreich angebauten windenartigen Pflanze, deren 
an und unter dem Boden hinkriechender Stengel 
pfeilförmige und herzförmige Blätter, ſowie auf 
langen Stielen ſtehende große, inwendig purpurrote, 
außen weiße Trichterblumen mit fünf dunkleren 
Streifen entwickelt, während die rübenförmigen, oft 
bis zu 30 Centimeter langen, unter der Erde 
wachſenden Knollen bald weiß, bald gelb oder 
roſenrot gefärbt und inwendig ſehr mehlreich ſind. 
Die Bataten wurden im 16. Jahrhundert durch 
Oviedo von Südamerika nach Spanien verpflanzt 
und bilden dort noch heute im ganzen Süden des 
Landes die tägliche Speiſe der Bevölkerung wie 
anderwärts die Kartoffel. Franz Drake und John 
Hawlins brachten die Batate auch nach England, 
wo ſie jedoch nicht gedeihen wollte und bald durch 
die Kartoffel verdrängt wurde. Man bereitet die 
Bataten auf verſchiedene Art zu, ganz wie die 
Kartoffeln, von denen ſie ſich jedoch durch den ſüß⸗ 
lichen, nicht Jedermann zuſagenden Geſchmack unter⸗ 
ſcheiden. Am beſten ſollen ſie mit der Schale in 
jeher Aſche gebraten ſchmecken; aus dem Mehl 

ädt man eine Art Brot, auch benutzt man fie zur 
Herſtellung eines berauſchenden Getränls. Die 
bekannteſten Sorten davon ſind: Die rote und gelbe 
lange Batate aus Nordamerika, die hellrote von 
Malaga, die weiße von Mauritius, die Igname⸗ 
Batate von Guadeloupe, ſowie die violette oder 
dunkelrote aus New Orleans mit etwas grobem 
Fleiſch, welche beiden letzteren Sorten von den 
Pariſer Gärtnern viel angebaut werden. Die Knollen 
werden Ende März oder Anfang April nahe neben 
einander 6 Centimeter tief in ein friſches Miſtbeet 
gelegt, die ſtärkſten, 15—18 Centimeter hohen 
Sprößlinge dann abgenommen und in ein mäßig 
warmes Treibbeet gepflanzt, von wo ſie im Mai, 
wenn kein Froſt mehr zu fürchten iſt, ins freie 
Land, und zwar in ſandigen, gut gedüngten Boden 
bei möglichſt ſonniger, geſchützter Lage verſetzt 
werden; man hackt, jätet und behäufelt ſie mehrmals 
und erntet die Knollen Anfang Oktober. 


Bataten⸗Beignets. Gewaſchene und geſchälte 
Bataten werden in Scheiben geſchnitten, eine halbe 
Stunde in eine Marinade von Rum und Citronen⸗ 
ſchale gelegt, dann abgetropft, in einen Ausbacke⸗ 
teig getaucht, in heißem Schmalz auf beiden Seiten 
hellbraun gebacken und mit Zucker beſtreut auf⸗ 
gegeben. — Noch feiner ſind die Beignets, wenn 
man die Bataten zuvor kocht oder in heißer Aſche 
röſtet, von der Schale befreit und zerdrückt; 150 
Gramm zerdrückter Bataten vermiſcht man mit 
2 Eßlöffeln Rahm, 1 Eßlöffel ſtarkem Wein oder 


Gefäßen und verwendet fie als Würze an Saucen [Rum, 2 Eßlöffeln Zucker, der abgeriebenen Schale 


Bataten mit Butter 


und dem Saft einer halben Citrone, drei zerquirlten 
Eidottern und dem Schnee von zwei Eiweißen 
nebſt einer Meſſerſpitze Salz, ſchlägt den Teig zehn 
Minuten lang, formt ihn zu ovalen kleinen Kuchen 
und bäckt ſie in heißem Schmalz auf beiden Seiten 
hellbraun, beſiebt ſie mit Zucker und ſerviert ſie 
mit Weinſauce. 


Bataten mit Butter. Die gut gewaſchenen 
Knollen werden am beſten in einem Dampftopf 
gekocht, dann geſchält, in dicke Scheiben geſchnitten, 
mit einem Stück friſcher Butter und etwas Salz in 
einem Kaſſerol über dem Feuer geſchwenkt und zu 
Tiſch gegeben. 


Bataten, gebacken. Die Knollen werden roh 
geſchält, in mäßig dicke Scheiben geſchnitten und 
in heißem Speck oder Fett hellbräunlich gebacken, 
mit feinem Salz überſtreut und raſch aufgetragen. 


Bataten, gekocht. Man kocht fie am beſten 
in bloßem Waſſerdampf in einem ſogenannten 
Dampftopf und giebt ſie geſchält oder ungeſchält 
zu Braten u. ſ. w. auf den Tiſch; auch eignen 
fie ſich ſehr gut dazu, ganz wie die Salzkartoffeln 
roh geſchält mit etwas Salz in Waſſer gekocht zu 
werden. 


Bataten⸗Pudding, franzöſiſcher. Die Bataten 
werden weichgekocht, geſchält, in einem Reibnapf 
zerſtampft und mit 3—4 Eidottern, etwas zer⸗ 
laſſener Butter, einer Priſe Salz, einigen Löffeln 
Zucker, der abgeriebenen Schale von einer Citrone, 
eklichen geſtoßenen bitteren Makronen, an deren 
Stelle man auch Mandeln nehmen kann, nebſt dem 
Schnee der Eiweiße vermiſcht, worauf man die 
Maſſe in eine gebutterte Form füllt, eine Stunde 
bei mäßiger Hitze bäckt und mit Wein⸗ oder Obſt⸗ 
ſauce aufgiebt. 


Batavia ⸗Suppe. Dieſelbe wird aus den 
ſogenannten indianiſchen oder vielmehr indiſchen 
Vogelneſtern bereitet, welche eine koſtſpielige Selten⸗ 
heit ſind. Für eine Tafel von Van Perſonen 
rechnet man acht bis neun ſolcher Vogelneſter, die 
von einer kleinen Schwalbenart, Salangane genannt, 
aus verſchiedenen Algenarten gebaut und an den 
felſigen Küſten Hinterindiens, auf den Philippiniſchen 
Inſeln, auf Borneo und an den Küſten von Siam 
gefunden werden. Es giebt ſchwarze und weiße 
ſolcher Neſter, doch find die letzteren, welche halb 
durchſichtig, wie aus Hauſenblaſe geformt ſind, die 
am meiſten geſchätzten. Man legt ſie 24 Stunden 
in kaltes Waſſer, entfernt von der Oberfläche die 
kleinen Federn, wäſcht und putzt die Neſter, welche 
dann wie einzelne Fäden ausſehen, die man in 
nudelartige Stückchen zerteilt, oft abwäſcht, bis ſie 
ſpeavddß erſcheinen, worauf man ſie mit 1 Liter 
ſtarker Fleiſchbrühe zwei Stunden lang ſehr langſam 
kochen läßt. Dann tropft man ſie auf einem 
Siebe ab, ſchüttet fie in die Suppenterrine und 
übergießt fie mit 2—3 Liter Kraftbrühe, die man 
aus 1½ Kilogramm Ochſenfleiſch, 1 Kilogramm 
Kalbfleiſch, einem alten Huhn, einem oder zwei 
Rebhühnern oder alten Tauben nebſt dem nötigen 
Wurzelwerk 5—6 Stunden lang gekocht hat. 


18 Bauernklöße, Schweizer 


Bath cakes. ½ Kilogramm Mehl wird mit 
250 Gramm Butter, 20 Gramm Hefe und ¼ ö Liter 
warmem Rahm zu einem leichten Teige gerührt, 
den man nach dem Aufgehen mit 140 Gramm 
geſtoßenem Kümmel durchknetet, dann formt man 
kleine runde Kuchen daraus, beſtreut ſie mit Kümmel, 
bäckt ſie auf einem Blech und giebt ſie heiß zum 
Frühſtück. 


Bätons, Stangen von verſchiedenartigem Zucker⸗ 
gebäck zum Deſſert. 


Battelmatt⸗Käſe, dem Emmenthaler ähnlich, 
aber weicher als diefer, wird in Vorarlberg und 
im Kanton Teſſin bereitet und kommt in Laiben 
von 20—25 Kilogramm in den Handel. 


Batwinja oder Botwinja, ruſſiſche. Friſche 
Blätter von Spinat, roten Rüben und Sauer⸗ 
ampfer werden gut gewaſchen, jede Art Blätter 
für ſich in Salzwaſſer weichgekocht, dann mit 
kaltem Waſſer übergoſſen und fein gehackt, der 
Sauerampfer durch ein Haarſieb gerieben. Ebenſo 
ſchält man etwa 10—12 friſche, nicht zu große 
Gurken, ſchneidet ſie in Würfel und ſtellt ſie auf 
Eis, dann legt man die gehackten grünen Blätter 
in eine e fügt etwas Salz, Zucker, 
feingeſchnittenen Dill dazu und übergießt dies mit 
Kwas (f. d.), wonach man die Terrine auf Eis 
ſtellt. Beim Anrichten legt man die zerſchnittenen 
Gurken mit hinein und ſerviert die Suppe mit 
in Salzwaſſer gekochtem Fiſch, der auch auf Eis 
geſtanden haben muß. 


Bauerbiſſen, ſchleſiſche. Dies iſt eine beſondere 
Art volkstümlicher Pfefferkuchen, den man bei 
allen ſchleſiſchen Lebküchlern das ganze Jahr über 
belommt und der zwar nicht ſehr fein, aber in 
friſchem Zuſtande ganz wohlſchmeckend iſt. Auf 
2%½ Kilogramm Weizenmehl nimmt man eine Ober⸗ 
taſſe voll guten Honig, löſt dieſen in drei Ober⸗ 
taſſen voll Waſſer auf und verrührt ihn gut mit 
dem Mehl, würzt den Teig mit 10 Gramm ge⸗ 
ſtoßenem Zimt, ebenſoviel geſtoßenen Nelken ſowie 
30 Gramm geſtoßenem Fenchel oder Anis und 
läßt ihn über Nacht ſtehen, während der Honig 
ihn auftreibt. Am anderen Morgen formt man 
ihn zu daumenſtarken Stückchen, die man zu einem 
größeren Kuchen zuſammenſetzt und auf einem Blech 

ei gelinder Hitze hellbraun bäckt. 


Bauerhaſe, Freiberger. Ein der Stadt 
Freiberg in Sachſen eigentümliches Gebäck in 
Geſtalt eines gebratenen Haſen, aus einer Art mit 
Korinthen gemiſchtem Pfefferkuchenteig hergeſtellt 
und mit Mandelſtiftchen gejpidt. 


Bauernklöße, Schweizer. Eine geſchälte 
mittelgroße Zwiebel und 100 Gramm Speck 
werden würflig geſchnitten, in ein wenig Butter 
gelb geröſtet und mit 1 Liter friſcher Milch zum 
Kochen gebracht, wonach man ſo viel Weizenmehl 
hinzurührt, daß man einen dicken Brei erhält, den 
man mit einer Priſe Salz unter beſtändigem Um⸗ 
rühren eine Weile kochen läßt, um ihn dann in 
eine Schüſſel auszuſchütten. Hierauf macht man 
etwas Schmalz in einer Pfanne heiß, taucht einen 
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Blechlöffel hinein, ſticht Klöße von dem erkalteten 
Brei ab, ſetzt ſie nebeneinander in ein mit Butter 
beſtrichenes irdenes Kaſſerol, läßt ſie auf beiden 
1 5 über Kohlenfeuer hellbraun backen und giebt 
ie auf. 


Bauernkrapfen. 250 Gramm geſtoßener Zucker 
werden mit zwei ganzen Eiern und zwei Dottern 
nebſt zwei Eßlöffeln voll Madeira oder Rum eine 
halbe Stunde lang raſch nach einer Seite hin 
gerührt, dann mengt man 200 Gramm fein⸗ 
gewiegte und etwas geröſtete ſüße Mandeln, die 
kleingeſchnittene Schale einer Citrone, einen Kaffees 
löffel voll geſtoßenen Zimt und 150 Gramm 
ſeines Mehl darunter, ſetzt walnußgroße Häuf⸗ 
chen dieſer Maſſe auf Oblaten, die man auf ein 
Blech legt, und läßt ſie bei gelinder Hitze gelb 
backen. 

Bauernmocken. Man rührt drei ganze Eier 
und drei Eiweiße mit 200 Gramm geſtoßenem 
Zucker ſchaumig, miſcht dann 375 Gramm feines 
Mehl, die gehackte Schale von einer Citrone und 
250 Gramm geſchälte, gröblich gehackte und mit 
Zucker bräunlich geröſtete Mandeln allmählich hinzu, 
ſetzt Häufchen aus der Maſſe auf ein gebuttertes 
Blech und bäckt ſie bei gelinder Hitze. 


Bauern⸗Sträublein, Schweizer. In 1 Liter 
Milch thut man ein nußgroßes Stück Butter, 
läßt die Milch zum Kochen kommen und rührt 
fo viel Mehl hinein, bis es ein dicker Teig wird, 
der ſich vom Kaſſerol ablöſt. Dann nimmt man 
den Brei vom Feuer, ſalzt ihn und ſchlägt ſechs 
bis acht Eier hinein, bis er genügend flüſſig iſt, 
worauf man ihn durch einen Trichter in ſiedende 
Schmelzbutter laufen läßt. Auf dieſe Art bäckt 
man die Sträublein langſam aus und beſtreut 
ſie mit Zucker, ſobald ſie aus der Butter genom⸗ 
men ſind. 


Bauern⸗Suppe. Man ſchneidet vier Möhren, 
vier junge Kohlrabi und einen Welſchkohllopf in 
Heine Stücke, fügt drei ganze Zwiebeln hinzu, läßt 
dieſe Gemüſe erſt in 250 Gramm Butter etwas 
anbraten, gießt dann 2½ Liter Fleiſchbrühe darauf, 
mit der ſie drei Stunden langſam kochen müſſen; 
während des Kochens legt man noch etwas Lattich 
und Sauerampfer mit in den Topf und giebt 
ſchließlich die Suppe ſamt den Gemüſen über 
geröſteten Semmelwürfeln auf. 


Baumkuchen. Dieſe Art Weihnachtskuchen, der 
auf ganz eigentümliche Weiſe angefertigt wird und 
ſehr viel beſondere Apparate und Geſchicklichkeit 
erfordert, kann man ſich in einem Haushalte nicht 
gut herſtellen, darum wollen wir nur eine kurze 
Beſchreibung des Verfahrens geben. Nachdem man 
1 Kilogramm friſche zerlaſſene, geklärte und wieder 
ausgekühlte Butter zu Sahne gerührt und mit nach 
und nach löffelweiſe hinzugefügten 875 Gramm fein⸗ 
geſtoßenem Zucker ſowie 30 bis 40 Eidottern eine 
Stunde lang verrührt und geſchlagen hat, miſcht man 
10 Grammgeſtoßenen Zimt, die auf Zucker abgeriebene 
Schale von 2 Eitronen, etwas Salz, nach Belieben auch 
25 Gramm feingehackte oder geriebene ſüße Mandeln, 
etwas Vanillenzucker, ſowie 4 Liter dicken ſüßen 


Bavaroise 


Rahm, ½ Kilogramm feines Weizenmehl, Kilo⸗ 
gramm Kartoffelmehl oder geſiebtes Stärkemehl 
und zuletzt den ſteifgeſchlagenen Schnee der ſämt⸗ 
lichen Eiweiße zu der Maſſe. Die Baumkuchen⸗ 
form beſteht aus einem 50—60 Centimeter langen, 
unten 15 Centimeter, oben 10 Centimeter im 
Durchmeſſer habenden, rundgedrechſelten Baum von 
glattem, hartem Holz, durch den der Länge nach 
ein eiſerner Drehſpieß geſteckt wird. Den Baum 
umwickelt man mit einigen Bogen Papier, das 
man mit Bindfaden umſchnürt und tüchtig mit 
Butter überſtreicht. Dann legt man den Spieß 
mit der Form auf zwei ziemlich hohe Feuerböcke 
über einem hellen Feuer von hartem Holz, ſtellt 
eine Schüſſel unter, in die der Teig abtropfen 
kann, und begießt unter langſamem Umdrehen die 
Form von oben bis unten mit einer etwa finger⸗ 
dicken Lage von dem Teig; hierauf dreht man bei 
mäßigem Feuer den Spieß etwas raſcher, bis dieſe 
Schicht lichtbraun gebacken iſt, macht von unten 
nach oben den zweiten Ueberguß und verwendet 
den abtropfenden Teig, mit etwas Rahm verdünnt, 
immer wieder mit zum Aufgießen; auch ſteckt man 
hier und da kleine Stückchen Citronat in den 
Kuchen, an denen der Teig ſich anſetzt und Zacken 
oder Erhöhungen von ungleicher Größe bildet, 
was zu der beſonderen Geſtalt des Baumkuchens 
gehört. Nachdem man den ſämtlichen Teig fo 
in 6—7 Abſätzen aufgegoſſen und gebacken hat, 
nimmt man den Kuchen vom Feuer, glaſiert ihn 
mit einer Citronen- oder n und läßt 
dieſelbe durch erneutes Drehen über dem Feuer 
allmählich trocknen. Man ſchneidet den unteren 
Rand dann völlig glatt, nimmt den Kuchen, nach⸗ 
dem er ausgekühlt iſt, vorſichtig unter Beihilfe 
einer zweiten Perſon vom Spieß, ſtellt ihn auf⸗ 
recht und verziert ihn nach Belieben oben mit 
einem kleinen Chriſtbäumchen oder dergleichen. In 
großen Konditoreien macht man oft ſolche Baum⸗ 
kuchen in enormer Größe und verwendet nicht 
ſelten mehrere hundert Eier dazu, obwohl im 
Ganzen meiſt kleinere oder mittelgroße Baumkuchen 
gebacken werden, da man die Rieſenkuchen mehr 
als Schauſtück auszuſtellen und ſpäter in einzelnen 
Stücken zu verkaufen pflegt. 


Baum Torte iſt ganz dasſelbe wie die weiter 
oben beſchriebene Band-Torte, ſ. d. 


Baumwoll⸗Suppe. In einen Topf mit %/, Liter 
Milch thut man fünf Eßlöffel voll feines Mehl, 
verrührt dies recht glatt, ſchlägt vier bis fünf 
Eier dazu, die man tüchtig mit dem Mehl ver⸗ 
quirlt, und gießt den Teig unter beſtändigem 
Umrühren in kochende Fleiſchbrühe, bis dieſelbe 
dicklich wird. 


Bavaroise als Getränk. Die gewöhnliche oder 
Waſſer-Bavaroiſe macht man, indem man ein 
Glas zum dritten Teil mit Capillaire-Sirup 
(Frauenhaar⸗Sirup) anfüllt, einen Kaffeelöffel voll 
Orangenblütenwaſſer hinzufügt und das Glas 
vollends mit kochendem Waſſer oder Thee füllt; 
nimmt man Thee, ſo thut man zu dieſem etwas 
friſche Citronenſchale. 


Bavaroise au chocolat 


Bavaroise au chocolat wird hergeſtellt, indem 
man in ein Kaſſerol mit kochendem Waſſer einen 
Topf mit Milch ſetzt und einige Tafeln Vanillen⸗ 
chocolade (auf 1 Liter Milch etwa 180 Gramm 
Chocolade gerechnet) hineinbrockt, die man unter 
fleißigem Quirlen darin zergehen läßt, ohne daß 
die Milch zum Kochen kommt. Dann thut man 
in jedes Glas einen Eßlöffel voll Zucker⸗Sirup 
und gießt die Chocolade dazu. 


Bavaroise à Iltalienne. Zwei Kaffeclöffel 
voll geſtoßener Zucker und eine Priſe geſtoßener 
Zimt werden in ein Glas gethan, dann füllt man 
das Glas zur Hälfte mit ſchwarzem Kaffee und 
zur anderen Hälfte mit Waſſer⸗Chocolade. 


Bavaroise au lait, die am meiften gebräuchlich 
iſt. Man füllt ein Glas zum dritten Teil mit 
Capillaire-Sirup, fügt einen Kaffeelöffel voll 
Orangenblütenwaſſer und zum übrigen Teil kochende 
Milch hinzu. 

Bavaroise au lait d’amande wird ganz eben 
ſo gemacht, nur nimmt man anſtatt des Capillaire⸗ 
Sirups Mandelmilch-Sirup. 


Bavaroise mexicaine. Drei Kaffeelöffel voll 
geſtoßener Zucker und ein Eidotter werden in ein 
Glas gethan und mit einem Löffel gut verrührt, 
dann fügt man ein Liqueurglas voll Rum hinzu 
und füllt das Glas unter fortwährendem Um⸗ 
rühren mit kochend heißer Milch. 


Bavaroise oder bayriſche Creme, auch Fromage 
bavarois, nennt man kalte, geſtürzte Cremes von 
Rahmſchnee mit aufgelöſter Hauſenblaſe und ver⸗ 
schiedenen Zuthaten, als Vanille, Chocolade, Kaffee 
oder Früchten aller Art, wie Ananas, Aprikoſen, 
Citronen, Erdbeeren, Kaſtanien, Mandeln ꝛc., auch 
mit Punſch und feinem Liqueur vermiſcht. Wir 
geben die Beſchreibung der Anfertigung aller ver⸗ 
schiedenen Arten ſolcher Cremes unter den betreffenden 
Hauptbeſtandteilen, wie z. B. Ananas⸗Bavaroiſe 2c. 


Bearner Sauce. Sechs bis acht Chalotten 
werden fein gehackt und mit einigen Löffeln Eſſig 
über dem Feuer eine halbe Stunde geſchwitzt, 
worauf man die Brühe durch ein Sieb ſeiht; 
dann rührt man in einem Kaſſerol bei mäßiger 
Hitze ſechs Eidotter mit 150 Gramm Butter, 
etwas Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuß gut 
durch einander, gießt zwei Obertaſſen voll Fleiſch⸗ 
brühe dazu und würzt ſie mit der Chalotten⸗Eſſenz 
und etwas Citronenſaſt, doch darf man die Sauce 
nicht kochen laſſen, damit ſie nicht gerinnt, deshalb 
bereitet man ſie am beſten im bain-marie. Man 
giebt fie zu allen Arten Fiſch, Beeſſteals oder auch 
zu halbharten Eiern und braucht natürlich für wenige 
Perſonen nur etwa die Hälfte der Beſtandteile. 


Becaſſine oder Heerſchnepfe, Himmelsziege, 
franz. bécassine, engl. snipe, lat. Scolopax 
gallinago, iſt eine Art Schnepfe von der Größe 
einer Wachtel, mit einem 5—6 Centimeter langen 
Schnabel, braun- und gelbgeflecktem Hals, braun 
und grauen Flügeln, zwei langen, ſchwärzlichen 
Streifen auf dem Kopf; ſie lebt in Sümpfen in 
ganz Europa, Amerika und Nordaſien, ihr Flug 
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iſt zickzackförmig und die Töne, welche fie von ſich 
giebt, gleichen dem Meckern einer Ziege. Sie zieht 
im Oktober herdenweiſe fort, kommt im März 
und April zurück und nährt ſich von Gras, 
Getreide, Gewürm und Inſekten. Auch die Moor⸗ 
fchnepfe und die ſtumme Schnepfe werden meiſt 
Becaſſinen genannt, zum Unterſchiede von der viel 
größeren Waldſchnepfe; man rupft ſie ſehr vor⸗ 
ſichtig bis an den Hals, zieht von da an die 
Haut über den Kopf, ſticht die Augen aus und 
bricht den unteren Schnabel ab, die langen Beine 
werden über Spiritus geſengt, damit die Haut 
abgeht, dann nach hinten ausgeſtreckt und mit 
Zwirn oder einem Holzſpänchen befeſtigt, die Krallen 
ſchneidet man ab. Man brät ſie unausgenommen, 
doch muß man den Magen mit dem Schlund und 
der Gurgel herausziehen. Der Schnabel wird in 
die Bruſt geſteckt, die Becaſſine mit etwas Salz 
beſtreut, mit Speckſchnitten umbunden, am Spieß, 
in einem Kaſſerol oder einer Pfanne mit kochender 
Butter übergoſſen und in 20—25 Minuten weich 
gebraten. Falls man ſie ausnimmt, ſo wiegt 
man die Leber nebſt den Eingeweiden fein, ſtreicht 
fie auf Semmelſcheiben, brät dieſelben in der 
Bratenſauce, ſobald die Becaſſinen herausgenommen 
find, und garniert die Vögel dann mit den 
Schnitten. 


Becaſſinen-Gratin. Die Becaſſinen werden 
ſauber gerupft, ausgebeint und ausgenommen, 
worauf man fie wäſcht und mit einer Faree füllt, 
die man aus ½ Kilogramm rohem, gehacktem 
Kalbfleiſch und 250 Gramm magerem Schweine⸗ 
fleiſch, zwei zerſchnittenen Milchbroten, zwei in 
Butter geſchwitzten Chalotten, die man mit dem 
Milchbrot und etwas Milch über dem Feuer zu 
einem ſteifen Teig verrührt und mit zwei Eiern 
vermiſcht, einigen Trüffeln, dem feingehackten Ein⸗ 
geweide der Becaſſinen und etwas geriebenem 
Parmeſankäſe bereitet. Dies alles verrührt man 
in einem Reibnapf ſehr gut mit einander, fügt 
Salz, etwas Pfeffer, 125 Gramm friſche Butter 
und drei Eidotter hinzu, ſtreicht es durch ein 
Sieb, füllt die Becaſſinen, näht ſie zu und läßt 
ſie in Butter ein paar Minuten dämpfen, damit ſie 
ſteif werden. Dann ſetzt man in die Mitte einer 
Schüſſel eine Obertaſſe oder ein blechernes Gefäß, 
umbindet dasſelbe mit Speck, lehnt die Becaſſinen 
ringsherum mit der Bruſt nach außen, bedeckt ſie 
mit Speckſcheiben und weißem Papier und läßt 
das Gratin bei mäßiger Hitze eine halbe Stunde 
im Ofen backen, auch kann man die Schüſſel mit 
dem Gratin in ein bain-marie ſtellen, damit die 
Becaſſinen nicht verbrennen. Wenn man dieſelben 
anrichtet, nimmt man die Speckſcheiben ab, ſchichtet 
die Vögel auf einer Schüſſel auf, übergießt ſie 
mit einer Trüffelſauce und verziert ſie mit ihren 
in Butter gedünſteten Köpfen. 


Becaſſinen⸗Ragout. Sechs bis acht Becaſſinen 
werden gebraten, in Hälften zerteilt, die Haut, die 
Hälſe und Beine abgeſchnitten, zerſtoßen und in 
einem Kaſſerol mit zwei Chalotten, feinen Kräutern, 
Pfeffer⸗ und Gewürzkörnern und einer halben 
Flaſche Rotwein eine Stunde gedämpft, worauf 
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man ½ Liter ſtarke Fleiſchbrühe, die mit Wurzel⸗ 
werk gekocht worden, dazu gießt, die Sauce mit 
einer Mehlſchwitze einbrennt, einkochen läßt und 
durch ein Sieb ſeiht. Man läßt die Becaſſinen⸗ 
hälften in der Sauce nochmals heiß werden, ordnet 
ſie dann hoch auf einer Schüſſel, übergießt ſie mit 
Sauce und garniert ſie mit Semmelſchnitten, die 
mit den gehackten Eingeweiden beſtrichen und ge⸗ 
backen worden ſind. 


Becfigue, Feigendroſſel, iſt eine ihres Wohl⸗ 
geſchmacks halber berühmte Droſſelart; kommt 
häufig in Südfrankreich und Italien vor und 
nährt ſich vorzugsweiſe von Feigen, wodurch ſie 
außerordentlich fett wird. 


Bechamel⸗Sauee, eine kräftige Rahmſauce mit 
heller Einbrenne. Eine Möhre, ein Kohlrabi, zwei 
Zwiebeln, 125 Gramm magerer Speck werden mit 
J Liter Kalbs⸗ oder Geflügelbrühe eine Stunde lang 
gekocht; während dieſer Zeit fügt man etwas Salz, 
weißen Pfeffer, Muskatnuß, einen Zweig Thymian 
und ein Bündelchen Peterſilie hinzu und rührt nach 
und nach ¼ Liter ſüßen Rahm unter die Sauce, 
die man mit einer hellen Mehlſchwitze verdickt, 
kurz einkochen läßt und durch ein Haarſieb ftreicht, 


Bechamel⸗Sauce, magere, oder Faſten-Becha⸗ 
mel. 125 Gramm Butter werden zerlaſſen, dann 


dünſtet man eine geſchälte Zwiebel, in die man 
drei Gewürznelken geſteckt, eine zerſchnittene Möhre, 
ein Bündel Peterſilie, einige Champignons, ein 
Lorbeerblatt und zwei Eßlöffel voll Mehl einige 
Minuten darin, gießt allmählich ¼ Liter kochen⸗ 


den Rahm dazu, läßt die Sauce einkochen, ſeiht 
ſie durch und würzt ſie mit Salz und geriebener 
Muskatnuß. 


Bechamel⸗Kuchen. Man läßt in einem Kaſſerol 
125 Gramm Butter zergehen, rührt 4—6 Eß⸗ 
löffel voll Weizenmehl hinein, bis dasſelbe ſchäumt, 
dann gießt man unter fortwährendem Umrühren 
½ Liter ſüßen Rahm zu und ſchlägt nach einander 
vier Eidotter in den Brei, den man nach einer 
Viertelſtunde vom Feuer nimmt, auskühlen läßt 
und mit acht Eidottern, 125 Gramm geſtoßenem 
Zucker, den feingehackten Schalen von zwei Citronen 
und dem Schnee der acht Eiweiße verrührt. Ein 
Blech wird mit Mehl beſtreut, darauf ſetzt man 
mit dem Löffel walnußgroße Häufchen von dem 
Teig, bäckt fie ſchnell in einer gut geheizten Ofen- 
röhre und giebt ſie, mit Zucker beſtreut, zu Tiſche 
anſtatt einer Mehlſpeiſe. 


Bechamel⸗Nocken. 125 Gramm Butter werden 
geſchmolzen, mit 5—6 Eßlöffeln voll Mehl ver⸗ 
rührt, dann kommt ¼ Liter Rahm dazu, daß ein 
fefter Teig wird, den man fo lange über dem 
Feuer rührt, bis er ſich vom Kaſſerol ablöſt; 
wenn der Brei ausgekühlt iſt, vermengt man ihn 
mit 125 Gramm friſcher Butter, ſechs Eidottern 
und dem Schnee der ſechs Eiweiße. Inzwiſchen 
ſetzt man ein Kaſſerol mit einem nußgroßen Stück 
Butter zum Feuer, gießt zwei Finger hoch ſüßen 
Rahm hinein, fügt etwas geſtoßene Vanille und 
nach Belieben ein Stück Zucker hinzu, läßt dies 
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zum Kochen kommen und legt mit einem Eßlöffel 
die Nocken hinein, die man eine Viertelſtunde 
kochen läßt und mit einer Rahmſauce aufgiebt. 


Bedienung bei Tiſche. Bei größeren Mahl⸗ 
zeiten gehört es zu den Hauptbedingungen des 
Komforts für Gäſte und Gaſtgeber, daß die bei 
Tiſche aufwartende Bedienung von der Hausfrau 
zuvor gut eingeſchult und genau in allen ihren 
Pflichten unterrichtet worden iſt, da Verſehen und 
Ungeſchicklichkeiten von ſeiten der Dienerſchaft oft 
das Behagen und die gute Stimmung der ganzen 
Geſellſchaft zu ſtören vermögen. Die Aufwartung 
muß ſo gewandt und geräuſchlos als möglich vor 
ſich gehen; die Schüſſeln werden ſtets mit einer 
Serviette angefaßt und mit der linken Hand von 
der linken Seite dargeboten, während die leeren 
Teller oder die gebrauchten Beſtecke nach jedem 
Gericht mit der rechten Hand von der rechten 
Seite weggenommen werden. Die zuſammen⸗ 
gehörenden Speiſen, wie Braten und Sauce, Ge⸗ 
müſe nebſt den dazu beſtimmten Fleiſchbeilagen 
müſſen unmittelbar nach einander von zwei ver⸗ 
ſchiedenen Perſonen herumgereicht werden, damit 
das eine nicht kalt wird, bevor man das andere 
erhält; ſind alle Anweſenden verſorgt, ſo bietet 
man zum zweitenmale das Gericht an, aber nie 
öſter, auch iſt zu beobachten, daß bald bei dieſer, 
bald bei jener der anweſenden Damen mit dem 
Präſentieren begonnen werden muß, damit keine 
derſelben minder bevorzugt erſcheint — nur z. B. 
bei einem Hochzeitsmahl macht man ſtets den 
Anfang bei der Braut. Zu den ſüßen Speiſen, 
als Aufläufen, Cremes, Geldes u. dergl., wird 
ein Teller mit daraufliegendem Löffel vor jeden 
Anweſenden geſtellt, ebenſo haben die Diener darauf 
zu ſehen, daß die leeren Flaſchen ſofort durch friſche 
erſetzt werden und daß den Gäſten von Zeit zu 
Zeit abgeſchnittenes Brot angeboten wird. Läßt 
man feine Weine herumreichen, ſo hat der Diener 
dieſelben Jedem zu nennen und zu fragen, welche 
der beiden Weinſorten befohlen wird. Vor dem 
Auftragen des Deſſerts werden alle Schüſſeln und 
Teller vom Tiſch entfernt, die Servietten weg⸗ 
genommen und das Tiſchtuch mit einer zierlichen, 
beſonders hierzu beſtimmten, gebogenen Bürſte 
gereinigt, indem man alle Brotkrümel u. dergl. 
in ein Körbchen oder auf eine elegante Schaufel 
fegt, die Deſſertteller und Deſſertbeſtecke auſſetzt, 
die Früchte, Torten, Süßigkeiten ꝛc., ſoweit ſie 
noch nicht auf der Tafel ſtehen, ſowie die zum 
Nachtiſch beſtimmten Weine hinſtellt, worauf ſich 
die Dienerſchaft zu entfernen hat. 


Beefſtenk. Die Erfindung dieſer fo ſchmack⸗ 
haften und kräftigen, allgemein geſchätzten Speiſe 
wird einem römiſchen Prieſter zugeſchrieben, deſſen 
Namen die undankbare Nachwelt leider nicht auf⸗ 
bewahrt hat. Der Prieſter hatte ein Stück Ochſen⸗ 
fleiſch als Opfer für den Gott, in deſſen Tempel 
er den Dienſt verrichtete, gebraten, und als er es 
mit den Fingern erfaßte, um es auf den Altar 
zu tragen, fand er es ſo entſetzlich heiß, daß er 
gezwungen war, es fallen zu laſſen und ſchnell 
mit den Fingern nach dem Munde zu fahren. 


Beeſſteak & l’Americaine 


Da ſchmeckte er den Saft, der an feinen Fingern 
klebte, und bei dem Hochgenuß, der ſeinen Gaumen 
litzelte, verlor er jedes Gefühl von Schmerz. 
Als Mann von Geiſt legte er ſogleich eine andere 
Scheibe Fleiſch über das Feuer, verzehrte dieſelbe 
in aller Unſchuld und vergaß dabei ganz ſeiner 
amtlichen Pflichten, die ihm geboten, das Fleiſch 
dem Gott darzubringen. Lange Zeit fuhr er auf 
dieſe Weiſe ſort, bis man ihm endlich, durch ſein 
feiſtes Ausſehen aufmerkſam gemacht, auſpaßte 
und ſein Geheimnis entdeckte. Ohne Zweifel wäre 
der Tod ſein Los geweſen, doch als er vor ſeinen 
Richtern ſtand, bat er um die Erlaubnis, ein 
Beeſſteak bereiten zu dürfen, nach deſſen Verſpeiſung 
man ihn ſofort freiſprach und als Anerkennung 
für die Wohlthat, mit der er die Menſchheit be⸗ 
ſchenkt, zum Oberprieſter machte. Mit wahrer 
Leidenſchaft wurden nunmehr Beeſſteaks im ganzen 
römiſchen Reich gegeſſen und der Tag geprieſen, 
an dem ſich der Prieſter die Finger verbrannte. 
— Man wählt vorzugsweiſe das Lendenſtück vom 
Ochſen oder, wenn man dieſes nicht haben kann, 
den ſogenannten engliſchen Braten, oder das 
Schwanzſtück; das Fleiſch muß gut abgelegen ſein 
und von Haut, Sehnen und dergleichen wohl 
geſäubert werden. Davon 1 7 man daumen⸗ 
dicke, große Scheiben von 125—250 Gramm 
Gewicht, klopft dieſelben gut, bis ſie mürbe ſind, 
ohne daß ſie zu breit werden dürfen, beſtreut ſie 
mit etwas Pfeffer und Salz, erhitzt Butter in 
einer flachen Pfanne über raſchem Feuer, legt die 
Beeſſteaks mit der beſtreuten Seite nach unten 
hinein, beſtreut ſie auch oben darauf etwas und 
legt ein Klümpchen Butter auf jedes, wendet ſie 
nach einigen Minuten mit einem Meſſer um und 
brät fie im Ganzen höchſtens 8—10 Minuten, 
doch darf man nicht hineinſtechen, damit der Saſt 
nicht herausfließt. Dann legt man ſie auf eine 
warmgeſtellte Schüſſel, gießt zuletzt etwas ſtarke 
Fleiſchbrühe in die Pfanne, um die Butter damit 
zu verkochen, füllt dies ſowie etwas braune Butter 
unter die Beeſſteaks, garniert fie mit gekochten oder 
geſchmorten Kartöffelchen und ſerviert ſie; auch 
kann man fie bei einem Herren-Frühſtück oder als 
Zwiſchengericht bei einem Mittageſſen mit in Ei 
und Semmel gewendeten Auſtern zugleich braten 
und mit denſelben beim Aufgeben belegen. 5 


Beefſteak A Amérioaine. Man ſchneidet vier 
bis ſechs große, ſtarke Steaks, am beſten vom 
Lendenſtück, klopft ſie, würzt ſie mit Salz und 
Pfeffer, wendet fie in geklärter Butter, brät fie 
über raſchem Feuer auf dem Roſt ſchnell auf 
beiden Seiten, richtet ſie auf einer heißen Schüſſel 
an, übergießt ſie mit ein weni 15 Fleiſch⸗Glace, legt 
auf jedes Beeſſteak ein Stückchen mit Cayenne 
pfeffer gewürzte Sardellenbutter, garniert fie mit 
Mixed piekles, zuſammengerollten Sardellen⸗ 
ſtreiſchen, Spiegeleiern und kleinen, gekochten 
Kartöffelchen und giebt ſie auf. 


Beefſteak à la Chateaubriand. Die Steals 
werden von der Lende und 3 Centimeter dick ab⸗ 
geſchnitten, zurechtgeputzt, gellopft und in der Mitte 


Beeſſteak auf franzöſiſche Art 


der Dicke nach etwa 2 Centimeter breit geſpalten, 
ohne das Fleiſch völlig von einander zu trennen. 
Man blanchiert hierauf 200 Gramm Rindsmark, 
ſäubert es von allen Häutchen, läßt es kalt werden, 
ſchneidet es in Scheiben, die man mit Salz, ein 
wenig Cavennepfeffer und gehackter Chalotte be⸗ 
ſtreut, und ſteckt in jede Oeffnung oder Spalte 
der Beefſteals eine ſolche Markſcheibe, worauf man 
die Steaks mit der Hand feſt zuſammendrückt, mit 
Pfeffer und Salz würzt, in Provenceröl taucht 
und auf dem Roſt brät, indem man den Roſt an 
der einen Seite etwas in die Höhe hebt, damit 
das Mark nicht herausläuft. Beim Anrichten 
übergießt man die Beeſſteaks mit einigen Löffeln 
Fleiſchglace, die mit Citronenſaft und einer Priſe 
gehacktem Eſtragon vermiſcht iſt. 


Beeſſteak mit Ei. Wenn die Beeſſteaks auf 
der einen Seite gebraten und umgewendet ſind, ſchlägt 
man auf jedes derſelben vorſichtig ein recht friſch⸗ 
gelegtes Ei. Man muß Acht haben, daß nichts 
von dem Eiweiß herunterläuft, damit es einen 
förmlichen Ueberzug über das Fleiſch bildet. 


Beefſteak, deutſches. Dies wird aus gehacktem 
oder noch beſſer auf der Fleiſchhackmaſchine ge⸗ 
mahlenem rohen Rindfleiſch bereitet, wenn man 
eben kein Lendenſtück oder anderes paſſ ſendes Fleiſch 
bekommen kann; man nimmt für vier Perſonen 
ungefähr /, Kilogramm mageres, gehacktes oder 
gemahlenes Fleiſch und 70 Gramm Nierenfett, 
das man in feine Würfel ſchneidet und mit dem 
Fleiſch vermiſcht. Um die deutſchen Beeſſteaks 
recht ſaftig zu machen, kann man ein abgerindetes, 
altbackenes Milchbrot in kaltes Waſſer einweichen, 
dann gut ausdrücken und unter das Fleiſch mengen; 
man formt daraus runde, daumenſtarke Steaks, 
beſtreut ſie mit etwas Pfeffer und Salz und brät 
ſie wie oben angegeben ſchnell in heißer Butter 
ſchön braun. 


Beeſſteals auf engliſche Art. Sie werden 
von einem mürben, abgehängten Lendenſtück ge⸗ 
ſchnitten, geklopft und mit Pfeffer und Salz beſtreut, 
dann aber nicht in der Pfanne, ſondern auf einem 
mit Nierenfett beſtrichenen Roſt über einem hellen, 
ſcharfen Feuer gebraten, indem man ſie mit Butter 
beträufelt, dann ſerviert man fie mit Champignon⸗ 
Ketchup, auch bloß mit Senf oder mit irgend 
einer Sauce. 


Beefſteak auf franzöſiſche Art. Die von der 
Lende geſchnittenen Fleiſchſcheiben werden geklopft, 
in geklärte Butter getaucht, mit Pfeffer und Salz 
beſtreut, auf den Roſt gelegt, mit Kräuterbutter 
oder Sardellenbutter beſtrichen und gebraten, wo⸗ 
rauf ſie mit gebackenen Kartöffelchen oder Oliven 
garniert werden. — Eine andere franzöſiſche 
Methode beſteht darin, ſie vor dem Braten in 
einer Schüſſel mit einigen Löffeln beſten Olivenöls 
zu übergießen und 8—10 Stunden darin fiehen 
zu laſſen; dann beſtreut man fie mit Pfeffer, 
Salz und etwas feingehackter Peterſilie und brät 
ſie in der Pfanne oder auf dem Roſt, indem man 


Beefiteat von geſchabtem Fleiſch 


ſie mit dem übrigen Oel aus der Schüſſel be⸗ 
träufelt. Auch werden ſie manchmal in Butter 
gebraten und mit einer Olivenſauce ſerviert. 


Beefſteak von geſchabtem Fleiſch. Ein Stück 
Ochſenfleiſch vom Hinterviertel ſchneidet man in 
Scheiben und ſchabt es mit dem Stiel von einem 
ſtarken Blechlöffel ganz ſein aus allen Häuten und 
Sehnen, fügt Pfeffer, Salz und einige Löffel voll 
kaltes Waſſer zu dem geſchabten Fleiſch, formt 
fingerbide, runde Beeſſteaks daraus und brät fie 
ſehr raſch in brauner Butter. 


Beefſteaks, geſchmorte. Man ſchneidet ſtarke 
Scheiben von gutem, ſaftigem Ochſenfleiſch, klopft 
dieſelben tüchtig, beſtreut fie mit Pfeffer und Salz, 
wendet ſie in Mehl, läßt in einem engen, eiſernen 
Kaſſerol reichlich Butter kochend werden, legt die 
Beefſteaks hinein, deckt das Kaſſerol zu und ſchmort 
ſie ſo drei Viertelſtunden lang; dann gießt man 
eine Obertaſſe voll ſtark ſiedendes Waſſer hinzu 
und dämpft ſie noch eine reichliche halbe Stunde. 


Beefſteaks aux fines herbes. Die Beeſſteaks 
werden von der Lende geſchnitten und wie ge⸗ 
wöhnlich vorbereitet; in die Butter, worin ſie 
gebraten werden, thut man Peterſilie, eine Chalotte, 
Baſilicum, Thymian und Kerbel, alles ſehr fein 
gehackt; nachdem die Steaks fertig gebraten ſind, 
gießt man etwas Fleiſchbrühe in die Butter, läßt 
dieſelbe mit den Kräutern noch eine Viertelſtunde 
verkochen und füllt dann dieſe Sauce unter die 
Beefſteaks. 


Beefſteals mit Hinderniſſen. Man ſchneidet 
gut abgehängte Rindslende in dicke Scheiben, klopft 
ſie und legt ſie in braun gewordene ſteigende Butter, 
wo man ſie auf jeder Seite fünf Minuten brät und 
etwas geſchnittene Zwiebel in der Butter mit braun 
röſten läßt. Sind die Steaks auf einer Seite 
braun und hat man ſie gewendet, ſo ſchlägt man 
vorſichtig auf jedes derſelben ein recht friſches Ei, 
wobei man Acht haben muß, daß das Weißei nicht 
herunterläuft. Nachdem auch die obere Seite gar⸗ 
gebraten, legt man die Beefſteaks auf eine erwärmte 
Schüſſel, garniert ſie mit kleinen gebratenen Kar⸗ 
töffelchen, geſchabtem Meerrettig, Pfeffergürkchen ꝛc. 
und giebt ſie zu Tiſch. Beſonders zart werden 
die Steaks, wenn man ſie vor dem Braten in 
eine Beize von Provenceröl und zerlaſſener Butter 
taucht und übereinandergelegt eine Stunde an einem 
kühlen Ort ſtehen läßt. 


Beefſteaks à la maftre d’hötel. Die gut⸗ 
geklopften, ziemlich ſtarken Fleiſchſcheiben werden 
mit Salz und Pfeffer gewürzt, eine Viertelſtunde 
in etwas Provenceröl gelegt, abgetropft, auf beiden 
Seiten auf dem Roſt gebraten, auf einer heißen 
Schüſſel angerichtet und mit Butter à la maltre 
d’hötel (ſ. Butter) beſtrichen. 


Beefſteak à la Nelson. Die von einem Lenden⸗ 
ſtlick geſchnittenen, mürbe geklopften Fleiſchſcheiben 
werden auf einem Beefſteakroſt über hellem Kohlen⸗ 
feuer auf beiden Seiten braungebraten, dann mit 
Pfeffer und Salz beſtreut, mit dem aufgefangenen 


78 Beeſſteals A la tartare 


Saft übergoſſen und mit etwas friſcher Butter 
beſtrichen. Zuvor hat man eine dickliche Sauce 
bereitet, indem man einige Zwiebeln ſchält, mit 
kochendem Waſſer blanchiert, in Scheiben ſchneidet, 
mit etwas Butter und würflig geſchnittenem 
rohen Schinken weichdünſtet, mit Mehl überſtäubt 
und mit etlichen Löffeln weißer Coulis nebſt eben- 
ſoviel Rahm verkocht, wonach man ſie durchſchlägt 
und zu den Beefſteaks ſerviert. 


Beefſteals in Papilloten. Das Fleiſch wird 
geriopft, mit wenig Pfeffer und mit Sarbellen- 
utter beſtrichen und in mit Butter gefettete Papier⸗ 
käſtchen gelegt, in denen man fie auf dem Roſt 
brät, dann ſerviert man fie mit einer Champignon- 
oder Trüffelſauce. 


Beefſteaks, rohe, werden aus feingemahlenem 
oder noch beſſer geſchabtem Fleiſch geformt, mit 
Pfeffer, Salz und etwas gewiegter Zwiebel beſtreut, 
mit Sardellen belegt, mit Pfeffergürkchen, ge⸗ 
ſchabtem Meerrettig, Kapern, Citronenſcheiben und 
Peterſilie garniert und nebſt Eſſig, Oel und Seuf 
zum Frühſtück gegeben für ſolche, die Liebhaber 
davon ſind. 


Beefſteaks, ruſſiſche. /¼ Kilogramm ſaftiges 
Ochſenfleiſch wird auf der ue ba ge⸗ 
mahlen, mit etwas eingeweichter und wieder aus⸗ 
gedrückter Semmel, zwei ganzen Eiern, etwas 
Salz, Pfeffer, einem Löffel Waſſer und einer 
kleinen geriebenen Zwiebel gut vermiſcht und zu 
Beefſteaks geformt. Dann ſtreicht man ein Kaſſerol 
gut mit Butter aus, gießt eine Obertaſſe kalter 
Fleiſchbrühe hinein und belegt den Boden mit einer 
Schicht roher, geſchälter und in Scheiben geſchnittener 
Kartoffeln, die man mit Salz und Pfeffer, nach 
Belieben auch mit etwas feingehackter Zwiebel 
beſtreut. Darauf legt man die rohen Beeſſteaks 
und bedeckt ſie wieder mit einer Schicht Kartoffel⸗ 
ſcheiben mit Salz und Pfeffer. Die Oberfläche 
wird mit kleinen Klümpchen friſcher Butter belegt, 
dann ſetzt man das Kaſſerol gut zugedeckt in den 
Bratofen und läßt die Beeſſteaks unter wieder⸗ 
holtem Rütteln und Schwenken eine Stunde mit 
den Kartoffeln dämpfen. 


Beefſteaks mit Sardellen. Die vom Lenden⸗ 
ſtück geſchnittenen daumenſtarken Steaks werden 
geklopft, geſalzen und übereinandergelegt zunächſt 
eine Stunde bei Seite geſtellt. Dann belegt man 
den Boden eines Kaſſerols mit feingeſchnittenem 
Speck und Scheiben von Möhren, Peterſilienwurzel 
und Zwiebeln, legt die Steaks darauf, gießt etwas 
kräftige Fleiſchbrühe darüber und läßt ſie gut zu⸗ 
gedeckt gardünſten, wobei man das Fleiſch zuweilen 
umwendet und etwas Bouillon angießt. Sobald 
die Steals gar ſind, fügt man einige feingehackte, 
mit Butter und Peterſilie gedünſtete Sardellen 
hinzu, läßt alles noch einmal damit aufkochen 
und ſerviert das Gericht auf einer erwärmten 
Schüſſel. 

Beefſteaks A la Tartare. Feingeſchabtes Ochſen⸗ 
fleiſch wird zu Beeſſteaks geformt, mit zerquirlten 
Eiern beſtrichen, mit gehackter Peterſilie, Thymian, 


Beeſſteak mit Trüffel⸗ oder Madeira⸗Sauce 79 


Majoran und Baſilicum nebſt gewiegten Chalotten, 
Pfeffer und Salz überſtreut und dann raſch in 
Butter gebraten. — Auch nennt man häufig 
Beefſteaks aus rohem, feingemahlenem Fleiſch, mit 
Pfeffer und Salz gewürzt, mit rohen, gehackten 
Zwiebeln beſtreut und mit einem rohen Eidotter, 
Sardellenſtreiſchen ſowie Mixed pickles belegt, 
u denen man Eſſig und Oel ſerviert, Beeſſteals 
la Tartare. 


Beefſteak mit Trüffel: oder Madeira ⸗Sauce. 
Kleine Lendenbeeſſteaks werden wie gewöhnlich in 
einer Pfanne mit ſiedender Butter gebraten, kranz⸗ 
förmig auf einer erwärmten Schüſſel angerichtet 
und mit einer inzwiſchen bereiteten, kräftigen Trüffel⸗ 
oder Madeira-⸗Sauce (ſ. d.) übergoſſen. 


Beefſteaks mit Zwiebeln. Die Scheiben von 
der Lende oder einem anderen ſaftigen Stück 
werden wie gewöhnlich gebraten, nur beſtreut man 
ſie außer mit Salz und Pfeffer auch noch mit 
feingehackten Zwiebeln oder brät die Zwiebeln 
neben den Beeſſteals in der Butter und legt fie 
zuletzt auf dieſelben, auch kann man die Zwiebeln, 
anſtatt ſie zu hacken, in Scheiben ſchneiden, in 
Mehl umwenden und mit braten; auf jeden Fall 
muß man mehr Butter nehmen, wenn man Zwiebeln 
zu den Beeſſteaks giebt. 


Beefſteak⸗Paſtete. Von 2—2¼ Kilogramm 
Rindslende ſchneidet man Scheiben, brät dieſelben 
wie gewöhnlich, beſtreut ſie dann mit in Butter 
gedünſteten Champignons und nach Belieben mit 
2—3 gehackten, in Butter gebräunten Zwiebeln 
und richtet fie bergförmig auf einer runden Schüſſel 
an, füllt die Lücken mit kleinen, runden, roh ab⸗ 
geſchabten und in Butter gebratenen Kartöffelchen 
aus, bereitet eine Champignon⸗ oder Sardellen⸗ 
ſauce, von der man einige Löffel voll in die 
Paſtete gießt, und bedeckt dieſelbe mit einem auf 
einem Blech vorher gebackenen Deckel von Butter⸗ 
teig, während die übrige Sauce nebenbei ſerviert 
wird. Die Kartöffelchen und der Butterteigdeckel 
müſſen zur ſelben Zeit fertig ſein, wenn die Beef⸗ 
ſteals aus der Pfanne kommen, damit letztere nicht 
hart werden, ehe die Paſtete aufgetragen wird. 


Beeftea für Kranke. 1¼ Kilogramm mageres 
Rindfleiſch, am beſten aus der Keule, werden in 
Heine Stücke geſchnitten und in einem großen, 
irdenen Topfe mit wenig Salz, etwas Wurzelwerk 
und ½ Liter kaltem Waſſer in einen heißen Ofen 
geſtellt, wo man es unter häufigem Umrühren 
mit einem Holzlöffel eine Viertelſtunde lochen läßt. 
Dann gießt man drei Liter heißes Waſſer hinzu; 
ſobald dies wieder ſiedet, rückt man den Topf 
auf die Seite und läßt das Fleiſch ſo noch zwei 
Stunden leiſe fortkochen, ſchöpft hierauf das Fett 
von der Brühe, ſeiht dieſelbe durch und giebt ſie 
N Kranken oder Reconvaleſcenten warm zu 

inken. 


Beete, rote, ſ. v. w. rote Rüben. 


Beifuß, franz. armoise, engl. mug -wort, 
lat. Artemisia, ein gewürzhaft und bitterlich 
riechendes und ſchmeckendes Kraut mit ſchmalen 


Beignets von Erdbeeren 


ſpitzigen, oben grünen, auf der Rückseite mit einem 
weißlichen Filz überzogenen Blättern, die man 
abpflückt, um die grünlichweißen, noch nicht ge⸗ 
öffneten Blütenträubchen allein an den Stengeln 
zu laſſen, die man dann trocknet und als Würze 
zum Gänſe⸗, Enten⸗ und Schweinebraten benützt. 


Beigerichte zu Braten oder Saucen nennt 
man die verſchiedenen Kartoffelgerichte, wie gekochte, 
gebratene, geſchmorte und Salzkartoffeln, Kartoffel⸗ 
brei, Kartoffel⸗Croquettes,-Paſtetchen, ⸗Coteletten 
u. ſ. w.; und ebenſo alle Arten von Klößen aus 
Kartoffeln, Semmel, Mehl u. ſ. w. 


Beignet. Eine Art Backwerk, welches man 
herſtellt, indem man Obſt oder auch dick aus⸗ 
yes Reis, Gries, Nudeln u. ſ. w. in eine 

rt Backteig eintaucht und in heißem Schmalz 
ausbäckt. 


Beignets von Aepfeln. Große Aepfel werden 
geſchält, das Kernhaus wird ausgeſtochen, und 
die Aepfel in Viertel oder in ziemlich dicke Scheiben 
geſchnitten, die man mit Zucker und Zimt beſtreut, 
mit einigen Löffeln Rum übergießt und ſo eine 
Stunde ſtehen läßt. Inzwiſchen bereitet man einen 
Ausbacketeig (ſ. d.) aus einigen Eßlöffeln voll 
Mehl, einem Glaſe Weißwein, etwas zerlaſſener 
Butter und einem Ei, taucht die Aepfelſcheiben 
hinein, legt ſie in ein breites Kaſſerol mit heißem 
Schmalz, bäckt fie unter öſterem Rütteln auf 
beiden Seiten ſchön braun, nimmt ſie heraus, 
beſtreut ſie nach dem Abtropfen mit Zucker und 
glaſiert fie mit einer glühenden Schaufel. 


Beignets von Apfelſinen. Vier bis fünf 
ſchöne Apfelſinen ſchält man rein ab, zerteilt ſie 
vorſichtig, ohne die Haut zu verletzen, in einzelne 
Scheiben, aus denen man die Kerne entfernt, 
taucht ſie in den Ausbacketeig und verfährt damit 
ganz wie bei den Aepfeln. 


Beignets von Aprikoſen. Man zerſchneidet 
die Früchte in Hälften, nimmt den Kern heraus, 
mariniert ſie eine Stunde lang mit Zucker und 
einigen Löffeln voll feinem Wein oder Rum, dann 
bereitet man ſie wie die obigen. 


Beignets von Birnen. Am beſten eignen ſich 
hierzu Muskateller-Birnen oder etwa Blanche⸗ 
birnen; man ſchält ſie fein, ſticht das Kernhaus 
heraus und dämpft ſie ein Weilchen mit dünnem 

uder-Sirup und einem Stück Vanille oder Zimt, 
läßt ſie in dieſem Saft kalt werden und dann 
abtropfen, worauf man ſie entweder in Hälften 
teilt oder, falls ſie ganz bleiben ſollen, mit Apri⸗ 
koſen⸗Marmelade füllt, in den Backteig taucht, 
nach dem Ausbacken mit Zucker beſtreut und mit 
einer glühenden Schaufel glaſiert. 


Beignets von Erdbeeren. Schöne, reife Wald⸗ 
erdbeeren werden ſorgſam geleſen, aber nicht 
gewaſchen, dann vermiſcht man ſie mit geſtoßenem 


Zucker und wickelt ſie entweder löffelweiſe in ein 


Stück angefeuchtete Oblate, die man dann in Ei 
und Semmel wendet und ausbäckt, oder man legt 
ſie zwiſchen zwei dünne Scheiben von Milchbrot, 
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von dem die Rinde abgerieben wurde, taucht ſie 
einmal in kalte Milch, dann in Ei und Semmel 
und bäckt ſie aus. Man lann auch eine Art 
Kuchenteig bereiten aus ½ Kilogramm Mehl, 
250 Gramm Butter, vier Eidottern, 40 Gramm 
Zucker, einer Priſe Salz und ¼ Liter ſaurem 
Rahm, was man gut zuſammen verrührt, dann 
eine halbe Stunde ruhen läßt und ſchließlich zu 
mehreren meſſerrückenſtarken Kuchen ausrollt, die 
man mit zerſchlagenem Ei beſtreicht, worauf man 
die eine Hälfte des Kuchens mit Erdbeerhäufchen 
belegt, die andere Teighälſte darüber ſchlägt und 
mit einem Kuchenrädchen einzelne runde Küchel 
abſchneidet, die man in Schmalz bäckt. 


Beignets, franzöſiſche. Man bereitet eine feine 
Creme, indem man z. B. 250 Gramm Vanille⸗ 
Chocolade mit ½ Liter kochendem Rahm über 
dem Feuer verrührt, nach dem Auskühlen mit 
8—10 Eidottern, 140 Gramm Zucker und noch 
½ Liter Rahm vermengt und dann bei lang⸗ 
ſamem Feuer zu einer flüſſigen Creme ſchlägt, die 
man kalt werden läßt und auf ſehr dünne, bell- 
gelb gebackene Omeletten ſtreicht, welche man 
zuſammenrollt, in Stücke ſchneidet und in Ei und 
Semmel oder einen Ausbacketeig taucht, worauf 
ſie in Schmalz gebacken werden. Aehnliche fran⸗ 
zöſiſche Beignets macht man mit einer Fülle 
von Zucker, Mandeln, Citronenſaft und Korinthen 
ober mit einer Orangen-Creme aus zwei Eßlöffeln 
Mehl, die man in kaltem Rahm glatt quirlt, mit 
gehn Eidottern, 200 Gramm Orangenzucker und 

a Liter Rahm vermiſcht und über dem Feuer 
zu einer dicken Croͤme rührt, die man nach dem 
Erkalten auf die Omeletten ſtreicht. 


Beignets von Gries. In 1 Liter Milch oder 
Rahm läßt man 200 Gramm feinen Gries mit 
70 Gramm Butter, etwas Salz und einem Eßlöffel 
voll Zucker dick ausquellen, nimmt ihn dann aus 
dem Ofen, verrührt ihn mit vier Eidottern und 
der auf Zucker abgeriebenen Schale einer Citrone, 
läßt ihn auskühlen, vermengt ihn mit etwas 
geriebener Semmel und formt ihn zu Würfeln, 
Kugeln oder Birnen, dann wendet man dieſelben 
in Ei und Semmel, bäckt ſie in Schmalz und 
ſerviert ſie mit einer Weinſauce. 


Beignets von Johannisbeeren werden ganz 
wie die zuletzt angegebene Art der Erdbeer-Beignets 
bereitet, indem man auf einen dünn ausgerollten 
Kuchen des dort beſchriebenen Teiges kleine Häufchen 
friſcher oder eingemachter Johannisbeeren legt und 
damit nach Angabe weiter verfährt. 


Beignets von Kartoffeln. ½ Kilogramm 
gekochte und geriebene Kartoffeln vermiſcht man 
mit 125 Gramm zu Schaum gerührter Butter, 
zwei Eiern, 70 Gramm Zucker, der abgeriebenen 
Schale von einer Citrone und etwas Salz, formt 
dieſen Teig zu runden oder länglichen, fingerdicken 
Scheiben, wendet ſie in Ei und Semmel und 
bäckt ſie aus. 


Beignets von Kaſtanien. Man brüht 1 Kilo⸗ 
gramm große Kaſtanien mit kochendem Waſſer, 


Beignets von Spinat 


ſchält ſie und dämpft ſie mit 250 Gramm Zucker 
und einer halben Flaſche Wein völlig weich, dann 
ſucht man 20—24 der größten, ganz gebliebenen 
Früchte aus, ſtößt die übrigen im Mörſer und 
vermiſcht ſie mit 200 Gramm friſcher Butter, 
etwas Salz und ſechs Eßlöffeln voll Rahm, 
umgiebt die ganzen Kaſtanien mit dieſem Brei, 
wickelt ſie in angefeuchtete Oblate, taucht ſie in Ei 
und Semmel oder einen Backteig und bäckt ſie. 


Beignets von Kirſchen. Saure Kirſchen ſteint 
man aus, kocht ſie mit Zucker und Zimt wie 
zum Compot weich, nimmt ſie dann aus dem 
Saft, läßt ſie abtropfen, legt Häuſchen von je 
4 Stück auf Oblate oder einen Kuchen, wie er 
bei Erdbeer- und Johannisbeer-Beignets angegeben 
iſt, und verfährt ebenſo. 


Beignets von Nudeln. In 1 Liter Milch 
kocht man gut ausgetrocknete Nudeln, die man 
aus zwei Eiern und dem erforderlichen Mehl 
bereitet hat, fügt ein nußgroßes Stück Butter, 
einen Eßlöffel voll Zucker und eine Priſe Salz 
hinzu; ſobald die Nudeln ganz dick eingekocht ſind, 
vermiſcht man ſie mit vier Eidottern, einigen 
geſtoßenen bitteren Mandeln und der abgeriebenen 
Schale einer Citrone, formt ovale oder runde 
Beignets davon, wendet fie in Ei und Semmel 
und bäckt ſie in Butter. 


Beignets von Pfirſichen werden ganz wie die 
von Aprikoſen bereitet. 


Beignets von Pflaumen. Hierzu brüht man 
blaue Pflaumen, ſchält ſie ab, nimmt vorſichtig 
die Kerne heraus und läßt ſie, mit Zucker und 
Zimt beſtreut und mit etwas Rum begoſſen, eine 
Stunde ſtehen, dann taucht man ſie in einen 
Backteig und bäckt ſie aus. i 


Beignets von Reis werden am wohl⸗ 
ſchmeckendſten, wenn man ſie aus gebackenem Reis 
herſtellt, indem man 250 Gramm Reis brüht, in 
1 Liter Milch mit etwas Zimt oder Vanille dick 
ausquellt, dann mit vier Eidottern, etwas Rum, 
abgeriebener Citronenſchale, zwei Eßlöffeln voll 
Zucker und dem Schnee der vier Eiweiße ver⸗ 
miſcht, in einer buttergeſtrichenen Form eine Stunde 
bäckt und nach dem Erkalten in beliebige Stücke 
zerſchneidet, die man in Ei und Semmel wendet, 
ausbäckt, mit Zucker beſtreut, glaſiert und mit 
einer Obſt⸗ oder Weinſauce aufgiebt. 


Beignets von Spinat. Dieſe gehören zu den 
italieniſchen National- und Lieblingsgerichten; man 
wirft die Spinatblätter in kochendes Waſſer, läßt 
fie einmal auſwallen, thut fie in kaltes Waſſer, 
drückt ſie aus und hackt ſie ſein, dann läßt man 
in einem Kaſſerol Butter zergehen, legt den Spinat 
hinein, fügt elwas gehackten Majoran, Salz, Zucker, 
Citronenſchale und Muskatnuß hinzu, zuletzt gießt 
man ½ Liter Milch daran, verrührt alles gut 
und läßt es kochen, bis es völlig verdickt iſt. 
Von dieſer Maſſe wickelt man je einen Löffel 
voll in angeſeuchtete Oblate, taucht 8 in einen 
mit Oel angerührten Backteig und bäckt ſie in 
ſiedendem Oel aus. 
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Beilagen zu Gemüſen, ſ. auch Ajoutees; 
unter dieſer Bezeichnung verſteht man allerlei 
kleine Fleiſchſpeiſen, als die verſchiedenen Coteletten, 
Schnitzel, gebackene Hühner, Kalbsmilch, Kalbsfüße, 
Gehirn, Rückenmark, Kalbsohren, Beeijteals, Zunge, 
Leber, Croquettes, gebackenen Fiſch, Eier, Würſichen 
und dergleichen mehr. 


Beiſikohl, ſ. v. w. Mangold, f. d. 


Beizen oder marinieren heißt ſoviel wie ein 
Stück Fleiſch, Wild, Geflügel oder Fiſche in Eſſig 
oder halb Eſſig, halb Wein, mit Kräutern und 
Gewürzen legen, um dieſelben für einige Zeit 
darin aufzubewahren oder das Fleiſch von alten 
Tieren mürber zu machen. Fiſche beizt man auch 
nur für einige Stunden mit Citronenſaft, Oel, 
Pfeffer und Salz, namentlich wenn man ſie dann 
backen oder braten will. 


Beize oder Marinade nennt man den mit 
Gewürzen abgekochten oder rohen Eſſig mit Zwiebeln, 
Gewürzen, Lorbeerblättern u. ſ. w. oder auch ein 
Gemiſch von Citronenſaft, Oel, feinen Kräutern 
und Gewürzen, worin man Fleiſch oder Fiſche 
für längere oder kürzere Zeit legt, um ſie auf⸗ 
zubewahren oder ihren Geſchmack zu verbeſſern. 


Belgrader Brot. ½ Kilogramm Zucker wird 
mit ſechs Eidottern und vier ganzen Eiern zu 
Schaum gerührt, dann miſcht man ½ Kilogramm 
feingehackte ſüße Mandeln, 70 Gramm klein⸗ 
geſchnittenes Citronat, die auf Zucker abgeriebene 
Schale einer Citrone, 30 Gramm Zimt, eine 
Meſſerſpitze voll geſtoßener Nelken, zwei Meſſer⸗ 
ſpitzen voll Pottaſche und ½ Kilogramm feines 
Mehl hinzu, verrührt alles gut, rollt die Maſſe 
zu einem zwei Meſſerrücken ſtarken Kuchen aus 
und zerſchneidet ihn in länglich viereckige Stücke, 
die man auf einem mit 1 Semmel beſtreuten 
Blech ſchön hellbraun bäckt. Man kann das Mehl 
auch weglaſſen, ſchlägt aber dann die Eiweiße zu 
einem fteifen Schnee, mit dem man die übrigen 
Beſtandteile vermengt. 


Belle-Alliance-Compot. Man nimmt eine 
gleiche Menge Johannisbeeren, Himbeeren und 
Sauerkirſchen, z. B. von jedem 250 Gramm; die 
Kirſchen werden von den Kernen befreit und ſtark 
eingezuckert eine Stunde ſtehen gelaſſen, dann ſtellt 
man ſie zuerſt in den Ofen, läßt ſie einige Minuten 
ſieden und ſügt hierauf die Johannisbeeren und 
die Himbeeren hinzu, verſüßt die Früchte nach 
Belieben, läßt ſie nur ſehr wenig kochen, nimmt 
ſie heraus und ſiedet den Saft noch ein Weilchen 
ein, bevor man ihn darüber gießt. 


Bellelay⸗Küſe, ein aus dem Bezirk Münſter 
im Jura kommender vortrefflicher Schweizer Weich— 
käſe, der nicht geſchnitten, ſondern wie Butter auf 
das Brot geſtrichen wird. 


Belle- vue, en, techniſcher Ausdruck für ein 
kaltes, mit Gelde verziertes und überzogenes, auf 
einem Sockel angerichtetes Dekorationsgericht; man 
5 3. B. Hummer oder Krebſe, auch Salate und 

lspies en belle- vue. 


UniverfalsLeriton der Kochkunſt. I. 


Berberitzen⸗Eis 


Benedietiner. Ein berühmter franzöſiſcher 
Liqueur, den zuerſt die Mönche der ehemaligen 
Benedictiner-Abtei zu Fͤcamp im Departement 
Nieder⸗Seine herſtellten, während gegenwärtig die 
Fabrikation von einer Aktiengeſellſchaft daſelbſt 
betrieben wird. Der Liqueur wird im weſentlichen 
aus aromatiſchen Kräutern und Gewürzen bereitet, 
das eigentliche Geheimnis der Fabrikation beruht 
jedoch auf einem Zuſatz von ätheriſchen Oelen, 
über den nichts Genaueres bekannt iſt. 


Berberitzen oder Berbisbeeren, auch Sauer⸗ 
dorn, Saurach, franz. Epine-vinette, engl. bar- 
berry, lat. Berberis vulgaris, find die ſcharlach⸗ 
roten, länglichen, in Traubenform beiſammen⸗ 
ſtebenden Früchte des Berberitzenſtrauches, der in 
Europa einheimiſch iſt und vielfach zur Anpflanzung 
von Hecken und Gebüſchen benutzt wird, da er 
ſehr raſch wächſt. Im Mai und Juni trägt er 
gelbe, wie kleine Röschen geformte Blüten, die 
ziemlich unangenehm riechen; die Wurzeln des 
Strauches enthalten einen ſehr guten, gelben 
Farbeſtoff, das Berberin, auch die Rinde wird 
zum Färben benützt und das harte, gelbe Holz 
iſt von den Drechslern ſehr geſchätzt. Die Beeren 
enthalten einen ſtark ſäuerlichen Saft, den man 
wie Citronenſaft im Haushalt anwenden kann, 
wie ſich die Berberitzen überhaupt für Bereitung 
von Geldes, Limonade und dergleichen vorzüglich 
gut eignen. 


Berberitzen einzumachen. Wenn dieſelben reif 
ſind und ſchon einen leichten Froſt bekommen 
haben, pflückt man ſie vom Strauch, läßt die 
Träubchen beiſammen, öffnet die Beeren an der 
Seite mit einer Nadel und nimmt die Kerne 
heraus, legt die Beeren, bis man ſie alle entkernt 
hat, in kaltes Waſſer und läßt ſie auf einem 
leinenen Tuche wieder trocken werden. Inzwiſchen 
locht man einen klaren, dicken Sirup, auf jedes 
½% Kilogramm Beeren die gleiche Menge Zucker 
gerechnet, legt die Beeren hinein und läßt ſie unter 
öfterem Abſchäumen eine Weile kochen, darf ſie 
aber nicht umrühren, ſondern nur mit dem Kaſſerol 
zuweilen durchſchütteln; nach dem Erkalten bewahrt 
man ſie in Gläſern auf. Auch kann man ſie 
nach dem Einweichen und Abtrocknen in eine tiefe 
Schüſſel legen, dick mit geſtoßenem Zucker ver⸗ 
miſchen und oben darauf ſtark zuckern, worauf 
man die Schüſſel mit einem Deckel bedeckt und 
mehrere Stunden in eine heiße Ofenröhre ſtellt, 
ſo daß die Beeren völlig gar werden und nach 
dem Erkalten in Gläſern aufbewahrt werden können. 


Berberitzen⸗Eis. Etwa 750 Gramm bis 
1 Kilogramm reife Berberitzen werden von den 
Stielen geſtreiſt, mit einer hölzernen Keule zer⸗ 
drückt, mit {a Liter Burgunderwein einmal 
aufgekocht und durch ein Haarſieb gerieben. Dann 
kocht man 750 Gramm Sud mit einer Stange 
Zümt und dem Abgeriebenen von einer Citrone 
in ¼ Liter Burgunder zu Sirup, drückt den Saft 
von zwei Citronen hinzu, gießt alles durch ein 
Sieb, läßt es erkalten, miſcht es mit dem Berberitzen⸗ 
ſaft und thut es in die Gefrierbüchſe. f 

6 


Berberiten-Gelde 82 


Berberitzen⸗-Gelee. Wenn die Beeren fo reif 
find, daß fie ſchon einen leichten Froſt bekommen 
haben, ſtreife man ſie von den Stielen, waſche ſie 
in kaltem Waſſer und thue ſie in einen glaſierten 
Topf, den man in ein Gefäß mit kochendem Waſſer 
ſtellt und gut zudeckt. Nach Verlauf einer Stunde, 
wenn das Waſſer in dem bain-marie gut fort⸗ 
gekocht hat, ſeiht man die Beeren durch ein Tuch, 
rechnet auf jedes / Kilogramm Saft 750 Gramm 
Zucker und kocht beides zuſammen noch zehn 
Minuten lang. 


Berberitzen-Küchel. Von ſehr reifen Berberitzen 
wird der Saft gewonnen, indem man die Beeren 
in einem ſteinernen Gefäß zerdrückt und ſie dann 
vorſichtig durch einen Flanellbeutel preßt, den Saft 
ſich ſetzen läßt und von dem Bodenſatz abgießt. 
Hierauf rührt man in einem Blech-Kaſſerol mit 
Schnebbe oder Ausguß ½ bis 1 Kilogr. fein⸗ 
geſtoßenen Zucker mit dem Berberitzenſaſt zu einem 
ganz fteifen Brei, erwärmt den Zucker über einer 
Spiritusflamme oder Kohlenfeuer unter fort⸗ 
währendem Umrühren, bis er flüſſig geworden, 
und gießt ihn tropfenweiſe auf ein mit Speiſe⸗Oel 
eingeriebenes Weißblech, auf dem man die Küchel 
24 Stunden feſt und trocken werden läßt. Iſt 
der Zucker nicht mehr flüſſig genug zum Gießen, 
fo erwärmt man ihn aufs Neue. 


Berberitzen-Limonade iſt ein ſehr angenehmes, 
kühlendes Getränk und wird aus friſchem Waſſer 
mit einem Zuſatz von Berberitzen⸗Sirup bereitet. 


Berberitzen-Pudding. Man fett ¼ Liter 
Rotwein mit ¼ Kilogramm ausgepreßtem Berbe⸗ 
ritzenſaft, / Kilogramm Zucker, woran die Schale 
von zwei Citronen abgerieben worden und einer 
halben Stange Zimt zum Feuer, bringt die Maſſe 
zum Kochen, ſeiht ſie dann durch ein Sieb und 
läßt ſie abermals zum Kochen kommen, worauf 
man 200 Gramm feines Kartoffelmehl oder 
Arrowroot, das man mit ¼ Liter kaltem Rotwein 
gut verquirlt hat, darunter mengt und das Ganze 
unter beſtändigem Umrühren zuſammen verkochen 
läßt, bis die Maſſe dicklich und ſteif wird. Hierauf 
füllt man ſie in eine naßgemachte Porzellanform, 
ſtellt ſie an einen kalten Ort, ſtürzt nach Verlauf 
von einer Stunde den Pudding und ſerviert ihn 
kalt mit einer Weinſauce. 


Berberitzen-Saft oder Berberitzen-Sirup. 
Sobald die Beeren einen leichten Froſt bekommen, 
werden ſie geſammelt, geleſen, zerdrückt, mit etwas 
Waſſer unter fleißigem Umrühren ganz zerkocht 
und durchgepreßt. Auf ½ Kilogramm Saſt klärt 
man 1 Kilogramm Zucker, kocht ihn zur Perle, 
läßt den Saft einmal damit aufkochen, ſchäumt 
ihn ab und füllt ihn nach dem Erkalten in 
Flaſchen, die man gut verſtöpſelt, zubindet und 
aufbewahrt. 


Berberitzen in Zucker. Hierzu nimmt man 
die Beeren nicht überreif, ſondern ſobald ſie ſchön 
rot geworden, läßt die Trauben beiſammen, wäſcht 
ſie, legt ſie in ein Kaſſerol und übergießt ſie mit 
lauwarmem, geläutertem Zucker, auf jedes ¼ Kilo⸗ 


Berliner Küchel 


gramm Beeren das gleiche Gewicht Zucker gerechnet. 
So läßt man die Früchte 48 Stunden in dem 
Zuckerſaft ſtehen, gießt dann den Saft ab, läßt 
ihn zu Sirupdicke einkochen und füllt ihn ſchließlich 
mit den Berberitzentrauben in Gläſer, um die 
Früchte gelegentlich zur Verzierung von Torten und 
Compots zu verwenden. 


Berchoux (Gäteau), ein Kuchen aus Biscuit⸗ 
teig, mit Haſelnüſſen oder Mandeln und Kirſch⸗ 
waſſer gewürzt. 


Bergſuppe. Man reibt 1 Kilogr. Schwarz⸗ 
brot, miſcht es mit 125 Gramm geſtoßenem Zucker, 
zwei Kaffeelöffeln voll geſtoßenem Zimt und 100 
Gramm geleſenen Korinthen; dann bräunt man 
250 Gramm friſche Butter, röſtet das Brot darin 
und drückt es möglichſt feft in einen großen Trichter, 
ſtürzt es nach dem Erkalten in eine Terrine, ſo 
daß der Berg vollſtändig beiſammen bleibt, und 
übergießt es mit einem Eierbier, welches man aus 
2—2½ Liter leichtem Bier bereitet, das man zum 
Kochen kommen läßt und dann zu ½¼ Liter Rahm, 
ſechs Eidottern und 170 Gramm Zucker gießt, 
die man mit einer Schneerute zu Schaum geſchlagen. 


Berg⸗Torte. Man ſchneidet ſich etwa zehn 
bis zwölf runde Platten von abnehmender Größe 
aus Oblaten zurecht, die größte ungefähr ſo groß 
wie eine gewöhnliche Tortenplatte, die kleinſte wie 
ein Deſſertteller; dann bereitet man die Torten⸗ 
maſſe, indem man 625 Gramm ſüße Mandeln 
brüht, ſchält und ziemlich fein hackt oder auch in 
dünne Streichen ſchneidet, die feingeſchälte Schale 
von zwei Citronen hackt und 80 Gramm Citronat 
klein ſchueidet, mit /¼ Kilogramm Zucker, den 
man in ¼ Liter Waſſer geklärt hat, verrührt 
und nach dem Auskühlen mit dem Schnee von 
acht Eiweißen miſcht. Dieſen Teig ſtreicht man 
zwei Finger breit und einen Finger hoch ringförmig 
auf die Oblatenplatten, bäckt fie in einem ſchwach⸗ 
geheizten Ofen, ſchneidet dann außen und inwendig 
die leeren Oblaten ab und ſetzt die Ringe mit 
Hilfe von etwas Eiweiß über einander, glaſiert fie 
mit einer Roſenwaſſerglaſur, die man im Ofen 
trocknen läßt, und verziert ſie nach Belieben mit 
eingemachten Früchten oder Obſtgelee. 


Berlan. Eine Art ſehr ſchmackhaftes Thee⸗ 
backwerk, das wir den Franzoſen abgelernt haben. 
Man rührt 250 Gramm Butter und 250 Gramm 
Zucker mit ſechs Eidottern zu Schaum, mengt die 
auf Zucker abgeriebene Schale einer Citrone und 
60 Gramm ſeingehacktes Citronat, dann den Schnee 
der ſechs Eiweiße und zuletzt 625 Gramm feines 
Mehl dazu, ſticht mit einem Löffel Stücke von dieſem 
Teig aus, die man auf einem mit Mehl beſtäubten 
Brett zu fingerdicken Stängelchen rollt, und formt 
Ringe daraus, welche auf einem mit Papier belegten 
Blech hellgelb gebacken werden. 


Berliner Küchel. 250 Gramm Butter rührt 
man zu Schaum, miſcht ½ Kilogramm geſtoßenen 
Zucker, ſechs ganze Eier und zehn Eidotter, die 
auf Zucker abgeriebene Schale einer Citrone, 125 
Gramm geſtoßene bittere Mandeln und ½ Kilos 


Berliner Mehlſpeiſe 


gramm feines Mehl dazu, ſetzt mit einem Löffel 
Häuſchen von dieſem Teig auf ein mit Papier 
belegtes Blech, drückt dieſelbe zu kleinen Kuchen 
breit und rund, beſtreut ſie mit gehackten Mandeln 
und bäckt ſie bei mäßiger Hitze. 


Berliner Mehlſpeiſe. Man gießt in ein 
Kaſſerol 1 Liter ſüßen Rahm, verrührt denſelben 
über dem Feuer mit ½ Liter feinem Mehl, 250 
Gramm Zucker, einem halben Kaffeelöffel voll Zimt 
und der abgeriebenen Schale einer Citrone ſo 
lange, bis ſich der Brei vom Kaſſerol ablöſt, läßt 
ihn auskühlen und miſcht ihn hierauf mit acht 
Eidottern und dem Schnee der acht Eiweiße, 
füllt ihn in eine Form und läßt die Mehlſpeiſe 
eine Stunde lang in einem bain-marie kochen, 
worauf man fie mit einer Obſt⸗, Rahm⸗ oder 
Weinſauce aufgiebt. 


Berlingos find vorzügliche kleine Theekuchen, 
zu deren Bereitung man 375 Gramm ſeines Mehl 
mit 250 Gramm Butter, 200 Gramm Zucker, 
der auf Zucker abgeriebenen Schale einer Citrone, 
einer Priſe Salz, acht hartgekochten, zerriebenen 
und zwei rohen Eidottern zu einem Teige auswirkt, 
den man dann in einen Kuchen von der Dicke eines 
Bleiſtifts aufrollt und mit einem Weinglas oder 
Ausſtecher zu kleinen Kücheln ausſticht, die man 
mit Eiweißſchnee und Zucker überſtreicht, etwas mit 
Waſſer beſprengt und bei gelinder Hitze auf einem 
Blech bäckt, worauf ſie nach dem Erkalten mit 
Eingemachtem belegt werden. 


Berner Kuchen. Man brüht und ſchält 
½ Kilogramm ſüße Mandeln, ſtößt fie mit etwas 
Roſenwaſſer, vermiſcht fie mit , Kilogramm 
geſtoßenem Zucker und röſtet dieſe Maſſe in einer 
Meſſing- oder Blechpfanne, bis ſie ſich von den 
Wänden derſelben ablöſt. Dann läßt man ſie 
auskühlen, mengt 250 Gramm feines Mehl 
darunter, rollt ſie fingerdick aus, und legt den 
Kuchen auf ein buttergeſtrichenes Blech, drückt 
einen fingerhohen Rand ringsherum, ſtreicht eine 
beliebige Obſtmarmelade darauf und überzieht die⸗ 
ſelbe mit dem Schnee von ſechs Eiweißen und 
150 Gramm feingeſtoßenem Zucker, ſchließlich bäckt 
man den Kuchen ſo lange, bis der Schnee hart 
geworden iſt. 


Verner Lebkuchen, ſ. Lebkuchen. 
Verner Leckerlein, ſ. Leckerlein. 


Berner Paſtete. Eine Kaſſerolform wird mit 
Butter beſtrichen und mit ausgerolltem Butterteig aus⸗ 
gekleidet, dann ſchichtet man ½ Kilogramm mageres 
Schweinefleiſch und ½ Kilogramm Hammellleiſch, 
die man einen Tag in Eſſig gelegt hat und 
gut abtropfen läßt, ſowie 10 Kilogramm derbes 
Kalbfleiſch aus der Keule, alles in Scheiben 
geſchnitten, von Haut und Sehnen befreit und 
tüchtig geklopft, durcheinander hinein, ſtreut Salz, 
Pfeffer, gehackte feine Kräuter, Kapern und zer⸗ 
ſchuittene Pfeffergurken dazwiſchen, belegt jede 
Schicht Fleiſchſcheiben mit Speckplatten, macht 
einen Deckel von Butterteig auf die Paſtete, bes 
ſtreicht fie mit Eidotter und bäckt fie 1¼ Stunde 
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bei mäßiger Hitze. Sobald fie ausgekühlt ift, 
ſchneidet man ein rundes Stück aus dem Deckel, 
gießt flüſſige Fleiſch-Glace hinein und ſetzt mit 
etwas Eigelb das ausgeſchnittene Stück Deckel 
wieder ein. 


Bertram. Eigentlich eine officinelle Pflanze, 
lat. Anthemis Pyrethrum, deren Wurzel an 
und für ſich, ſo wie eine damit bereitete Tinktur 
gegen Zahnſchmerzen angewendet wird; wir haben 
es indeſſen in leiner Weiſe mit dieſer Pflanze zu 
thun, ſondern wollen nur ſagen, daß man in 
Süddeutſchland und der Schweiz vielſach den 
Eſtragon, lat. Artemisia Dracunculus, fälſch⸗ 
lich mit dem Namen Bertram bezeichnet. Wenn 
man daher von Bertram⸗Sauce, Bertram⸗Eſſig 
u. dergl. hört, ſo iſt damit Eſtragon-Sauce, 
Eſtragon⸗Eſſig gemeint. 


Beſinge, märkiſcher Provinzialismus für Heidel⸗ 
beeren. 


Bette, Mangold, ſ. d. 


Vettelbrot. 375 Gramm ſüße Mandeln werden 
gebrüht, geſchält und mit 250 Gramm Vanille⸗ 
Chocolade fein geſtoßen, dann miſcht man 250 
Gramm geſiebten Zucker, den man mit acht Ei⸗ 
dottern zu Schaum gerührt, wie den Schnee der 
acht Eiweiße und zuletzt 375 Gramm feines Mehl 
hinzu, verrührt alles gut mit einander, thut es 
in eine mit Butter beſtrichene Form und bäckt es 
bei mäßiger Hitze drei Viertelſtunden lang. 


Bettelmann, ſ. Aepfel-Bettelmann. 
Betterave, Runkelrübe, auch Rote Rübe, ſ. d. 


Biber, franz. bievre, castor, engl. beaver, 
lat. Castor. Ein ſehr merkwürdiges Tier, welches 
zu den Nagetieren gehört, mit Schwimmfüßen 
verſehen iſt und namentlich einſame, dichtbewaldete 
Gegenden an großen Gewäſſern zum Aufenthalts⸗ 
ort liebt, wo es ſehr kunſtreiche Bauten anlegt. 
Die Schnauze iſt kurz und ſtumpf, mit borſtigen 
Barthaaren verſehen, die Vorderzähne ſehr groß, 
die Ohren kurz, die Augen Hein und ſchwarz, die 

interfüße länger als die Vorderfüße, das Deck— 
aar fein und glänzend braun, zuweilen auch ſchwarz 
oder gelblich, das kurze Wollhaar ſeidenartig und 
dunkelgraubraun, der breite, fleiſchige, plattgedrückte 
Schwanz braunſchwarz oder grau, mit Schuppen 
beſetzt, zwiſchen denen einzelne kurze Haare ſtehen. 
Wie geſucht das Pelzwerk des Bibers 0 und daß 
man das Bibergeil, welches ſich in großen Drüſen 
am Unterleib abſondert, als krampfſtillendes Mittel 
gebraucht, iſt bekannt, ebenſo daß man den Biber 
in Deutſchland nur noch vereinzelt an der Donau 
und ihren Nebenflüſſen, ſowie an der Elbe und 
Weſer findet, während er in Nordamerika noch ſehr 
häufig iſt. In katholiſchen Ländern, namentlich in 
Süddeutſchland, iſt das Biberfleiſch als Faſtengericht 
ſehr beliebt, beſonders gilt der Schwanz als ein 
großer Leckerbiſſen. Bei der Biberjagd, nachdem 
man das Tier in Netzen, Reuſen oder Fallen ge⸗ 
fangen und erlegt, muß man Acht haben, dasſelbe 
ſo zu tragen, daß das Hinterteil niederwärts hängt, 
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ſonſt ergießt ſich das Bibergeil in die inneren 
Teile und giebt dem Fleiſch einen widerwärtigen 
Geruch und Geſchmack. 


Biber gedämpft. Man zerlegt das Fleiſch in 
kleine Stücke, thut in ein Kaſſerol 125 Gramm 
Butter, einige in Scheiben zerſchnittene kleine Zwiebeln, 
die fein abgeſchälte Schale einer halben Citrone und 
eine Obertaſſe voll Eſſig, legt die Fleiſchſtücke dar- 
auf, fügt 5—6 ausgegrätete Sardellen hinzu und 
dämpft das Fleiſch weich; zuletzt ſtäubt man etwas 
Mehl daran, gießt ein Glas Weißwein hinzu, nimmt 
das Fleisch beraus, ſobald es weich ift, entfettet die 
Sauce und kocht ſie kurz ein. Der Biberſchwanz 
wird abgeſchuppt, in Eſſig, Waſſer und etwas Salz 
weich gekocht, dann in Ei und geriebener Semmel 
gewendet, mit Butter begoſſen und auf dem Roſte 
gebraten, worauf man ihn entweder mit dem ge⸗ 
dämpften Fleiſch zuſammen oder allein mit Citronen⸗ 
ſcheiben ſervirt. 


Biche, Hirſchkuh. 

Biche de mer, Trepang, ſ. d. 
Bichelſteiner Fleiſch, ſ. Pichelſteiner Fleiſch. 
Bickbeeren, ſ. v. w. Heidelbeeren. 


Bienenkorb. Eine Art Torte in Geſtalt eines 
Bienenkorbes, welche ſich als Mittelſtück der Tafel 
bei großen Mittag- und Abendeſſen, wie als Zierde 
eines Büffets zu feſtlichen Gelegenheiten außerordent⸗ 
lich hübſch ausnimmt. Da er ziemlich mühſam 
herzuſtellen iſt, läßt man ihn meiſt in großen Kon⸗ 
ditoreien anfertigen, allein mit etwas Umſicht und 
Geſchick kann man ihn auch zu Hauſe backen, wozu 
wir hier die Anleitung geben wollen. Man bereitet 
ſich zuvörderſt eine Makronenmaſſe, indem man 
1½ Kilogramm füße und 90 Gramm bittere Mans 
deln brüht, ſchält und in einer warmen Ofenröhre 
trocknet, worauf man ſie nach und nach in nicht 
zu großen Quantitäten mit 20—24 Eiweißen in 
einer Reibſchale zerreibt, mit 1¾ Kilogramm ges 
ſtoßenem Zucker und 50 Gramm geſtoßenem Zimt 
nebſt etwas Kardamom vermiſcht und alles gut 
durcheinanderreibt. Dann beſtreicht man zehn ge⸗ 
wärmte Bleche mit Butter oder weichem Wachs, 
beſtäubt ſie mit Mehl und zeichnet ſich mit einer 
Blechform auf ſieben bis acht dieſer Bleche Kreiſe 
von ganz gleicher Größe, auf die anderen Bleche 
zeichnet man ſich kleinere Kreiſe, etwa vier bis fünf, 
jeden einen Finger breit kleiner als den vorher⸗ 
gehenden, der letzte darf nur ſo groß wie der Durch⸗ 
meſſer eines Waſſerglaſes fein. Nach dieſen Zeich⸗ 
nungen, die ſich in dem aufgeſtäubten Mehl leicht 
herſtellen laſſen, ſpritzt man mit einer Blechſpritze, 
in die man die Mandelmaſſe füllt, Ringe von der⸗ 
ſelben auf die Bleche und bäckt ſie bei mäßiger Hitze 
nur gelb oder ganz hellbraun, ebenſo bäckt man 
von einem beliebigen Mürbteig (f. d.) einen runden 
Deckel, der auf den kleinſten Ring paßt, und ein 
kleines viereckiges Plättchen, welches das Flugbrett 
vorſtellt, das man mit Eigelb ſtreicht und mit Hagel⸗ 
zucker beſtreut. Sind die Ringe alle gebacken, ſo 


ſetzt man ſie auf einer Tortenplatte zuſammen und 


befeſtigt ſie mit geſchmolzenem Zucker auf einander; 


Bierfleiſch, böhmiſches 


bei dem Zuſammenſtellen ſchneidet man aus dem 
vierten Ringe von unten ein Stück heraus und 
klebt das Flugbrett von Mürbteig in die Oeffnung. 
Sind die kleineren Ringe alle in der gehörigen 
Reihenfolge ihrer Größe über einander befeſtigt, fo 
ſetzt man den Deckel darauf, verziert den Bienen⸗ 
korb mit Weinblättern von Papier und Blumen 
aus Zucker und Tragant oder gemachten Blumen, 
und kauft in einer Blumenfabrik künſtliche Bienen, 
die man auf feinen, gewundenen Draht näht und 
rings an beliebigen Stellen des Bienenkorbes be⸗ 
feſtigt. 


Bier, franz. bidre, engl. beer, wenn es aus 
reinem Malz und Hopfen gebraut iſt und mäßig 
genoſſen wird, gehört zu den geſündeſten, kräſtigend⸗ 
ſten Nahrungsmitteln; am ſtärkendſten ſind die in 
neuerer Zeit viel gebrauten, ungehopften Malz⸗ 
biere, welche Kranken und Reconvaleſcenten bes 
ſonders zu empfehlen ſind. Wir haben uns hier 
nicht mit der unendlich großen Anzahl verſchieden— 
artiger Bierſorten, noch mit ihrer Bereitungsweiſe 
zu beſchäftigen, da heutzutage die Hausfrauen nicht 
mehr wie früher ihr Bier für den Hausbedarf ſelbſt 
brauen, wozu in den wenigſten Haushaltungen 
der Raum vorhanden ſein würde; wir erwähnen 
daher nur, daß man zu allen Suppen oder ſouſtigen 
Gerichten, zu denen das Bier Anwendung findet, 
nur leichte Biere von möglichſt geringer Bitterkeit 
zu wählen hat, z. B. Weißbier, Braunbier, Weizen⸗ 
bier, Zerbſter Bier, fogenanntes Einfach-Bier u. dergl. 
Sollte man keine Gelegenheit haben, ſich ein leichtes 
Bier zu verſchaffen, ſo muß man dem Lagerbier 
oder anderem ſchwereren Bier ein Drittel oder die 
Hälfte Waſſer zuſetzen. 


Bierbrot, engliſches. Von 50 Gramm in 
Waſſer oder lauer Milch aufgelöſter Preßhefe oder 
vier Eßlöffeln voll dicker Bierhefe und einigen Löffeln 
voll Mehl ſetzt man ein Hefenſtück an, dem man, 
ſobald es gehörig aufgegangen iſt, / Kilogramm 
feines Weizenmehl, eine Obertaſſe voll Milch, 
140 Gramm Butter, vier Eier, einen Kaffeelöffel 
voll Salz, 50 Gramm Zucker und 50 Gramm 
geſtoßenen Kümmel beimengt, worauf man den Teig 
ſo lange mit dem Rührlöffel und der Hand durch⸗ 
arbeitet, bis er Blaſen wirft. Dann füllt man 
eine beliebige glatte irdene oder blecherne Form, die 
mit Butter ausgeſtrichen iſt, zur Hälfte mit dem 
Teig, läßt ihn aufgehen und bäckt ihn eine Stunde 
bei mäßiger Hitze. 


Bier⸗Chaudeau. Man quirlt zwei ganze Eier 
mit einem Glaſe Wein und ſchüttet ſie dann zu 
einem halben Liter Bier, fügt einen Löffel voll 
Zucker, einige Stückchen Zimt und Citronſchale 
hinzu und quirlt oder ſchlägt das Ganze über dem 
Feuer zu Schaum, bis es ſteigt, worauf man es 
in Taſſen füllt und ſerviert. 


Bierfleiſch, böhmiſches. 1 Kilogramm mageres 
Schweinefleiſch ſchneidet man in 2 Centimeter große 
Stücke, legt dieſelben in ein Kaſſerol, fügt einen 
halben Eßlöffel voll Salz, ebenſoviel geſtoßenen 
Kümmel, eine Handvoll geriebenes Schwarzbrot 


Bier⸗Kaltſchale 


und ½ Liter Bier hinzu, läßt das Fleiſch gut ver⸗ 
deckt darin völlig weich dämpfen und giebt es mit 
der Sauce auf. 


Bier⸗Kaltſchale. Altbackenes Schwarzbrot 
wird auf dem Reibeiſen gerieben und in eine Terz 
rine gethan, mit 125 Gramm geſtoßenem Zucker, 
125 Gramm ſorgſam geleſenen und in kochendem 
Waſſer aufgequellten Korinthen, einem Kaffeelöffel 
voll geſtoßenem Zimt und einer in dünne Scheiben 
geſchnittenen, ungeſchälten, aber von den Kernen 
befreiten Citrone vermiſcht, dann mit 1 Liter Weiß— 
oder Braunbier übergoſſen. Man kann auch das 
Bier zuvor mit dem Zucker, ganzem Zimt und etwas 
Citronenſchale abkochen und wieder erkalten laſſen, 
um es dann erſt mit dem Brot, den Korinthen und 
Citronenſcheiben aufzugeben. — Die Bier-Kaltſchale, 
welche im Sommer häufig die Stelle der Suppe 
vertritt, giebt man auch zuweilen gut vermiſcht und 
in hohe Gläſer gefüllt als Getränk. 


Bier-Kaltſchale mit ſüßem Rahm. Das Bier 
wird mit Zucker, Zimt und Citronenſchale kurze 
Zeit gekocht und, nachdem es ausgekühlt iſt, zu dem 
geriebenen Schwarzbrot, das man mit etwas ſüßem 
Rahm übergoſſen, hinzugeſchüttet, worauf man die 
Kaltſchale mit Zucker, Zimt und gehackter Citronen⸗ 
ſchale beſtreut. 


Bier⸗Müschen. Man ſchneidet ziemlich viel 
altbackenes, aber nicht zu hartes Brot, beſonders 
braune Rinden, in einen Topf, übergießt es mit 
leichtem oder verdünntem Bier, fügt 40—50 Gramm 
geſtoßenen Kümmel, eine Priſe Salz und einen bis 
zwei Eßlöffel voll geſtoßenen Zucker hinzu, läßt dies 
unter häufigem Umrühren und Quirlen gut verkochen, 
bis es ein dicklich-flüſſiger Brei tft, legiert denſelben 
mit einem in Milch gerührten Eidotter und giebt auf. 


Bier⸗Punſch. 1 Liter leichtes Bier läßt man 
mit 125 Gramm Zucker und etwas ganzem Zimt 
zum Kochen kommen, während man vier Eier mit 
der Schneerute zu Schaum ſchlägt und mit einem 
Weinglas voll feinem Rum vermiſcht; dieſen gießt 
man unter fortwährendem Umrühren zu dem Bier, 
nachdem man es vom Feuer genommen hat, und 
trägt das Getränk in Punſchgläſern auf. 


Bier⸗Schinken. Die Keule von einem friſch⸗ 
geſchlachteten jungen Schwein wird mit Salz und 
etwas Salpeter gehörig eingerieben, in ein paſſen⸗ 
des Geſchirr mit beſchwertem Deckel gelegt und unter 
täglichem Umwenden zehn Tage ſo liegen gelaſſen. 
Beim Gebrauch trocknet man ſie mit einem Tuche 
ab, reibt ſie mit einer geſchälten halbierten Zwiebel 
tüchtig ein, legt fie über Holzſtäbchen in die Brat⸗ 
pfanne und brät fie mit reichlich ¼ Liter unter⸗ 
gegoſſenem Bier, das weder zu ſtark noch zu bitter 
ſein darf, zwei Stunden im heißen Ofen. 


Bier⸗Suppe, braune. 30—40 Gramm Butter 
werden gebräunt und mit Mehl durchgeſchwitzt, 
dann fügt man einen Eßlöffel voll Zucker hinzu, 
bis die Einbrenne tiefbraun iſt, gießt 1 Liter Bier, 
das man mit etwas Zucker, ganzem Zimt, Citronen⸗ 
ſchale und Kardamom zum Kochen gebracht, hin⸗ 
zu, würzt dasſelbe mit einer Priſe Salz, kocht das 
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Bier-Suppe mit Reis oder Gries 


Bier nochmals mit der Mehlſchwitze auf und richtet 
es über geröſteten Brot- oder Semmelſchnitten an. 


Bier⸗Suppe mit Brotklößen. Zwei Liter Bier 
werden mit 150 Gramm Zucker, ganzem Zimt 
und Citronenſchale zehn Minuten lang gekocht und 
mit einem Kaffeelöffel voll Kartoffelmehl, das man 
in kaltem Bier glatt verquirlt hat, etwas verdickt, 
worauf man die Suppe über kleinen Brotklößen 
ſerviert, die man bereitet, indem man einen Suppen⸗ 
teller voll geriebenes Schwarzbrot zu 80 Gramm 
ſchaumig gerührter Butter mengt und mit vier Ei— 
dottern, 50 Gramm Zucker, abgeriebener Citronen⸗ 
ſchale, einigen Löffeln Milch, geſtoßenem Zimt und 
dem Schnee der vier Eiweiße vermiſcht, zu Klößchen 
formt und auf einem buttergeſtrichenen Blech eine 
Viertelſtunde backen läßt. 


Bier-Suppe mit Brot und Kümmel. Das 
Bier wird mit Zucker, Citronenſchale, einem Stückchen 
Butter, einem Eßlöffel voll Kümmel, etwas Salz 
und geriebenem Schwarzbrot zu einer dicklichen 
Suppe gekocht, durch ein Sieb geſeiht und nach 
abermaligem Aufkochen mit zwei Eidottern legiert. 
Auch kann man zu dieſer Suppe noch 60 Gramm 
Korinthen fügen, das Brot in Butter röſten und 
erſt zuletzt die Suppe darüber aufgießen. 


Vier⸗Suppe, holländiſche. Eine Flaſche dunkles 
oder helles leichtes Bier und eine Flaſche leichter 
Weißwein werden in einen Topf gegoſſen, mit 5—6 
ſchaumig geſchlagenen Eidottern, einem Stück friiher 
Butter, dem nötigen Zucker (etwa 1 Eßlöffel voll) 
und einer Priſe geriebener Muskatnuß gut durch⸗ 
einandergequirlt, unter beſtändigem Umrühren zum 
Kochen gebracht und über geröſteten Weißbrotwürfeln 
angerichtet. 


Bier⸗Suppe mit Milch. Man quirlt ½ Liter 
Milch, ½ Liter leichtes Bier, 70 Gramm Korinthen, 
20 Gramm Mehl und 70 Gramm Zucker wohl 
durch einander und läßt es unter fortwährendem 
Rühren zum Kochen kommen, nimmt den Topf 
dann vom Feuer, ſalzt die Suppe und verrührt 
ſie mit einem Eidotter nebſt etwas geſtoßenem 
Zimt, dann giebt man fie über geröſteten Semmel⸗ 
würfeln auf. Auch kann man das Bier mit den 
verſchiedenen Zuthaten allein kochen und dann mit 
der gleichfalls beſonders zum Kochen gebrachten 
Milch verrühren. 


Bier-Suppe, pommerſche. Hierzu bereitet 
man die Suppe nach einer der oben angegebenen 
Weiſen und gießt fie über ausgequellten Erbſen, 
die man in Butter bräunlich geröſtet hat, auf. 


Bier-Suppe mit Reis oder Gries. 125 
Gramm Reis werden mit Waſſer, einem Stück 
Butter und etwas Zucker ausgequellt, dann zu 
1½ Liter Bier, das mit Zucker, ganzem Zimt 
und Citronenſchale gekocht hat, hinzugethau, eben 
fo werden 80 Gramm Korinthen dazugefügt und 
das Ganze noch einigemal aufwallen gelaſſen. 
Den Gries rührt man gleich in das kochende, ges 
füßte Bier ein und läßt ihn unter häufigem Um⸗ 
quirlen darin auſſchwellen. i ; 


Bier⸗Suppe mit Roſinen 


Bier⸗Suppe mit Roſinen. 125 Gramm 
große, gut gewaſchene Roſinen kocht man mit 
Waſſer, ganzem Zimt und einem zerſchnittenen, 
altbackenen Milchbrot oder einigen Zwiebacken eine 
halbe Stunde lang, dann gießt man ¼ Liter 
Bier hinzu, verſüßt die Suppe nach Geſchmack, 
läßt ſie wieder zum Kochen kommen und verdickt 
ſie mit zwei Eidottern. 


Bier⸗Suppe, ſchwediſche. 1 Liter Bier mit 
60 Gramm Zucker und etwas ganzem Zimt wird 
zum Kochen gebracht und dann mit ¼ Liter Milch, 
zwei Eßlöffeln voll Mehl und drei Eidottern. 
die man gut zuſammen verrührt hat, durch öſteres 
Hin⸗ und Hergießen in zwei Gefäßen vermiſcht. 


Bier⸗Suppe mit Zwieback. Man thut vier 
zerbrochene Zwiebacke, ein nußgroßes Stück Butter, 
50 Gramm Zucker, 60 Gramm geſtoßene Mandeln, 
etwas ganzen Zimt und Citronenſchale in ein 
Liter Bier, läßt dies eine Viertelſtunde zuſammen 
kochen, legiert es mit zwei Eidottern und richtet 
über zerbrochenen Zwiebacken an. 


Bigarade. Eine Art ſehr bitterer Pomeranzen, 
welche in Südfrankreich, Spanien und dem ſüd⸗ 
lichen Italien wachſen, mit deren Saft man dort 
verſchiedene Saucen und Gerichte würzt und aus 
denen man allerlei Konfituren bereitet. 


Bigarrure nennt man ſehr feine Geflügel- 
Ragouts aus Faſanen, Kapaunen u. dergl., welche 
man herſtellt, indem man die Geflügelkeulen aus⸗ 
beint, mit einer Trüffelfarce füllt und nebſt den 
Brüften und dem übrigen in Streifen zerſchnittenen 
Fleiſch zwiſchen Speckscheiben weich dünſtet, mit 
ausgezackten Trüffelſtreifen belegt und kunſtvoll auf 
einer Schüſſel nebſt einem Trüffel⸗Ragout anrichtet. 
Auch eine Schüſſelgarnierung von Trüffelſcheiben, 
Zunge, Speck, Schinken und Sardellen führt den 
Namen Bigarrure. 


Bigos, ruſſiſches. Nachdem man einen Löffel 
Mehl in Butter braun geröſtet, verkocht man dieſe 
Einbrenne mit Fleiſchbrühe oder ſiedendem Waſſer, 
thut zwei in Würfel geſchnittene ſaure Gurken und 
zwei ebenſo geſchnittene friſche ſäuerliche Aepfel 
hinzu, läßt die Sauce eine Weile damit kochen und 
legt ſchließlich in Würfel geſchnittenen übriggebliebenen 
Braten irgend welcher Art oder auch übriges ge⸗ 
lochtes Fleiſch hinzu, dünſtet das Gericht eine 
Viertelſtunde durch und giebt es mit Würfeln aus 
ſteifgekochter Grütze zu Tiſch. 


Bindjalat, römischer, oder Spargelſalat, franz. 
romaine, engl. roman lettuce. Eine Art Lattich 
15 Lactuca sativa), welche nicht ſo feſte Köpfe 

ildet wie der Kopfſalat, ſondern längere und 
glattere Blätter hat, die meiſtens oben zuſammen⸗ 
gebunden werden, damit die inneren Blätter um 
fo zarter und ſüßer bleiben; indeſſen giebt es auch 
Sorten, die ſich von ſelbſt ſchließen, wenn fie auch 
mehr in die Höhe wachſen, als der Kopffalat, dem 
ſie in Frankreich, England und Italien vorgezogen 
werden, während man in Deutſchland den Bind— 
falat mehr als Gemüſe denn als Salat zu be— 
nutzen pflegt. 
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Birkenwein 


Bindſalat als Gemüſe. Man kocht entweder 
die Blätter wie Spinat oder man entfernt die 
grünen Blätter, blanchiert das Uebrige in kochendem, 
dann in kaltem Waſſer, ſtreicht etwas Butter oder 
Rindsfett auf die Blätter, beſtreut ſie mit Pfeffer 
und Salz und bindet ſie oben zuſammen um den 
Strunk, legt fie in ein Kaſſerol auf dünne Sped- 
ſcheiben, fügt einige zerſchnittene Möhren und kleine 
Zwiebeln nebſt Peterſilie, Eſtragon und Thymian 
hinzu, deckt wieder Speckſcheiben darüber, übergießt 
das Ganze mit Fleiſchbrühe und läßt es wohl⸗ 
verdeckt zwei Stunden lang dämpfen, dann giebt 
man es mit der Sauce auf und ſerviert Coteletten, 
Fleiſchklößchen ze. dazu. Iſt die Pflanze ſchon 
mehr in die Höhe geſchoſſen, ſo bereitet man aus 
dem ſaftigen Strunk und den Blattſtengeln ein 
wohlſchmeckendes Gemüſe, indem man dieſelben in 
Stücke ſchneidet, in Salzwaſſer kocht und mit einer 
holländiſchen Sauce aufträgt oder in einer hellen 
Mehlſchwitze mit Milch und etwas Musklatblüte 
dünſtet. 


Bindſalat auf franzöſiſche Art. Man nimmt 
bloß die ganz gelben, zarten inneren Blätter und 
das Herz, ſpaltet dieſelben, vermiſcht ſie mit ge⸗ 
hacktem Kerbel, Dill, Eſtragon und Kreſſe, zerdrückt 
drei hartgekochte Eidotter, zerreibt fie mit Oel, Senf 
und Eſſig und mengt dies ſehr gut mit dem Salat. 
Auch aus den Stengeln und Blattſtrünken macht 
man einen Salat ganz nach Art des Spargelſalats, 
kocht ſie in Salzwaſſer weich und macht ſie mit 
Salz, Pfeffer, Eſſig und Oel an. 


Birkenwaſſer wird in einigen Gegenden 
Deutſchlands, wo es größere Birkenwälder giebt, 
aber noch mehr in Livland, Kurland und dem 
übrigen Rußland geſammelt und als wohlſchmecken⸗ 
des Getränk benützt, indem man im Frühjahr, 
wenn der Schnee zu ſchmelzen beginnt, etwa Mitte 
oder Ende März, die Birken anbohrt und durch 
eine blecherne Rinne den Saft in ein untergeſtelltes 
Gefäß laufen läßt. Man darf nicht tief einbohren, 
ſondern nur die Rinde durchdringen, da unterhalb 
derſelben der meiſte Saft enthalten iſt und der 
Baum ſelbſt nicht beſchädigt werden darf; je höher 
oben am Baum man anbohrt, deſto beſſeren Saft 
erhält man, der wohlſchmeckendſte kommt aus den 
größeren Aeſten, die man nahe am Stamm an 
der unteren Seite anbohrt, was ihnen am wenigſten 
ſchadet. Man trinkt den hellen, ſüßlichen Saft 
entweder friſch als heilſame Frühlingskur, wozu 
man ihn in Flaſchen füllt und gut verkorkt in 
den Keller legt, oder verſetzt ihn mit Zimt und 
Nelken, um ihn etwas haltbarer zu machen; am 
häufigſten bereitet man aber im Norden daraus 
den trefflichen > 


Birkenwein, welcher ein ſehr angenehmes, 
mouſſierendes, dem Champagner ähnliches Getränk 
bildet. Man kocht das Birkenwaſſer eine halbe 
Stunde lang, indem man auf jedes Liter desſelben 
200 Gramm Zucker zuſetzt, es durchſeiht und nach 
dem Erkalten in ein Faß füllt, dann fügt man 
auf 24 Liter 3—4 Eßlöffel voll guter, friſcher 
Hefe, 4 Liter leichten Rheinwein oder franzöſiſchen 


Birkhahn 


Wein und acht in Scheiben zerſchnittene und von 
den Kernen befreite Citronen hinzu, läßt das Ge⸗ 
tränk abgären und ſpundet dann das Faß zu. 
Nach vier Wochen zieht man den Wein auf 
Flaſchen, die man gut verſiegelt und 8—12 Wochen 
liegen läßt, bis man den Wein in Gebrauch nimmt, 
der ſich übrigens nicht lange hält. Setzt man 
mehr und ſtärkeren Wein zu, jo wird er etwas 
haltbarer; man nehme z. B. auf 8 Liter Birken⸗ 
ſaft 2 Kilogramm Zucker und fünf Flaſchen fran⸗ 
zöſiſchen Weißwein, eine Stange Zimt und die 
Schale von vier Citronen, bringe dies mit etwas 
friſcher Hefe zur Gärung und verfahre übrigens 
wie oben angegeben. 


Birkhahn, Schild⸗ oder Spielhahn, franz. 
coq de bois, engl. heath-cock, lat. Tetrao 
tetrix, und Birkheune, franz. poule de bois, 
engl. heath-pout, gehört zu der Gattung der 
Waldhühner und zu den ſchönſten, nicht fort⸗ 
ziehenden Vögeln der europäiſchen Bergwald⸗ und 
Moorgegenden, auch iſt ihr Fleiſch noch weit 
ſchmackhafter, als das der Auerhühner. Der Birk⸗ 
hahn iſt 40—50 Centimeter lang, der gekrümmte 
ſchwarze Schnabel iſt mit einem ſchwarzen Feder⸗ 
rand umgeben, die Augenſterne ſind bläulich und 
mit einem hochroten, warzigen Ring eingefaßt; 
Kopf und Hals ſind ſtahlblau, der vordere Teil des 
Rückens ſchwarz, der hintere blauſchwarz, auf jeder 
Schulter iſt ein dreieckiger weißer Fleck, der Schwanz 
leierförmig und die Schwanzfedern mit weißen Spitzen 
verſehen. Die Birkhenne iſt bedeutend kleiner als 
der Hahn und die Grundfarbe ihres Gefieders iſt 
größtenteils graubraun, mit ſchwarzen, roſtfarbig 
geränderten Flecken beſäet; der Schwanz iſt kürzer 
und nicht ſo nach außen gebogen wie beim Hahn. 
Am liebſten halten ſich dieſe Vögel in Birkenwaldungen 
auf und nähren ſich von Baumknoſpen, Wachholder⸗ 
beeren, Heidelbeeren, Weizen und kleinen Inſekten. 
Die Hähne werden während der Balzzeit im Früh⸗ 
jahr geſchoſſen, die Hennen und die jungen Hühner 
im Herbſt. Die Zubereitung iſt ganz dieſelbe wie 
die der Auerhühner oder auch wie bei den Faſanen; 
die älteren Tiere müſſen 8— 10 Tage gebeizt werden, 
die Hennen und jungen Hühner brauchen nur einige 
Tage in den Federn an einem luftigen Orte auf⸗ 
gehängt zu werden. 


Birkhahn, farciert. Der gerupfte, geſäuberte 
und abgeſengte Birkhahn wird am Rücken auf⸗ 
eſchnitten; die Flügel, die Keulen, der Hals und 
Kopf müſſen an der Haut bleiben, während man 
dagegen die Bruſt und das Knochengerippe heraus⸗ 
nimmt, alles Fleiſch davon ablöſt, nebſt 250 Gramm 
Speck, vier Sardellen, zwei Chalotten und etwas 
Citronenſchale fein zerhackt, mit Salz und ein wenig 
gemiſchtem Gewürz vermiſcht und wieder in die leere 
Haut füllt, welche zuſammengenäht wird. Den ſo 
gefüllten Birkhahn umbindet man mit Speckſcheiben 
und brät ihn in Butter, wobei man etwas kräftige 
Jus zugießt; die ausgelöſten Knochen kocht man 
mit Rotwein aus und ſiedet denſelben zu Glace 
ein, die man mit unter die Bratenſauce miſcht. 
Beim Anrichten zieht man den Faden behutſam 
aus dem Braten und nimmt die Speckſcheiben ab. 
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Birne 


Birkhahn, gebratener. Man rupft ihn vor⸗ 
ſichtig, ſengt ihn ab, nimmt ihn aus und wiſcht 
ihn ſauber mit einem Tuche aus, ohne ihn zu 
waſchen, dreſſiert ihn mit Bindfaden, umbindet ihn 
mit Speckplatten oder ſpickt ihn mit feinen Speck⸗ 
ſtreifen und brät ihn mit reichlicher Butter ſchön 
goldbraun; ein junges Birlhuhn oder eine nicht zu 
alte Henne iſt in einer halben Stunde völlig ſaftig 
und durchgebraten. 


Birkhahn, gebraten, auf engliſche Art. Ein 
junger Birkhahn oder ein ſaftiges Birkhuhn wird 
unter fleißigem Begießen mit Butter raſch am Spieß 
gebraten und gegen Ende der Bratzeit ringsherum 
mit Mehl beſtäubt, ſo daß ſich eine ſchön bräun⸗ 
liche Kruſte daran bildet. Beim Anrichten legt man 
den Braten auf eine Schüſſel mit geröſteten Weiß⸗ 
brotſchnitten und giebt folgende Sauce dazu: Vier 
Eßlöffel voll Johannisbeer-Gelee thut man nebſt 
dem Saft einer Citrone und einer kleinen Priſe 
Salz in ein Kaſſerol, läßt das Gelde über dem 
Feuer unter beſtändigem Umrühren zerlaufen und 
gießt die Sauce in eine Sauciere. 


Birkhahn, gedämpft. Die älteren Hähne eignen 
ſich beſſer hierzu, als zum Braten; nachdem ſie nach 
obiger Angabe vorbereitet worden, legt man ſie in 
ein tiefes Gefäß, übergießt fie mit / Liter ſchwachem 
Eſſig oder beſſer noch leichtem Wein, fügt einige 
Pfeffer⸗ und Gewürzkörner, Wachholderbeeren, etwas 
Thymian und zwei Chalotten hinzu, wendet ſie 
täglich um und läßt fie 8-10 Tage marinieren; 
dann dämpft man ſie in Butter und gießt nach 
und nach einen Teil der Marinade hinzu. 


Virkhuhn⸗Salat. Ein am Spieß gebratener 
Birkhahn wird nach dem Erkalten in zierlichen 
Scheiben von den Knochen gelöſt und in einer 
Salatſchüſſel auf einer Unterlage von Salatherz⸗ 
blättchen, Brunnenkreſſe und feingeſchnittenem 
Sellerie nett geordnet. Hierauf rührt man in 
einer Schale die Salatſauce zuſammen aus 1 Eß⸗ 
löffel feingehackter Chalotten, 1 Eßlöffel Peterfilie, 
einem Löffel geſtoßenem Zucker, einem Theelöffel 
Salz, drei rohen Eidottern, einer reichlichen Meſſer⸗ 
ſpitze Pfeffer, zwei Eßlöffeln Paprika⸗Eſſig und 
4 Eßlöffeln Oel, rührt alles tüchtig durch einander, 
fügt nach und nach */, Liter geſchlagenen Rahm⸗ 
ſchaum hinzu, gießt die Sauce über den Salat 
und garniert die Schüſſel mit hartgekochten Eier⸗ 
vierteln und Radieschen. 


Birne, franz. poire, engl. pear, iſt die Frucht 
des ſtrauch⸗ oder baumartigen, faſt überall in 
Europa gedeihenden Birnbaumes, lat. Pyrus 
communis, der aus Kleinaſien durch die Griechen 
und Römer dahin verpflanzt worden ſein ſoll; 
er wächſt etwa hundert Jahre lang, wird 16—20 
Meter hoch, ja zuweilen erreicht er ſogar eine 
Höhe von 30—33 Meter, hat länglich runde, 
kurz zugeſpitzte, gezähnte Blätter, die oben dunlel⸗, 
unten hellgrün, glatt und glänzend ſind, und 
langgeſtielte, ſechs- bis zwölfblütige, in Dolden⸗ 
form beiſammen ſtehende Blüten mit weißen 
Blumenblättern. Die Frucht iſt eine Kernfrucht, 
die am Grunde allmählich in den Stiel übergeht; 
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durch Kultur und Veredlung hat man über 1300 
verſchiedene Sorten erzeugt, die uns durch ihren 
würzigen, feinen Geſchmack und ihr ſaftiges Fleiſch 
zu einer großen Annehmlichkeit gereichen, obgleich 
ſie im Ganzen nicht ſo ausdauernd und nicht ſo 
vielfach verwendbar ſind, als die Aepfel. Man 
unterſcheidet Sommer-, Herbſt- und Winterbirnen 
nach der Zeit ihrer Reife, auch teilt man ſie nach 
ihrer verſchiedenartigen Form in apfelförmige, 
birnenförmige, flaſchenkürbisähnliche und kreiſel⸗ 
förmige Birnen ein. Die feinſten Sorten ver⸗ 
wendet man nur als Taſelobſt, andere benützt 
man zu Compot, zu allerhand Gebäck und Mehl⸗ 
ſpeiſen, zum Einmachen oder Abbacken für den 
Winter oder auch zur Bereitung von Cider, Eſſig 
und Sirup. Wir zählen hier nur die fünfzehn ver⸗ 
ſchiedenen Birnen-Familien oder Hauptſorten auf, in 
die man der leichteren Ueberſicht halber die unendlich 
vielen Birnenarten eingeteilt hat. 1) Butter- 
birnen mit ſehr ſaftigem, völlig ſchmelzendem 
Fleiſche, länglich geformt, mit ganz glatter Schale; 
hierunter gehören die vorzüglichſten Tafelbirnen, z. B. 
Beurré blane (die ſogenannte Blanche) und Beurré 
gris. 2) Halbbutterbirnen mit halbſchmelzen⸗ 
dem Fleiſch, von mehr rundlicher Form. 3) Berga— 
motten, von rundlicher, etwas abgeplatteter Form, 
mit ſchmelzendem Fleiſch. 4) Halbbergamotten, 
von derſelben Form, aber weniger zartem Fleiſch. 
5) Grüne Langbirnen, ſehr ſaſtig, von läng⸗ 
licher Form mit grüner Schale. 6) Flaſchen⸗ 
birnen, von ſehr langer Geſtalt, ſchmelzendem 
Fleiſch und grünlich-gelber oder gelber, ſtark bes 
roſteter Schale. 7) Apothekerbirnen, von 
unregelmäßiger, höckeriger Form, ſehr ſaſtig. 
8) Rouſſeletten, klein und mittelgroß, länglich, 
mit bräunlich geröteter, meiſt roſtiger Schale, 
ſaftigem Fleiſch und zimtartig würzigem Geſchmack. 
9) Muskatellerbirnen, von länglicher Form, 
ſehr ſaftig, mit eigentümlichem Muskatgeſchmack 
und gelber, häufig auf einer Seite geröteter Schale. 
10) Schmalzbirnen, längliche, große und 
mittelgroße Birnen mit halbſchmelzendem Fleiſch. 
11) Gewürzbirnen, kleinere rundliche und 
platte Birnen von würzigem, ſüßem Geſchmack. 
12) Längliche Kochbirnen, mit hartem, rüben⸗ 
artigem aber ſüßem Fleiſch. 13) Rundliche 
Kochbirnen. 14) Längliche Weinbirnen 
von ſehr herbem, zuſammenziehendem Geſchmack, 
und 15) Rundliche Weinbirnen, ebenſo, aber 
mehr rundlich geformt und wie jene nur zum 
Kochen verwendbar. 


Birnen aufzubewahren, ſ. Aufbewahrung. 


Birnen zu backen. Man läßt dieſelben nicht 
zu weich werden, wählt aber gute, ſüße und faftige 
Sorten dazu, ſchält ſie, teilt ſie in Hälften, ſchneidet 
das Kernhaus heraus, läßt aber den Stiel daran, 
legt ſie gleich nach dem Abſchälen auf Horden 
oder Brettern, die man mit Papier bedeckt, falls 
man keine ordentliche Obſtdarre hat, in eine nicht 
zu warme Ofenröhre oder noch beſſer in den Bad- 
ofen, nachdem das Brot herausgekommen, doch 
muß man ſehr Acht geben, daß die Hitze nur noch 
ganz gelinde iſt, da der Saft ſonſt herausläuft 


en 
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oder die Birnen verbrennen. Nachdem ſie auf der 
einen Seite ſo ziemlich durchtrocknet ſind, wendet 
man ſie um und läßt ſie ſo lange backen, indem 
man ſie mehrere Tage nacheinander in den Ofen 
bringt, bis ſie völlig zähe und trocken ſind. Sehr 
harte Birnenarten kocht man vor dem Abbaden: 
einmal in Waſſer auf, läßt ſie abtropfen und legt 
ſie danach auf die Horden; Viele dörren die Birnen 
ungeſchält, doch verlieren diſſe dann ſehr an 
Wohlgeſchmack. 


Birnen à la Bourdaloue. Man ſchält eine 
Anzahl feine ſaftige Birnen, teilt ſie in vier Teile 
und befreit ſie vom Kernhaus, worauf man ſie in 
geklärtem Zucker mit Hinzufligung von etwas 
Vanille weichdünſtet und auf einem Sieb abtropfen 
läßt. Mittlerweile bereitet man eine Croͤme aus 
vier Eidottern, 60 Gramm Zucker, 30 Gramm 
Mehl und , Liter Milch, quirlt alles glatt und 
ſchlägt die Crͤme über dem Feuer bis zum Ver⸗ 
dicken, ohne ſie kochen zu laſſen. Hierauf füllt 
man die eine Hälfte davon in eine große Schale 
von Glas oder Porzellan, legt die Birnen darauf 
und bedeckt ſie mit dem Reſt der Croͤme; oben 
darauf wird Vanillezucker geſiebt, den man mit 
einer darüber gehaltenen glühenden Schaufel bräunt. 


Birnen braun zu kochen. Die Birnen werden 
geſchält, halbiert, vom Kernhaus befreit und zehn 
Minuten lang in kaltes Waſſer gelegt, dann thut 
man fie mit etwas friſcher Butter in ein Kaſſerol, 
beſtreut ſie ſtark mit Zucker und dämpft ſie unter 
häufigem Umſchütteln, bis ſie ganz weich und 
braun geworden ſind, wonach ſie ein treffliches 
Compot zum Braten bilden. 


Birnen, candierte. Hierzu wählt man beſonders 
feine, fefte, nicht zu große Früchte, ſchält fie, 
ſchneidet fie in Hälften, entfernt das Kernhaus 
und kocht fie mit Waſſer und Zucker 2—3 Stunden 
lang, nimmt ſie aus der Sauce, läßt ſie abtropfen, 
legt ſie in ein tiefes Gefäß und übergießt ſie mit 
ausgekühltem, geklärtem Zucker, deckt ſie zu und 
läßt ſie zwei bis drei Tage damit durchziehen. 
Dann gießt man den Zucker ab, kocht ihn zu 
Sirupdicke ein und ſchüttet ihn nach dem Erkalten 
abermals über die Birnen, ſtellt das Gefäß mit 
den Früchten in den mäßig warmen Ofen, bis 
der Zucker oben darauf erſtarrt, nimmt die Birnen 
heraus, trocknet ſie auf einem Sieb oder Blech, 
taucht ſie noch einmal in den Zucker und trocknet 
ſie aufs Neue, worauf man ſie in einer Glas⸗ 
oder Blechbüchſe aufbewahrt. 0 


Birnen-Champagner. Saſtige und ſüße 
Birnen werden ungeſchält auf einem Reibeiſen 
gerieben, der gewonnene Brei ausgepreßt und der 
Saft in ein kleines Faß gefüllt, deſſen Spundloch 
man mit einem Stück Leinwand bedeckt, während 
man es zwei bis drei Tage ruhig ſtehen läßt. 
Der Saft gerät in Gärung, ſchäumt ſtark und 
wird nach dem Ausgären in ein anderes Fäßchen 
gefüllt, deſſen Spundloch verſchloſſen wird und 
das man ſechs Wochen im Keller ruhig liegen läßt; 
nach Verlauf dieſer Zeit zieht man ihn auf Flaſchen, 
deren Stöpſel mit Draht befeſtigt und verpicht 
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wird, und kann den ſtark mouſſierenden, ſehr an⸗ 
genehm ſchmeckenden Wein nach 3—4 Wochen in 
Gebrauch nehmen. Läßt man den Wein völlig 
ausgären und ein Jahr lang liegen, ſo verliert 
er zwar die mouſſierende Eigenichaft, ſchmeckt jedoch 
wie ein ganz guter franzöſiſcher Wein. Zuweilen 
jet man dem Birnen ⸗Champagner auf drei Teile 
Birnen einen Teil Himbeeren zu, um roſenſarbigen 
Champagner hervorzubringen. 


Birnen⸗Charlotte. Gute Birnen ſchält man, 
ſchneidet ſie in Scheiben, die man in Zuckerſirup 
eine Weile dünſtet, dann ſtreicht man eine Char— 
lotteform mit geklärter Butter aus, belegt fie auf 
dem Boden und an den Seitenwänden mit in 
Butter getauchten, in gleicher Größe zugeſchnittenen 
Milchbrotſchnitten, die man feſt andrückt, füllt die 
Form mit den gedünſteten Birnenſcheiben, bedeckt 
fie mit Milchbrotſchnitten, ſtreut Zucker darauf 
und bäckt die Charlotte eine halbe Stunde lang zu 
ſchön hochgelber Farbe. 


Birnen⸗Compot. Feine, nicht überreife Birnen 
ſchält man, teilt ſie in Hälften und ſchneidet das 
Keruhaus heraus, dann legt man fie in ein Kaſſerol, 
übergießt ſie mit etwas Waſſer oder Wein, fügt 
Zucker, etwas ganzen Zimt und Citronenſchale 
hinzu, dünſtet ſie völlig weich, richtet ſie in einer 
Compotſchüſſel an, läßt den Saft dicklich einkochen 
und gießt ihn darüber. 


Birnen einzumachen in Dunſt. Beſonders 
ſaftige, ſchöne Birnen ſchält und halbiert man, 
entfernt den Stiel und das Keruhaus, legt fie jo 
dicht als möglich in weithalſige Gläſer, beſtreut 
fie lagenweiſe dicht mit Zucker, legt auch einige 
Stücke ganzen Zimt dazwiſchen, legt oben darauf 
ein mit feinem Rum getränktes Papier, überbindet 
die Gläſer feſt mit feiner Leinwand und Blaſe, 
falls man nicht Gläſer mit Patentverſchluß benutzt, 
ſtellt ſie in ein großes eiſernes Kaſſerol auf eine 
Lage Heu und umbindet ſie mit Heu oder Stroh, 
ſo daß ſie feſt ſtehen und einander nicht berühren. 
Hierauf füllt man an der Seite das Kaſſerol ſo⸗ 
weit mit kaltem Waſſer, daß die Gläſer 2 Cen- 
timeter hoch daraus hervorragen, bringt das Waſſer 
langſam zum Kochen und läßt es etwa eine Viertel— 
ſtunde lang ſieden, während man das verdampfende 
Waſſer durch anderes, kochendes erſetzt; daun 
nimmt man das Kaſſerol oder bain- marie vom 
Feuer, läßt die Gläſer in dem Waſſer bis zum 
anderen Tage erkalten, trocknet ſie ab und bewahrt 
ſie auf. 


Birnen einzumachen in Eſſig. Nicht zu 
weiche Blanchebirnen oder Bergamotten ſchält, 
halbiert und putzt man, während auf 2½ Kilo⸗ 
gramm Birnen 1 Liter feiner Weineſſig mit 875 
Gramm Zucker verkocht und der Zucker in dem 
Eſſig geklärt wird. Dann legt man die Birnen 
hinein, ſügt eine Stange ganzen Zimt, einige 
Gewürznelken und die Schale einer halben Citrone 
hinzu, füllt die Birnen, nachdem ſie weich gedämpft 
ſind, in einen Steintopf oder in Gläſer, kocht den 
Eſſig zu einem dünnen Sirup ein, ſeiht ihn durch 
und gießt ihn auf die Birnen. Nach einigen 
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Tagen kocht man den Eſſig nochmals auf, ſchüttet 
ihn nach dem Erkalten über die Früchte und 
wiederholt dies nach Verlauf einer Woche abermals, 
worauf man die Töpfe oder Gläſer gut verwahrt 
und mit Blaſe überbindet. 


Birnen einzumachen mit Jugwer. 1—1¼ 
Kilogramm reife, aber noch nicht weiche Blanche— 
birnen werden geſchält, halbiert, vom Kernhaus 
befreit und einigemal mit Waſſer aufgekocht, bis 
ſie faſt weich ſind. 20 Gramm Ingwer ſchneidet 
man in kleine Stücke und kocht ihn mebrere 
Stunden in Waſſer, bis er völlig weich iſt; in 
das Waſſer, worin er gekocht wurde, taucht man 
1 Kilogramm Raffinadezucker ein, läutert denſelben, 
thut hierauf die Birnen ſamt den Ingwerſtückchen 
hinein, läßt ſie vollends weich kochen, füllt ſie in 
die Gläſer, läßt den Saft dick einkochen und gießt 
ihn darüber; nach vier Tagen kocht man den Saft 
nochmals auf, dann verbindet man die Gläſer 
und bewahrt ſie an einem kühlen Orte auf. Der 
Ingwer bewirkt zugleich eine viel größere Halte 
barkeit der eingemachten Früchte, deshalb iſt es 
ſehr ratſam, zu allem Obſt, das leicht beſchlägt, 
namentlich allen feinen Obſtſorten beim Einmachen 
ein kleines Stückchen rohen oder eingemachten 
Ingwer hinzuzufügen. 


Birnen rot einzumachen. Gut geleſene und 
gewaſchene Preißelbeeren, von denen man etwa 
3—4 Liter nimmt, werden über raſchem Feuer 
mit wenig Zucker weich gelocht und der Saft 
durch ein aufgeſpanntes Tuch geſeiht, ohne die 
Beeren zu preſſen. Inzwiſchen hat man gegen 
1 Kilogramm ſaftige, aber noch ſeſte Birnen in 
Hälften geteilt, geſchält und ausgeſchnitten, die 
man dann mit dem Preißelbeerſaft, 750 Gramm 
Zucker und einer halben Stange Zimt unter 
fleißigem Abſchäumen langſam weich kochen läßt, 
worauf man fie herausnimmt, nach dem Aus⸗ 
kühlen in die Gläſer füllt, den Saft dick einfiedet 
und darüber gießt. Auch Himbeerſaft läßt ſich 
hierzu verwenden, zu dem man dann etwas weniger 
Zucker nimmt. 


Birnen einzumachen als Seufbirnen. Die 
Birnen werden ungeſchält in Waſſer ſo lange 
gekocht, bis ſie ſich leicht durchſtechen laſſen; ſind 
ſie dann in dem Waſſer, worin ſie gekocht, wieder 
ausgekühlt, ſo legt man ſie in einen Steintopf, 
beſtreut ſie lagenweis mit Meerrettigſcheiben, Lorbeer⸗ 
blättern, Pfefferkörnern, Neugewürz und Nelken, 
zuletzt übergießt man ſie mit Eſſig, der mit ge⸗ 
mahlenen Seuflörnern angerührt iſt (auf 3 Liter 
Birnen nimmt man etwa 180 Gramm Senf⸗ 
körner), ſo daß die Birnen damit bedeckt ſind, 
bindet den Topf zu und ſtellt ihn in den Keller. 
Solche Senfbirnen ſchmecken zu kaltem Fleiſch ganz 
vortrefflich. 

Birnen einzumachen mit Zucker. Man rechnet 
auf jedes / Kilogramm reifer, aber noch fejter 
Birnen, am beſten Muskateller-Birnen oder Blanchen, 
½ Kilogramm Zucker, ſchält und halbiert die 
Früchte, läßt ſie in Waſſer ziemlich weich kochen, 
wirft fie dann in kaltes Waſſer, läutert den Zucker 
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zu einem dünnen Sirup, ſiedet die Birnen darin 
vollends weich, legt ſie in die Gläſer, kocht den 
Saſt dick ein und gießt ihn nach dem Erkalten 
darüber, was man am dritten Tage wiederholt, 
bevor man die Gläſer zubindet. 


Birnen⸗Gefrornes. Sehr reife, ſaftige und 
feine Birnen werden geſchält, zerſchnitten und mit 
Zucker und dem Saft einer Citrone in einem 
Reibnapf fein zerrieben, dann in einer Schüſſel 
mit kaltem Waſſer übergoſſen, mit geläutertem 
Zucker⸗Sirup und etwas Weißwein oder Citronen⸗ 
jet gut vermiſcht, durch ein Haarſieb geſeiht und 

die Gefrierbüchſe gethan. Auch kann man die 
Birnen mit wenig Waſſer weich dämpfen, durch 
ein Haarſieb reiben, mit Wein und Zucker-Sirup 
vermengen und gefrieren laſſen. 


Birnen⸗Gemüſe. Rindfleiſch oder mageres 
Schöpſenfleiſch wird gekocht und, ſobald es weich 
iſt, aus der Brühe genommen, die man durch ein 
Sieb ſeiht und entſettet; dann legt man etwa 
30 Stlick geſchälte, aber nicht zerſchnittene, mittel- 
große Birnen in die Fleiſchbrühe, kocht ſie darin 
weich, breunt fie mit einer bräunlichen Mehlſchwitze 
ein und giebt ſie entweder ſo oder, falls man 
einen ſäuerlichen Geſchmack vorzieht, mit etwas 
Himbeereſſig oder feinem Weineſſig verkocht, zu dem 
Fleiſch nebſt Mehl- oder Semmelklößen. 


Birnen, getrocknete und gebackene, zu kochen. 
Nachdem ſie mehrmals gewaſchen worden, ſetzt 
man ſie mit Waſſer, etwas Wein, Zucker und 
ganzem Zimt nebſt einigen Stücken Citronen⸗ 
oder Apfelſinenſchale zu, kocht ſie langſam weich, 
nimmt ſie aus der Brühe und kocht dieſelbe kurz 
ein. Auf dieſe Art dienen fie als Compot; will 
man ſie jedoch warm zu Pudding oder Klößen 
geben, ſo brennt man die Sauce mit einer bräun⸗ 
lichen Mehlſchwitze ein, die man unter häufigem 
Umrühren damit verkochen läßt. 


Birnen, getrocknete, als Deſſertfrüchte. Große 
Birnen von feinem Geſchmack, die nicht überreif 
ſein dürfen, ſchält man, kocht ſie mit Waſſer und 
Wein, reichlichem Zucker, ganzem Zimt und etwas 
Citronenſchale halb weich, legt ſie zwiſchen zwei 
Bretter und drückt ſie allmählich platt, worauf 
man fie an der Sonne oder in der oberen Ofen— 
röhre nach und nach vollends trocknen läßt und 
dann mit Zucker überſtreut in Steintöpfen auf⸗ 
bewahrt. 


Birnen mit Hagebutten. Sauber ausgeputzte 
und gewaſchene friſche oder getrocknete Hagebutten 
läßt man mit Waſſer eine Viertelſtunde bis eine 
halbe Stunde kochen und dann auf einem Siebe 
ablaufen. Die Birnen werden geſchält, in Viertel 
geteilt, vom Kernhaus befreit und ebenfalls in 
Waſſer eine Viertelſtunde lang gekocht, dann nebſt 
den Hagebutten in das Hagebuttenwaſſer gelegt, 
reichlicher Zucker, ganzer Zimt, etwas Citronen⸗ 
ſchale und der Saft einer Citrone hinzugefügt und 
eine Stunde langſam darin gekocht, worauf man 
ſie kalt werden läßt und als ſehr wohlſchmeckendes 
Compot ſerviert. 


Birnen mit Klößen 


Birnen⸗Honig, Schweizer. Man ſchält und 
zerſchneidet einen Korb voll recht reifer, ſaftiger 
und ſüßer Birnen, zerſtampft dieſelben, läßt ſie 
einige Stunden ſtehen und preßt hierauf den Saft 
aus, den man durch ein Tuch ſeiht und über 
ſcharfem Feuer unter fleißigem Umrühren zum 
Kochen bringt. Wenn er faſt bis zur Hälfte ein⸗ 
gekocht iſt, fügt man 20—25 ſüß⸗ſäuerliche Aepfel, 
zwei geſchälte und in Stücke zerſchnittene Quitten, 
zwei geſchabte und zerſchnittene Möhren, etwas 
Anis und einige Nelken dazu, kocht das Ganze 
noch ſechs Stunden lang, bis der Saft honigartig 
geworden, ſeiht ihn durch und bewahrt ihn in 
Steintöpfen auf. 


Birnen⸗Käſe. Zu 1½ Kilogramm ſüßen, 
ſaftigen Birnen, die man ſchält und zerſchneidet, 
miſcht man ¼ Kilogramm ſäuerliche Aepfel, 
dünſtet die Früchte mit ſehr wenig Waſſer recht 
weich, ſchlägt ſie durch ein Haarſieb, miſcht etwas 
Citronenſaft und auf jedes ½ Kilogramm des 
Obſtbreies ebenſoviel geſtoßenen Zucker hinzu und 
kocht die Maſſe unter fortwährendem Umrühren 
in einem Meſſingkeſſel, bis ſie ſich vom Löffel 
ablöſt. Dann gießt man ſie in Untertaſſen oder 
Suppenteller, die man vorher in kaltes Waſſer 
getaucht, läßt fie auskühlen, ſtürzt fie auf Papier⸗ 
bogen, trocknet ſie in der Ofenröhre, wickelt ſie in 
feines Papier und bewahrt ſie an einem trocknen 
Orte auf. 


Birnen mit Kartoffeln, 1 holländiſche Art. 
Man nimmt zu dieſem in Holland ſehr beliebten 
Gericht z. B. 4 Liter gute ſüße Birnen, ſchneidet 
ſie ungeſchält in vier Teile, entfernt die Kernhäuſer, 
ſchält oder ſchabt die gleiche Menge kleine, mehl— 
reiche Kartoffeln, legt in ein irdenes Kaſſerol 
1 Kilogramm gut geräucherten mageren Speck, 
ſchichtet die Birnen und Kartoffeln durcheinander 
darauf, übergießt ſie knapp mit Waſſer, fügt etwas 
Zucker und Butter hinzu und läßt das Gericht 
feft zugedeckt unter öfterem Umſchütteln langſam 
über dem Feuer gardünſten. Beim Anrichten legt 
man das Fleiſch in die Mitte der Schüſſel und 
garniert es mit den Birnen und Kartoffeln. 


Virnen⸗Klöße. Gute Birnen werden geſchält, 
in Würfel geſchnitten, mit geriebener Semmel, 
einer Obertaſſe voll Milch, zwei bis drei Eiern 
und einigen Löffeln voll Mehl vermiſcht, daun 
ſticht man mit dem Löffel Klöße von dem Teig 
ab, kocht ſie in Waſſer, beſtreut ſie mit Zucker 
und Zimt und ſerviert fie mit einer Rahmſauce 
als Mehlſpeiſe. 

Birnen mit Klößen. Geſchälte, halbierte und 
ausgeſchnittene Birnen kocht man in Waſſer mit 
etwas Eſſig, Zucker, ganzem Zimt und Citronen⸗ 
ſchale langſam weich, brennt die Brühe mit einer 
Mehlſchwitze ein und gießt ein Glas Rotwein 
hinzu, worauf man fie noch eine Weile verlochen 
läßt und mit Mehl⸗ oder Semmelklößen, auch mit 
Kartoffelklößen zu Schinken oder Bratwürſten auf⸗ 
giebt. Will man Birnen mit Klößen allein ohne 
Fleiſch ſervieren, ſo kocht man die Birnen bloß 
mit Waſſer, Zucker und ganzem Zimt oder etwas 


— 


Birnen⸗Kraut 91 


Vanille weich, brennt die Brühe mit in Butter 
geröſtetem Mehl ein und gießt vor dem Aufgeben 
eine halbe Obertaſſe voll ſüßen Rahm dazu, was 
den Birnen wie der Sauce einen vorzüglichen Wohl⸗ 
geſchmack verleiht. 


Birnen⸗Kraut, ſ. Aepfelkraut. 


Birnen⸗Küchlein, Schweizer. Man ſchneidet 
gute, ſaftige Birnen, nachdem ſie geſchält ſind, in 
nicht zu dünne Scheiben, übergießt ſie mit einigen 
Löffeln voll Rum oder Kirſchwaſſer, beſtreut ſie 
mit Zucker, läßt ſie eine Stunde damit durchziehen, 
wendet ſie dann in Mehl, oder in einem Teig 
von Mehl, lauer Milch, einigen Eiern und einer 
Priſe Salz, und bäckt ſie in ſiedender Schmelzbutter. 


Birnen-Kuchen. Man rollt einen runden 
Kuchen von Hefenteig oder Butterteig aus, belegt 
ihn mit dünngeſchnittenen Scheiben von faftigen 
Birnen, beſtreut ihn mit etwas Zucker, läßt ihn 
halb durchbacken, dann übergießt man ihn mit 
einem Guß von drei bis vier Eiern, die man mit 
Liter Rahm und etwas Zucker zerquirlt, und 
läßt ihn vollends durchbacken. 


Birnen-⸗Kuchen, holländiſcher. Saſtige, gute 
Birnen werden geſchält, in vier Teile geſchnitten, 
vom Kernhaus befreit, mit etwas friſcher Butter 
und dem nötigen Zucker, aber nur ganz wenig 
Waſſer weichgedünſtet und in einem Reibnapf zu 
Brei zerrührt, worauf man den Brei wiegt und 
auf jedes ½ Kilogramm desſelben 50 Gramm 
geſtoßenen Zucker, 10 Gramm geſtoßenen Zimt, 
3—4 Löffel geriebenen holländiſchen Käſe, 3 Gr. 
geſtoßenen Pfeffer und ſechs Eidotter hinzumiſcht. 
Man legt nun eine Tortenpfanne mit dünn auf⸗ 
gerolltem mürbem Teig aus, thut das Birnenmus 
hinein, breitet einen Teigdeckel darüber, beſtreicht 
denſelben mit Ei und bäckt den Kuchen bei mitt⸗ 
lerer Hitze, um ihn zuletzt mit Zucker zu beſtreuen 
und warm oder kalt auf den Tiſch zu geben. 


Birnen⸗Mus. Geſchälte und zerſchnittene 
ſaftige Birnen nebſt einigen zerſchnittenen ſäuer⸗ 
lichen Aepfeln werden mit etwas Waſſer, einem 
Glaſe Weißwein, Zucker, ganzem Zimt und der 
auf Zucker abgeriebenen Schale von einer Citrone 
ganz weich gekocht, durch ein ſehr ſanberes Sieb 
gerieben, zierlich auf einer Compotſchüſſel ange⸗ 
richtet und mit Zucker und Zimt beſtreut, mit 
zerſchnittenen Mandeln beſteckt oder mit Frucht⸗ 
gelbe verziert. 


Virnen⸗Paſtete. Eine Anzahl ſaftiger Birnen 
werden geſchält, halbiert, vom Kernhaus befreit 
und mit etwas Waſſer, Zucker und Citronenſaft 
weichgedünſtet. Inzwiſchen bereitet man einen 
Mürbteig aus 150 Gramm Mehl, 100 Gramm 
Butter, 100 Gramm Zucker, einem Eidotter, einer 
Priſe Salz und einem Eßlöffel Rum, rollt den⸗ 
ſelben dünn aus, belegt ihn mit den abgetropften 
Birnenhälften und läßt die Paſtete halbfertig backen. 
Dann ſtreicht man über die Birnen den ſeſten, 
mit Zucker und etwas Vanille gemiſchten Schnee 
von 2—3 Eiweißen und überbäckt denſelben im 
mäßig heißen Ofen. 


Birnen⸗Suppe 


Birnen mit Preißelbeeren, ſ. Birnen rot 
einzumachen. 


Birnen⸗Pudding. Man ſchält etwa 1½ Kilos 
gramm gute, ſaſtreiche Birnen, ſchneidet fie in 
Hälften, entfernt das Kernhaus und dämpft ſie 
mit etwas Weißwein, Zucker, Zimt und Citronen⸗ 
ſchale weich; mittlerweile werden 4—6 harte Milch⸗ 
brote gerieben, durchgeſiebt, in 1 Liter Milch mit 
100 Gramm Butter und Zucker zu einem ſteifen 
Brei gekocht, zu dem man, wenn er ausgekühlt 
iſt, 6—8 Eidotter, 200 Gramm geſtoßenen Zucker, 
die abgeriebene Schale und den Saft einer Citrone, 
einen Theelöffel voll Zimt, eine Priſe Salz und 
den Schnee der Eiweiße rührt, worauf man 
in eine buttergeſtrichene Puddingform abwechſelnd 
eine Schicht von dem Brei und eine Lage der 
gedämpften Birnen thut und den Pudding fünf 
Viertelſtunden backen läßt. Will man einen ges 
kochten Birnen-Pudding machen, ſo nimmt man 
anſtatt des Semmelbreies 250 Gramm Gries, den 
man in 1 Liter Milch mit 120 Gr. Butter kochen 
läßt, bis er ſich vom Kaſſerol ablöſt, vermiſcht 
ihn mit ſechs Eidottern, 150 Gr. Zucker, einem 
Kaffeelöffel voll geſtoßenem Zimt, der Schale 
einer halben Citrone, etwas Salz und dem Schnee 
der Eiweiße, kocht den Pudding in ſiedendem 
0 1½ͤ Stunde und giebt eine Weinſauce 
azu. 


Birnen mit Quittenſaft. Auf 1—1 ½ Kilo⸗ 
gramm feiner Birnen nimmt man zwei bis drei 
Quitten, ſchält und zerſchneidet dieſelben in kleine 
Stücke und kocht ſie erſt allein in Waſſer eine 
halbe Stunde lang, bevor man die geſchälten und 
halbierten Birnen hineinthut und damit weich 
ſieden läßt. Dann nimmt man die Birnen her⸗ 
aus, legt ſie in eine Schüſſel, verkocht den Saft 
mit reichlichem Zucker und dem Saft einer Citrone 
zu einem dicklichen Sirup und gießt ihn über 
die Birnen. 


Birnen » Sauce. Wohlſchmeckende, ſaftige 
Birnen werden geſchält, in kleine Stücke zerſchnitten 
und mit Waſſer, ganzem Zimt und Citronenſchale 
weich gedünſtet, durch ein Sieb geſtrichen, dann 
gehörig mit Zucker verſüßt, mit Weißwein, einer 
Priſe Salz und einem Löffel voll Kartoffelmehl 
verrührt und dicklich gekocht. 


Birnen⸗Suppe. 15—20 mittelgroße Birnen 
werden geſchält, in Scheiben geſchnitten und mit 
2 Liter Waſſer, zwei Gläſern Weißwein, 120 Gr. 
Zucker und etwas ganzem Zimt weich gekocht, 
worauf man die eine Hälſte der Birnenſcheiben 
in die Suppenterrine legt, die andere Hälfte durch 
ein Sieb ſtreicht und mit einer halben Flaſche 
Weißwein, der Schale einer halben Citrone und 
dem nötigen Zucker wie einer Priſe Salz noch 
eine Weile verkochen läßt, indem man entweder 
125 Gramm Gries oder Sago darin auſquellt, 
oder die Brühe mit einer Mehlſchwitze verdickt und 
kleine Zwiebackllößchen darin kochen läßt und ſie 
zuletzt auf die weichgedünſteten Birnenſcheiben in 
der Terrine aufgiebt. 
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Birnen⸗Sirup 


Birnen⸗Sirup (f. auch Birnen⸗Honig). Große, 
ſehr ſüße Birnen werden geſchält, auf einem Reib— 
eiſen gerieben, durch ein Leinwandſäckchen gepreßt 
und der Saft dann in einem Keſſel oder Kaſſerol 
unter fortwährendem Umrühren zu einem dicken 
Sirup eingekocht, der in Flaſchen oder Steintöpfen 
aufbewahrt wird und eine ſehr angenehme Zukoſt 
zu Weißbrot bildet oder auch zum Verſüßen von 
eingemachtem Obſt anſtatt des Zuckers benützt 
werden kann. 


Birnenwein, f. Birnen-Champagner. In 
Frankreich und England bereitet man denſelben 
genau auf die Weiſe wie den Aepfelwein oder 
Cider in großer Menge aus den wildwachſenden, 
ſehr herben Holzbirnen. Den Moſt dieſes Birnen 
weins, den man in Frankreich poiré, in England 
erry neunt, benützt man zu den Mateloten aus 
Fiche, welche dadurch einen ganz beſonderen 
Wohlgeſchmack erhalten. 


Birnen mit Weinjance, Feine, mittelgroße 
Birnen werden geſchält, aber nicht zerſchnitten, 
dann mit Rotwein, ganzem Zimt, Citronenſchale 
und Zucker weich gekocht, aus der Brühe genommen 
und letztere noch eine Weile eingekocht, bevor man 
ſie durchſeiht und über die Birnen gießt. 


Birnen in Zucker getrocknet. Reife, aber 
noch feſte Birnen, am beſten Muskateller oder 
Blanchen, legt man ungeſchält in ſiedendes Waſſer, 
kühlt ſie dann in kaltem Waſſer, ſchält die Schale 
ab, ſchneidet die Hälfte des Stieles weg und wirft 
ſie wieder in kochendes Waſſer, in welches man 
etwas Alaun thut, läßt ſie eine Weile darin, bis 
ie ſich leicht durchſtechen laſſen, kühlt fie abermals 

kaltem Waſſer und läßt ſie gut abtropfen. 
Dann kocht man ¼ Kilogr. Zucker mit ¼ Liter 
Waſſer zu Sirup, läßt die Birnen einigemal darin 
aufwallen, deckt fie zu und nimmt ſie erſt nach 
Verlauf von 24 Stunden heraus, beſtreut ſie dicht 
mit feingeſiebtem Zucker und läßt ſie auf einem 
mit Papier belegten Blech in der Ofenröhre zwölf 
Stunden lang trocknen, drückt ſie mit der Hand 
platt, beſtreut ſie abermals mit Zucker, trocknet 
ſie auf der anderen Seite und hebt ſie zuletzt in 
Schachteln auf. 


Biſchof, kalter. Um dieſes eben ſo wohl⸗ 
ſchmeckende als geſunde und magenſtärkende Getränk 
herzuſtellen, nimmt man auf eine Flaſche guten 
Rotwein, am beſten Bordeaux oder Burgunder, 
eine noch grüne, bittere Pomeranze, ſchält die Schale 
mit einem ſcharfen Meſſerchen ganz fein ab, legt 
ſie in einen neuen, glaſierten irdenen Topf oder 
einen Porzellantopf, gießt den Wein darüber, deckt 
den Topf gut zu und läßt den Wein 10—12 
Stunden ziehen, worauf man ihn durch ein Sieb 
ſeiht und mit Zucker nach Belieben verſüßt. Nur 
auf dieſe Art und ohne Zuſatz von ſonſtigen 
Gewürzen erhält man einen Biſchof von wahrhaft 
feinem Geſchmack, den ein mit gekaufter Biſchoſeſſenz 
bereiteter nie zu erſetzen vermag. 
che warmer. In die Schale von vier 


feinen bitteren Pomeranzen werden oberflächliche 
Einſchnitte gemacht, dann röſtet man die Pomeranzen 
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über gelindem Kohlenfeuer auf einem Roſt auf 
beiden Seiten, macht kreuzweiſe, etwas tiefere Ein⸗ 
ſchuitte hinein, legt fie in einen irdenen, glaſierten 
Topf, gießt zwei Flaſchen guten Rorwein darauf, 
fügt einige Stücke ganzen Zimt und eine geröſtete 
Brotrinde hinzu, verdeckt den Topf gut und ſtellt 
ihn 6—8 Stunden in heiße Aſche, wobei man die 
Pomeranzen mehrmals ausdrückt. Hierauf ſeiht man 
den Wein durch ein Tuch, verſüßt ihn nach Gut⸗ 
dünken mit geſtoßenem Zucker und ſerviert den 
Biſchof. 

Biſchof auf ruſſiſche Art. Man ſchält die 
Schale von vier bitteren, grünen Pomeranzen 
möglichſt fein ab, thut ſie in eine Terrine, über⸗ 
gießt fie mit drei Flaſchen Muslat-Lunel, läßt 
dieſelben eine Stunde ziehen, ſeiht den Wein durch 
ein Tuch und füllt ihn auf Flaſchen, die man 
1—2 Stunden auf Eis legt, bevor man das 
Getränk in Gläſern präſentiert. 


Biſchof⸗Brot. Sechs Eier werden mit 250 
Gramm geſtoßenem Zucker, an dem man zuvor 
die Schale von zwei Citronen abgerieben hat, drei 
Viertelſtunden lang nach einer Seite hin gerührt, 
worauf man nach und nach 150 Gramm gebrühte 
und in Streifchen geſchnittene Mandeln, 125 Gramm 
Korinthen und ebenſoviel Sultauroſinen nebſt 200 
Gramm feinem Mehl darunter mengt, den Teig 
in eine mit Butter geſtrichene und mit Mehl bes 
ſtäubte Zwiebackform thut und eine halbe Stunde 
bis drei Viertelſtunden lang bäckt. Nach dem Er⸗ 
kalten ſchneidet man das Gebäck in zwieback⸗ 
ähnliche Streiſen, die man nach Belieben auch 
röſten kann. 


Viſchof⸗Eis. Zwei kleine bittere Pomeranzen 
werden mit einem Meſſer drei- bis viermal leicht 
eingeſchnitten, auf einem Roſt bei ſchwachem Koblenz 
feuer gebraten, dann mit einem kreuzweiſen, tiefen 
Einſchnitt verſehen, in einem Topf mit ¼ Liter 
feinem Rotwein übergoſſen, in den man noch etwas 
Zimt, eine Gewürznelke und ein Stück geröſtete 
ſchwarze Brotrinde legt, und 4—6 Stunden an 
einen warmen Ort geſtellt, worauf man den Wein 
durchſeiht und in die Geſrierbüchſe thut. 


Biſchof⸗Eſſenz oder Biſchof⸗Extrakt. Falls 
man ſich dieſe Eſſenz ſelbſt darſtellt, erhält man 
ſie jedenfalls unendlich viel beſſer und kann für 
den Fall, wenn man augenblicklich Biſchof bereiten 
möchte, dieſelbe gut dazu benützen, während die 
käufliche gewöhnlich eine Zuſammenſetzung von 
verſchiedenen bitteren Stoffen, getrockneten 
Pomeranzenſchalen und Gewürzen iſt, mit der 
ſich weder ein wohlſchmeckeudes noch ein geſundes 
Getränk herſtellen läßt. Man ſchält zwölf Stück 
friſche, grüne Pomeranzen ſehr fein ab, übergießt 
die Schalen mit 1 Liter gutem, altem Rum oder 
Arak, läßt dies in einem wohlverdeckten Gefäß an 
einem mäßig warmen Ort 24 Stunden lang ziehen, 
ſeiht die Flüſſigkeit durch und füllt fie in kleine 
Flaſchen, die man nach dem Zuſtöpſeln verſiegelt. 
Beim Gebrauch nimmt man zwei Eßlöffel voll von 
dieſer Eſſenz auf eine Flaſche Rotwein nebſt dem 
nötigen Zucker. 
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Viſchof⸗Kuchen. 125 Gramm Butter, ſechs 
Eidotter, 70 Gramm Zucker, die abgeriebene Schale 
einer Citrone, etwas geriebene Muskatnuß und vier 
Eßlöffel voll Mehl werden gut zuſammen verrührt 
und in einer buttergeſtrichenen Form drei Viertel— 
ſtunden lang gebacken. 


Viſchof⸗Sauce. In 1 Liter Waſſer kocht man 
70 Gramm Sago nebſt einigen geriebenen bitteren 
Mandeln, einem Stück Zimt und etwas Citronen⸗ 
ſchale weich und ſtreicht dies durch ein Sieb, ver⸗ 
rührt es mit ½ Liter Rotwein und einem Kaffees 
löffel voll Bichofeſſenz. läßt alles noch einmal 
auſtochen, verſüßt die Sauce mit 125 Gramm 
Zucker und ſerviert ſie zu Mehlſpeiſen verſchiedener 
Art. Auſtatt der Biſchofeſſenz kaun man auch die 
Schale einer bitteren Pomeranze auf dem Zucker 
abreiben und ihren Saſt darauf drücken. 


Biscoten-Pfanzel, öſterreichiſches. 60 Gramm 
Butter werden ſchaumig gerührt, wobei man nach 
und nach drei Eidotter, drei Eßlöffel Rahm und 
drei Eßlöffel Mehl (nach jedem Dotter 1 Löffel 
Rahm und 1 Löffel Mehl), zuletzt den Schnee der 
drei Eiweiße und eine Priſe Salz hinzufügt. Dann 
füllt man die Maſſe in eine länglich viereckige, gut 
gebutterte und mit geriebener Semmel ausgeſtreute, 
ziemlich flache Blechform, läßt ſie gelb backen und 
ſchneidet fie nach dem Auskühlen in viereckige 
Stückchen, die zu klarer Fleiſchbrühſuppe ſerviert 
oder gleich vor dem Auftragen in die Suppe gethan 
werden. 


Biscuit gehört zu den leichtverdaulichſten und, 
falls es in einfacher Weiſe zubereitet wurde, zu 
den gefündeſten Gebäcken, und iſt deshalb für 
Kinder, wie für Kranke und Geneſende, für letztere 
als Zukoſt zum Wein, ganz befonders empfehleus⸗ 
wert. Die Bereitungsweiſen ſelbſt des gewöhnlichen 
Biscuits ſind ſehr verſchiedener Art und wir wollen 
hier einige derſelben angeben. Man rührt zehn 
Eidotter mit 375 Gramm Zucker eine halbe Stunde 
lang nach einer Seite hin zu Schaum, fügt hierauf 
den ſehr ſeſten Schnee der zehn Eiweiße und 375 
Gramm feingeſiebtes Weizen⸗ oder Kartoffelmehl 
hinzu, füllt die Maſſe in längliche, buttergeſtrichene 
Blechformen, überſiebt ſie mit Zucker und bäckt ſie 
eine Stunde lang bei mäßiger Hitze. Ein anderes 
Verfahren, wobei das Biscuit einen feineren 
Geſchmack erhält, beſteht darin, in einem kleinen 
Zinn⸗ oder Meſſingleſſel über gelindem Kohlenfeuer 
Kilogramm geſiebten Zucker mit ſechzehn ganzen 
Elern und der abgeriebenen Schale von einer 
Citrone mit der Schneerute zu dickem Schaum zu 
ſchlagen, worauf man den K Keſſel, der nicht zu warm 
werden darf, vom Feuer nimmt, die Maſſe wieder 
kalt ſchlägt, 400 Gramm feines Weizen- oder 
Kartoffelmehl, das man nach und nach darüber 
gr mit dem Löffel leicht darunter rührt, den 

eig in buttergeſtrichene, mit Zwieback ausgeſiebte 
Formen füllt, und eile reichliche Stunde bei gelinder 
Hitze backen läßt. Die Formen dürfen im Ofen 
nicht von ihrer Stelle gerückt und nur zur Hälſte 
voll Teig gemacht werden, da derſelbe während des 
Badens ſehr aufgeht. Eine dritte Art und Weiſe 


Biscuit mit Citronen 


der Herſtellung beruht darauf, das Eiweiß von 
fünfzehn Eiern zuerſt zu ſehr feſtem Schnee zu 
ſchlagen, in den man die fünfzehn Eidotter nebſt 
der abgeriebenen Schale und dem Saft einer Citrone 
unter fortgeſetztem Schlagen mit dem Schneebeſen 
mengt, worauf man 250 Gramm geſiebten Zucker 
und ebenſoviel geftoßene und durchgeſiebte Weizen⸗ 
ſtärke nach und nach hineinſtreut und darunter 
miſcht, den Teig in die Formen füllt und wie oben 
angegeben bäckt. 


Biscuit mit Anis. Sechs Eidotter und vier 
ganze Eier werden mit 250 Gramm geſiebtem 
Zucker über ſchwachem Feuer ſchaumig geſchlagen, 
dann vom Feuer genommen und noch ſo lange 
geſchlagen, bis die Maſſe ausgekühlt iſt. Dann 
fügt man 250 Gramm feinſtes geſiebtes Mehl und 
etwa 6—8 Gramm gelesenen Anis hinzu, füllt 
den Teig in eine länglich-viereckige gebutterte 
Form und läßt ihn bei mäßiger Wärme belle 
braun backen. Nach dem Erkalten ſchneidet man 
das Biscuit in ſchräge Streifen, röſtet dieſelben 
auf beiden Seiten und giebt ſie zu Chocolade 
oder Thee. 


Biscuit⸗Auflauf. Nachdem man zehn Eidotter 
mit 250 Gramm feingeſiebtem Zucker ½ Stunde 
lang gerührt hat, fügt man nach und nach 
125 Gramm zerlaſſene recht friſche Butter, die 
abgeriebene oder feingehadte Schale von einer 
Citrone und den feſten Schnee von acht Eiweißen 
hinzu, füllt die Maſſe in eine butterbeſtrichene 
Form, läßt den Auflauf eine Stunde langſam 
backen und ſerviert ihn mit Zucker beſtreut. 


Bisenitbrot. Man rührt vier Eidotter mit 
140 Gramm Zucker und etwas geſtoßener Vanille 
(oder Vanillezucker) ſchaumig, miſcht dann den 
feften Schnee der vier Eiweiße und 120 Gramm 
ſeinſtes Weizenmehl hinzu, füllt die Maſſe in eine 
lange, etwa handhohe, mit Butter ausgeſtrichene 
Blechform und bäckt ſie bei mäßiger Hitze ſchön 
gelb. Beim Gebrauch wird das Biscuit in Schnitten 
zerteilt, die man altbacken auf einem Blech röſten 
kann. 


Biscuit mit Chocolade. Man ſchlägt zehn 
Eiweiße zu ſehr ſteifem Schnee, rührt dann die 
zehn Eidotter, 250 Gramm geſiebten Zucker, 
100 Gramm geriebene Chocolade, etwas Vanille⸗ 
zucker und 200 Gramm geſtoßene und geſiebte 
Weizenſtärke unter fortgeſetztem Schlagen mit der 
Schneerute hinzu, worauf man die Maſſe in Blech 
formen eine Stunde lang bäckt. 


Biscuit mit Citronen. Die Schale von vier 
Citronen wird auf Zucker abgerieben und der 
Saft der Früchte darüber ausgepreßt. ½ Kilos 
gramm geſtoßener Zucker wird mit zwölf Ei⸗ 
dottern und vier ganzen Eiern drei Viertelſtunden 
nach einer Seite hin gerührt, mit dem Citronen⸗ 
zucker und dem Saft, dem Schnee der zwölf 
Eiweiße und ½ Kilogramm feinem Mehl ver⸗ 
miſcht und in einer butterbeſtrichenen, aus⸗ 
geſtreuten Form eine A bei mine Hitze 
gebacken. 


Biscuit à la er&me 


Biscuit à la creme. Vier Eidotter werden 
mit 200 Gramm Zucker und der abgeriebenen 
Schale, ſowie dem Saft einer Citrone zu Schaum 
gerührt, dann ſchlägt man ¼ Liter ſüßen Rahm 
zu Schnee, läßt ihn auf einem Siebe abtropfen, 
ſchlägt auch das Weiße von acht Eiern zu Schnee, 
rührt es nebſt dem Rahmſchaum und 100 Gramm 
Mehl zu dem Zucker, füllt die Maſſe in Papier⸗ 
kapſeln, beſiebt ſie mit Zucker und bäckt ſie bei 
mäßigem Feuer. 


Biscuit, engliſches. Von den unzähligen, auch 
unter der Benennung Cakes bekannten Arten 
desſelben, die ſaſt ausſchließlich fabrikmäßig im 
Großen mit Hilfe ſinnreicher Maſchinen hergeſtellt 
werden, wollen wir hier nur die Bereitungsart 
von einigen wenigen anführen, obwohl es kaum 
verlohnt, die Mühe auf eine Nachahmung der 
überall zu billigem Preiſe käuflichen, vortrefflichen 
engliſchen Biscuits zu verwenden. Zu 750 Gramm 
Mehl nehme man zwei Eidotter und ſo viel Milch, 
um einen ſehr ſteifen Teig daraus herzuſtellen, den 
man ſo lange ſchlägt und knetet, bis er weich und 
ſchmiegſam geworden iſt; dann rollt man ihn 
möglichſt dünn auf, ſticht mit einem runden Aus⸗ 
ſtecher kleine Kuchen aus und bäckt dieſelben bei 
mäßiger Hitze auf einem buttergeſtrichenen Blech 
eine Viertelſtunde lang. — Oder: Man wärmt 
250 Gramm Butter in ½ Liter Milch, vermifcht 
dieſelbe mit 2 Kilogramm Mehl und formt einen 
ſteifen Teig daraus, den man mit dem Nudelholz 
ſo lange ſchlägt und bearbeitet, bis er völlig weich 
geworden, dann rollt man ihn dünn aus, ſticht 
runde kleine Kuchen davon aus, die man mehrmals 
mit einer Gabel einſticht, und bäckt ſie 10—12 
Minuten lang. — Oder: Schlage das Weiße von 
zwölf Eiern zu einem feſten Schnee, füge unter 
fortwährendem Schlagen mit der Schneerute ½ Kilo⸗ 
gramm geſtoßenen Zucker und ebenſoviel feines, 
durchgeſiebtes Mehl, nach Belieben auch etwas 
Zimt, geſtoßene Vanille oder 35 Gramm geſtoßene 
Kümmelkörner hinzu, fülle die Maſſe in Papiers 
kapſeln oder ſetze fie in Häufchen mit dem Löffel 
auf ein buttergeſtrichenes Papier, beſiebe ſie mit 
Zucker und backe ſie bei gelindem Feuer. — Oder: 
Verrühre vier Eier ſehr gut mit 300 Gramm 
Zucker und 300 Gramm feinem Mehl, miſche eine 
halbe Schote feingeſtoßene Vanille, 10 Gramm 
reines Hirſchhornſalz und eine Obertaſſe laue Milch 
hinzu und laſſe die Maſſe gut zugedeckt über Nacht 
ſtehen. Am nächſten Morgen arbeite noch 300 
Gramm Mehl in den Teig, rolle ihn auf dem 
Backbrett meſſerrückendick aus und ſtich mit einer 
runden Form Plätzchen aus, in die mit der Gabel 
Löcher geſtochen werden; dann lege die Biscuits 
auf ein leicht gebuttertes Blech und backe ſie bei 
mäßiger Hitze hellgelb. 


Biscuit, Frankfurter. Zu dem ſteifen Schnee 
von zwanzig Eiweißen ſchlägt man in einem Keſſel 
über dem Feuer 750 Gramm geſtoßenen Zucker, 
ſo wie die Dotter der zwanzig Eier; dann nimmt 
man deu Keſſel von den Kohlen, ſchlägt die Maſſe 
bis zu ihrem Erkalten, ſetzt zehn Tropfen Citronen⸗ 
öl und einen Eßlöffel voll Roſenwaſſer hinzu, ver⸗ 
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rührt alles mit 700 Gramm feinem Mehl, füllt 
den Teig in Formen oder läßt ihn durch einen 
Trichter auf ein mehlbeſiebtes Blech in längliche 
Figuren laufen, beſtäubt ihn obendarauf mit Zucker 
und bäckt das Biscuit bei mäßiger Hitze. 


Biscuit⸗Gefrorenes. In einem Kaſſerol über 
dem Feuer ſchlägt man ½ Liter Rahm mit ſechs Ei⸗ 
dottern und 125 Gramm Zucker zu dickem Schaum, 
ſchlägt die Maſſe dann wieder kalt, fügt 360 Gramm 
geſtoßenes und geſiebtes Biscuit hinzu, miſcht alles 
gut durch einander und läßt es gefrieren. 


Biscuit, Genfer. In einem Reibenapf werden 
70 Sranım gejhälte Mandeln mit etwas Orangen⸗ 
blütenwaſſer zerrieben und nach und nach 70 Gramm 
Zucker, zehn Eidotter, die abgeriebene Schale und 
der Saft einer Citrone, der Schnee der zehn Eis 
weiße und 70 Gramm Mehl hinzugerührt, dann 
in buttergeftrichene Papierkapſeln gefüllt, mit Zucker 
beſiebt und bei ſchwachem Feuer gebacken. 


Biscuit mit Himbeeren. 250 Gramm ge⸗ 
ſiebten Zucker rührt man mit ſechs ganzen Eiern 
und ſechs Eidottern eine halbe Stunde nach einer 
Seite hin, worauf man 200 Gramm Stärkemehl 
nach und nach hinzumiſcht. Eine zweite Perſon 
ſchlägt inzwiſchen drei Eiweiße zu Schnee, miſcht 
drei gehäufte Eßlöffel voll friſcher, ſehr reifer Him⸗ 
beeren, die man zuvor mit drei Eßlöffeln Zucker 
etwas zerrührt, hinzu, ſchlägt das Ganze recht ſteif 
und zieht dieſen Himbeerſchnee leicht unter die obige 
Biscuitmaffe, die man in eine gebutterte Blechform 
füllt und langſam bäckt. Auf gleiche Art und Weiſe 
läßt ſich auch Biscuit mit Erdbeeren herſtellen. 


Biscuit, holländiſches. Aus 1 Kilogramm 
feinſtem Weizenmehl, ſechs ganzen Eiern und ſechs 
Dottern, 100 Gramm geſtoßenem Anis, 20 Gramm 
Koriander, einem Liqueurgläschen Rum, zwei Eß⸗ 
löffeln Bierhefe oder 36 Gramm aufgelöſter Preß⸗ 
hefe, 125 Gramm friſcher Butter und etwas lau⸗ 
warmem Rahm bereitet man einen ziemlich feſten 
Teig, läßt ihn aufgehen, formt ihn zu einem läng⸗ 
lichen Brot, ſtellt dies abermals eine Weile zum 
Gehen hin und bäckt es etwa drei Viertelſtunden 
bei mäßiger Hitze auf einem Blech. Nach dem Er⸗ 
kalten ſtellt man das Brot 1—2 Tage in einen 
trockenen Keller, zerſchneidet es in dünne Schnitten, 
beſtreut ſie auf beiden Seiten mit Zucker und läßt 
ſie einige Zeit im Ofen röſten. 


Biscuit, Karlsbader. Man ſchlägt zwanzig 
ganze Eier in einem Kaſſerol über dem Feuer mit 
750 Gramm Zucker zu dickem Schaum, dann 
wieder kalt und nochmals warm und wieder kalt, 
worauf man ½ Kilogramm feines Mehl hinzuſiebt 
und nebſt der abgeriebenen Schale von einer Citrone 
unter fortwährendem Schlagen gut vermengt, die 
Maſſe in Biscuits von der Form eines doppelten 
Löffels von etwa 10 Centimeter Länge auf ein Papier 
dreſſiert oder in Formen füllt, mit Zucker beſtäubt 
und bei raſchem Feuer 10—15 Minuten lang bäckt. 


Biscuit⸗Koch. Zwölf Eidotter werden mit 
der auf Zucker abgeriebenen Schale einer Citrone 
und 250 Gramm Zucker eine Stunde lang nach 


Biscuit⸗Kräpfchen 


einer Seite hin gerührt, dann ſügt man 330 Gramm 
geſtoßene und geſiebte Weizenſtärke und den Schnee 
von acht Eiweißen hinzu, füllt dies in eine butter⸗ 
geſtrichene Form, bäckt es eine Stunde lang und 
ſerviert es mit einer Wein- oder Obſtſauce. 


Biscuit⸗Kräpfchen. 250 Gramm Zucker rührt 
man mit zehn Eidottern zu Schaum, fügt den 
feſtgeſchlagenen Schnee von ſechs Eiweißen nebſt 
230 Gramm feingeſiebtem Mehl hinzu, ſetzt dieſe 
Maſſe in kleinen runden Häuſchen auf einen mit 
Butter beſtrichenen Papierbogen, drückt dieſelben 
etwas flach, beſiebt ſie mit Zucker und bäckt ſie in 
einem mäßigheißen Ofen ſchön gelb. Hierauf löſt 
man ſie von dem Papier ab, beſtreicht ſie mit Frucht⸗ 
Marmelade und ſetzt zwei und zwei zuſammen. 


Biscuit⸗Kuchen. Zwölf Eidotter rührt man 
mit 375 Gramm Zucker und der abgeriebenen Schale 
von einer Citrone zu dickem Schaum, miſcht den 
fteifen Schnee der zwölf Eiweiße und 200 Gramm 
gefiebtes Kartoffelmehl hinzu, füllt den Teig in eine 

uttergeſtrichene Blechform und bäckt ihn 1½ Stunde 
bei gelinder Hitze. 


Viscuit⸗Mehlſpeiſe. In eine buttergeſtrichene 
Mehlſpeiſenform legt man ſchichtweiſe Biscuitſcheiben 
und ausgekernte Sauerkirſchen, die man dick mit 
Zucker beſtreut, oder auch Erdbeeren, Himbeeren, 
Aprikoſen oder Pflaumen; zu oberſt kommt wieder 
eine Schicht Biscuit, dann übergießt man das 
Ganze mit 1 Liter Rahm, in dem man ſieben bis 
acht Eidotter zerquirlt hat, und bäckt die Mehlſpeiſe 
drei Viertelſtunden lang. 


Biscuit⸗Mehlſpeiſe, kalte. Eine Apfelſine wird 
auf Zucker völlig abgerieben und auf den abge⸗ 
ſchabten Zucker der Saft der Apfelſine ausgepreßt, 
wozu man noch ein Glas Weißwein und 125 Gramm 
9 Zucker miſcht. Dann legt man den 

oden einer Blech- oder Porzellanform, ohne ſie 
auszuſtreichen, mit Biscuitſcheiben aus, feuchtet die⸗ 
ſelben mit der Miſchung an, legt darauf eine Schicht 
ausgekernter Apfelſinenſcheiben fo wie kleine Würfel 
von Apfel- oder Himbeergelbe, dann wieder eine 
Schicht Biscuit, und ſo fort, bis die Form ge⸗ 
füllt iſt, die man geſchickt auf eine Schüfjel ſtürzt 
und mit Fruchtgelee verziert. 


Biscuit, Münchener. Aus ½ Liter ſüßem 
Rahm ſchlägt man fteifen Schaum, den man auf einem 
Siebe abtropfen läßt; dann rührt man 170 Gramm 
Zucker mit fünf Eidottern ſchaumig, ſchlägt die fünf 
Eiweiße zu Schnee, vermiſcht alles mit dem Rahm⸗ 
ſchaum und 130 Gramm feinem Mehl, füllt die 
Maſſe in Papierkapſeln, beſiebt fie mit Zucker und 
bäckt ſie bei mäßiger Hitze. 


Biscuit, Nienberger. Man ſchlägt zehn Eiweiße 
zu feſtem Schnee, dann ſchlägt man mit der Schnee⸗ 
rute nach und nach fünfzehn Eidotter, 400 Gramm 
geſiebten Zucker und die abgeriebene Schale von 
einer Citrone unter den Schnee, ſetzt das Gefäß 
mit der Maſſe auf einen Topf mit ſiedendem Waſſer 
und ſchlägt ſie weiter, bis ſie lauwarm geworden 
iſt. Nun fügt man 250 Gramm feinſtes Weizen⸗ 
ſtärkmehl und 2 Gramm pulveriſiertes Hirſchhorn⸗ 
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ſalz hinzu, verrührt es ſchnell, füllt die Maſſe ſofort 
in die gebutterte Form und bäckt ſie eine gute Stunde 
bei mäßiger Hitze, wobei man anfangs einen Bogen 
Papier über die Form deckt, damit das Biscuit 
nicht zu ſtark bräunt. 


Biscuit⸗Nudeln. Nachdem man 60 Gramm 
Zucker mit vier Eidottern eine halbe Stunde ge⸗ 
rührt hat, fügt man nach und nach 6 Eßlöffel 
ſüßen Rahm, ½ Kilogramm feines Mehl (löffel⸗ 
weiſe), 250 Gramm zerlaſſene Butter, vier ganze 
Eier, etwas Salz und geſtoßene Vanille hinzu, 
arbeitet den Teig gut durch, formt Nudeln von der 
Größe eines Hühnereies daraus, ſetzt ſie auf ein 
mit Butter beſtrichenes Blech, überſtreicht ſie mit 
geſchlagenem Ei und bäckt ſie im Ofen bei mäßiger 
Hitze gar. Man giebt ſie, auf eine Schüſſel ge⸗ 
häuft, mit Weinſchaum, Rahm⸗ oder Obſt⸗Sauce; 
bisweilen läßt man ſie auch in einer mit Butter 
beſtrichenen Schüſſel mit Rahm nochmals aufkochen. 


Biscuit von Piſtazien, Haſelnüſſen oder 
Kaſtauien. Man brüht und ſchält 250 Gramm 
Piſtazien, Haſelnüſſe oder gekochte Kaſtanien, zer⸗ 
reibt dieſelben mit zwei ganzen Eiern recht fein, 
thut ſie nebſt 250 Gramm geſtoßenem Zucker in 
einen Napf, ſchlägt zwölf Eidotter dazu und rührt 
alles recht ſchaumig, dann miſcht man den Schnee 
der zwölf Eiweiße nebſt 70 Gramm feinem Mehl 
darunter, füllt den Teig in Blechformen oder 
Papierkapſeln und bäckt ihn bei gelindem Feuer. 


Biscuit, portugieſiſches. Sechzehn Eidotter 
werden mit ½ Kilogramm geſtoßenem Zucker, der 
auf Zucker abgeriebenen Schale einer Citrone und 
125 Gramm Aprikoſenmarmelade eine halbe Stunde 
lang nach einer Seite hin gerührt und zuletzt mit 
dem Schnee der ſechzehn Eiweiße und 250 Gramm 
feinem, durchgeſiebtem Mehl vermiſcht, worauf man 
die Maſſe in Papierkapſeln füllt, mit Zucker beſiebt 
und bei mäßigem Feuer bäckt. 


Biscuit⸗Pudding. 125 Gramm Butter werden 
zu Schaum gerührt, zu dem man nach und nach 
zwei ganze Eier und zwölf Eidotter, 125 Gramm 
Zucker, an dem man die Schale von zwei Citronen 
abgerieben hat, ſowie den Saft der Citronen, ½ 
Kilogramm geriebenes Biscuit, das man mit ½ 
Liter Rahm anfeuchtet, miſcht, indem man alles 
ſehr gut unter einander verrührt. Zuletzt fügt man 
noch eine Priſe Salz, einen Kaffeelöffel voll ges 
ſtoßenen Zimt, 90 Gramm zerſchnittenes Citronat 
und den Schnee der Eiweiße hinzu, thut die Maſſe 
in eine mit Butter beſtrichene und mit Semmel 
ausgeſiebte Form, läßt ſie zwei Stunden in ſiedendem 
Waſſer lochen und ſerviert den Pudding mit Citronen⸗ 
ſchaum- oder Weinſauce. 


Viscuit-Pudding mit Rum. Man rührt 
140 Gramm Butter mit 210 Gramm Zucker und 
acht Eidottern zu Schaum, miſcht 140 Gramm 
geriebene Mandeln und ſechs hartgekochte und durch 
ein Sieb geſtrichene Eidotter dazu und rührt das 
Ganze noch eine halbe Stunde lang nach einer 
Seite hin. Hierauf miſcht man den Schnee von 
acht Eiweißen darunter, ſtreicht eine Puddingſorm 


Biscuit de Reims 


mit Butter aus, beſiebt ſie mit geriebener Semmel, 
füllt eine zwei Finger dicke Schicht von der Maſſe 
hinein, auf die man eine Lage in Rum getauchte 
Biscuitſcheiben ordnet, darüber kommt wieder eine 
Teigſchicht und abermals Biscuits, während zu 
oberſt eine Decke von der Maſſe gelegt wird, wo— 
rauf man den Pudding eine Stunde lang im bain- 
marie kocht, dann vorſichtig ſtürzt, mit eingemachten 
Früchten verziert und mit einer Rum- oder Wein⸗ 
ſauce aufgiebt. 


Biscuit de Reims. 250 Gramm geſtoßener 
Zucker werden mit vier ganzen Eiern und der abs 
geriebenen Schale von einer Citrone mittels einer 
Schneerute in einer Terrine fünfundzwanzig Minuten 
lang geſchlagen, worauf man unter fortgeſetztem 
Schlagen nach und nach 250 Gramm feines Mehl 
hinzufügt und den Teig dann in kleine Blechformen 
füllt, die man vorher mit Butter geſtrichen und 
mit Kartoffelmehl ausgeſiebt hat. Man ſtellt die 
Formen auf ein Blech und bäckt die Biscuits bei 
gelinder Hitze. 


Viscuit⸗Rolle. Drei Eidotter werden mit 
70 Gramm Zucker, auf dem man die Schale einer 
Citrone abgerieben und den man dann fein ge⸗ 
ſtoßen, eine halbe Stunde lang nach einer Seite 
hin gerührt, dann mengt man 70 Gramm Kartoffel- 
mehl und den Schnee der drei Eiweiße hinzu, trägt 
die Maſſe auf ein mit Butter eingeriebenes Blech 
ſtrohhalimdick auf und bäckt fie höchſtens 10— 12 Mi⸗ 
nuten lang bei mäßiger Hitze, beſtreicht ſie ziemlich 
dick mit einer beliebigen feinen Frucht-Marmelade 
und rollt den Kuchen noch im Ofen zu einer Rolle 
uſammen; wenn ſie erkaltet iſt, ſchneidet man fie 

fingerdicke Querſtreifen. 


Biscuit, ruſſiſches. Zehn Eidotter, fünf Eß⸗ 
löffel voll Weizenmehl und die feingewiegte Schale 
einer Citrone werden in einer Schüſſel mit einem 
Holzlöffel tüchtig verrührt, dann fügt man den 
Schuee der zehn Eiweiße hinzu, gießt den Teig 
auf ein mit butterbeſtrichenem Papier bedecktes 
Blech und bäckt ihn bei gelinder Wärme; nach 
dem Erkalten zerſchneidet man den Kuchen in 
viereckige Stücke, beſtreicht dieſelben mit Apfelmus, 
Pflaumen- oder Kirſchmarmelade, glaſiert ſie oben 
darauf mit Eiweißſchnee und Zucker und überbäckt 
ſie nochmals. 


Biscuit, Savoyer. In eine Schüſſel thut 
man vierzehn Eidotter, / Kilogramm geſtoßenen 
Zucker, die abgeriebene Schale einer Citrone oder 
Apfelſine und zwei Eßlöffel voll Orangenblüten⸗ 
waſſer, rührt alles eine Viertelſtunde lang nach 
einer Seite hin, ſetzt dann nach und nach 250 
Gramm feines Weizenmehl zu und zuletzt den 
Schnee der vierzehn Eiweiße. Hierauf füllt man 
eine Blechform, die mit Butter beſtrichen und mit 
Mehl ausgeſtebt iſt, zur Hälſte mit dieſem Teig 
und bäckt denſelben 1¼ Stunde lang bei mäßiger 
Wärme, läßt das Biscuit aber noch bis zu 


völligem Erkalten in der Form. 


Biscuit⸗ Schnitten. Zwölf Eidotter werden 
mit 250 Gramm Zucker zu Schaum gerührt, dann 
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mit dem Schnee von ſechs Eiweißen und 240 
Gramm feinem Mehl vermengt, der Teig finger— 
ſtark auf ein butterbeſtrichenes, mit Mehl beſiebtes 
Blech aufgetragen und ſchön gelb gebacken, worauf 
man aus dem Kuchen länglich viereckige Streifen 
ſchneidet, von denen man immer zwei und zwei 
mit Aprikoſen-Marmelade zuſammenſetzt. 


Biscuit⸗Schöberl, Wiener. Sechs Eiweiße 
werden zu feſtem Schnee geſchlagen, dann rührt 
man mit der Schneerute ſechs Eidotter, 100 
Gramm Mehl, 8 Eßlöffel Rahm und eine Priſe 
Salz hinzu und bäckt die Maſſe in einer ziemlich 
flachen, länglichen, gebutterten und mit Mehl aus⸗ 
geſiebten Blechform und ſchneidet ſie bei Bedarf 
in Würfel, die man in klarer Bouillon-Suppe 
aufgiebt. Das Biscuit⸗Schöberl kann unzerſchnitten 
eine Woche und länger vorrätig gehalten werden. 


Biscuit-Späne. Man rührt vier Eidotter 
mit 200 Gramm Zucker zu Schaum, miſcht die 
abgeriebene Schale einer Citrone und zuletzt 140 
Gramm feines Mehl nebſt dem Schnee der vier 
Eiweiße hinzu, ſtreicht die Maſſe auf ein butter⸗ 
geſtrichenes Blech etwa zwei Meſſerrücken dick auf, 
beſtreut ſie nach Belieben mit gehackten Mandeln, 
bäckt ſie hellgelb, ſchneidet den Kuchen ganz warm 
in zwei Finger breite Streifen und biegt dieſelben 
über ein rundes Holz. 


Biscuit, ſpauiſches. Nachdem man acht friſche 
Eier ſchaumig geſchlagen hat, miſcht man ½ Kilos 
gramm feingeſiebten Naffinadezuder hinzu, rührt 
beides eine halbe Stunde tüchtig, fügt nach und 
nach ½ Kilogramm feinſtes Weizenmehl oder 
pulveriſierte Stärke bei, nebſt zwei Löffeln voll 
Kirſchwaſſer und zwei Löffeln Roſenwaſſer und 
ſchlägt alles zwei volle Stunden lang, bis der 
Teig ganz kurz vom Löffel läuft. Man füllt die 
Maſſe hierauf in längliche Formen von Blech oder 
ſteiſem Papier, die mit Mandelöl beſtrichen ſind, 
macht dieſelben nur beinahe halb voll, ſtreut Zucker 
darüber und bäckt das Biscuit bei mittlerer Hitze. 


Viscuit⸗Speiſe, kalte, A la Baden-Baden. 
Aus 1½ Liter Milch oder Rahm, 250 Gramm 
Zucker und zwölf Eidottern ſchlägt man über 
gelindem Feuer eine Creme, nimmt dieſelbe vom 
Feuer, löſt unter fleißigem Umrühren 60 Gramm 
beſte Gelatine darin auf, ſtreut in eine tiefe Por⸗ 
zellanſchale geſäuberte Korinthen und Sultanroſinen, 
legt 125 Gramm Biscuitftengel darauf, übergießt 
dieſelben mit zwei Liqueurgläſern Maraschino und 
ſchüttet nach einer Weile die durchgeſeihte Creme 
darüber. Man läßt die Speiſe einige Stunden 
auf Eis ſtarr werden und ſtürzt ſie vor dem An⸗ 
richten auf eine Schüſſel. 


Biscuit⸗Suppe, ſ. Suppen = Biscuit. 


Biscuit⸗Torte. Zwölf Eiweiße werden zu 
ſehr fteifem Schnee geſchlagen, den man mit ſech⸗ 
zehn Cidottern verrührt, dann fügt man 330 
Gramm Zucker, auf dem man vor dem Stoßen 
die Schale einer Citrone oder Orange abgerieben, 
und 230 Gramm feines Mehl hinzu. Man füllt 
den Teig in eine mit Butter beſtrichene und mit 
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Zucker ausgeſiebte Form und bäckt ihn 1—1¼. 
Stunde lang bei gelinder Wärme; fühlt ſich die 
Oberfläche der Torte trocken und feſt an, ſo iſt 
ſie völlig durchgebacken; iſt ſie noch weich, ſo muß 
man ſie noch im Ofen laſſen. Nach dem Erkalten 
kann man ſie beliebig mit eingemachten Früchten 
verzieren. 


Biscuit⸗Törtchen, kleine. Man füllt kleine 
Tortenförmchen zur Hälfte mit einem der ver⸗ 
ſchiedenen Biscuitteige, bäckt ſie dunkelgelb, glaſiert 
ſie dann mit Eiweiß und Zucker und läßt die 
Glaſur im Ofen trocknen; ebenſo kann man ſie 
mit Chocoladen⸗, Orangen- oder Himbeerglaſur 
überziehen (ſ. Glaſuren). 


Biscuit mit Vanille. Eine große Schote 
Vanille wird mit / Kilogramm Zucker geſtoßen 
und durchgeſiebt, Beides mit zehn Eidottern zu 
Schaum gerührt und mit dem Schnee der zehn 
Eiweiße nebſt 200 Gramm feinem Mehl ver⸗ 
miſcht, worauf man ein butterbeſtrichenes Papier 
auf ein Blech legt, die Maſſe in nußgroßen 
Häuſchen darauf ſetzt und nach dem Backen mit 
Zuckerglaſur überzieht. 


Biscuit, Wiener. Sechzehn Eidotter werden 
mit ½ Kilogramm Zucker, der abgeriebenen Schale 
einer Citrone, zwei ganzen Eiern und 35 Gramm 
geſtoßenen bitteren Mandeln eine halbe Stunde 
gerührt, man fügt eine Priſe Zimt und Karda⸗ 
mom fo wie ½ Kilogramm feines Mehl hinzu, 

ießt 130 Gramm geklärte und ausgekühlte Butter 

über das Mehl, mischt den Schnee der ſechzehn 
Eiweiße locker darunter und bäckt den Teig in 
einer buttergeſtrichenen, ausgeſiebten Form 1%, 
Stunde lang. 


Bisque nennt man in der franzöſiſchen feinen 
Küche eine Art vortrefflicher Krebsſuppe, welche 
in folgender Weiſe bereitet wird. Vierzig bis 
fünfzig kleine Krebſe werden mehrmals gewaſchen 
und in einem Kaſſerol mit Waſſer und Salz ge⸗ 
kocht, dann ausgebrochen, das Fleiſch der Schwänze 
und Scheren bei Seite gelegt und das Uebrige 
in einem Mörſer geſtoßen, mit 200 Gramm Butter 
vermiſcht und mit derſelben und etwas Waſſer 
zum Kochen gebracht, worauf man die Butter 
durch ein Tuch oder ein Haarſieb in kaltes Waſſer 
drückt. Die Krebsſchalen kocht man hierauf noch⸗ 
mals mit 2 Liter Kalbfleiſchbrühe und einigen 
geröſteten Weißbrotkruſten aus, welche letzteren 
die Suppe ſämig machen, dann ſeiht man ſie 
durch, thut die Krebsbutter daran, läßt die Krebs⸗ 
ſchwänze und das Scherenfleiſch noch einmal darin 
aufkochen und giebt die Suppe über geröſteten 
Semmelwürſeln auf. 


Bitterfiſch oder Ellritze, franz. veron, engl. 
menow oder minnow, lat. Cyprinus phoxinos. 


Ein kleiner Flußfiſch, in unſeren deutſchen Ge⸗ 
wäſſern heimiſch, gehört zu der Gattung der Weiß⸗ 
ſiſche, ſieht der Forelle ähnlich, beſitzt jedoch nicht 
deren Wohlgeſchmack, ſondern hat ein eigentümlich 
bitteres Fleiſch; er wird nur 8—10 Centimeter 
Untiwerſal⸗Lexikon der Kochtunſt. I. 
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lang, der Rücken ſieht graublau aus, mit einer 
Reihe gelblicher Flecke beſetzt, Bruft und Bauch⸗ 
floſſen ſind rot. 


Bitterfiſch, blaugeſotten. Nachdem eine An⸗ 
zahl Fiſche ausgenommen und gewaſchen ſind, 
übergießt man ſie mit Milch und läßt ſie eine 
Stunde darin, um den bitteren Geſchmack einiger⸗ 
maßen aus dem Fleiſche zu ziehen; dann ſpült 
man ſie nochmals in Waſſer ab, blaut ſie mit 
kochendem Eſſig und kocht ſie in einem Fiſchſud, 
indem man auf 1 Kilogramm Fiſche 2½ Liter 
Waſſer, drei Löffel voll Salz, etwas Wurzelwerk, 
eine Zwiebel, ein Lorbeerblatt, einige Pfeffer⸗ und 
Gewürzkörner rechnet. Man läßt fie nur 8— 10 
Minuten kochen und ſerviert ſie mit friſcher Butter, 
Eſſig und Oel. 


Bitterſiſch gebacken. Nachdem fie wie oben 
vorbereitet ſind und mit Milch oder leichtem Wein 
übergoſſen eine Weile geſtanden haben (auch mit 
etwas Citronenſaft, Salz und feinem Oel kann 
man ſie eine Stunde marinieren laſſen), trocknet 
man ſie ab, wendet ſie in gequirltem Ei und 
geriebener Semmel und bäckt ſie in heißer Butter 
goldgelb, worauf ſie mit Salat und Kartoffeln 
auf den Tiſch kommen. 


Bitter⸗Liqueur (ſ. auch Magenbitter) wird 
meiſt durch Deſtillation hergeſtellt; will man jedoch 
einen ſolchen auf einfachere Weiſe durch bloßes 
Digerieren zum Hausgebrauch ſelbſt bereiten, ſo 
laſſe man 50 Gramm vorher eingewäſſerte, ges 
trocknete Curacaoſchalen, 5 Gramm Aloe, die 
Schale von einer bitteren Pomeranze und die von 
einer Citrone vierzehn Tage lang in 5 Liter 
Franzbranntwein an einem warmen Orte oder 
in der Sonne ziehen, filtriere dann das Getränk 
und fülle es auf Flaſchen. 


Blätterkuchen. Man bereitet ſich einen feinen 
Blätterteig, indem man vier Eidotter und zwei 
ganze Eier mit 140 Gramm Zucker, ½ Liter 
Weißwein, der abgeriebenen Schale einer Eitrone, 
einem Kaffeelöffel voll Zimt ſowie 1 Kilogramm 
Mehl zuſammen vermengt und mit 750 Gramm 
Butter anmacht, die man unter öfterem Aufrollen 
des Teiges nach und nach hinzufügt, worauf man 
den Teig über Nacht in einem Tuch im Keller 
oder auf Eis ſtehen läßt. Dann treibt man den⸗ 
ſelben zwei Meſſerrücken ſtark auf, ſticht mit einem 
runden Ausſtecher in der Größe einer Untertaſſe 
runde Platten aus, beſtreicht ſie mit Waſſer und 
legt jede der Teigplatten doppelt zu halbrunder 
Po zuſammen; hierauf werden ſie mit Eigelb 
eſtrichen und auf einem Blech in den ziemlich 
heißen Ofen geſtellt, wo ſie während des Backens 
ſich zurückbiegen und wieder eine runde, gewölbte 
Form annehmen. Sind ſie zur Hälfte durch⸗ 
gebacken, ſo beſtreut man ſie mit Zucker und be⸗ 
legt fie mit Marmelade oder Frucht-Gelee, worauf 
man ſie völlig gar backen läßt. 


Blätter⸗Mandelkuchen. Aus einem Blätter⸗ 
teig wie der oben angegebene ſticht man runde 
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Kuchen aus, beſtreicht dieſelben dick mit einer 
Maſſe aus 250 Gramm abgezogenen und in feine 
Streifen geſchnittenen Mandeln, die mit dem 
ſteifen Schnee von drei Eiweißen und 200 Gramm 
geſtoßenem Zucker vermiſcht ſind, beſtreut die 
Kuchen mit Zucker und bäckt ſie auf einem Blech 
bei mäßiger Hitze. 


Blätter⸗Paſtete (ſ. auch Paſtete und Vol-au- 
vent). ½ Kilogramm feines Weizenmehl wird 
mit einem Ei, einem Weinglas voll Rum und 
einer Obertaſſe voll Waſſer, einer Priſe Salz und 
einem nußgroßen Stück Butter zu einem ſchmieg⸗ 
ſamen Teige ausgewirkt, den man einigemal mit 
dem Nudelholz auftreibt und wieder zuſammen⸗ 
ſchlägt, worauf man ihn unter öſterem Aufrollen 
und Zuſammenſchlagen mit J Kilogramm friſcher, 
ausgewaſchener Butter verarbeitet, indem man den 
Teig mit dem Nudelholz nur nach einer Seite 
hin von ſich wegrollt und ihn ſchließlich über 
Nacht in den Keller ſtellt. Am anderen Morgen 
belegt man eine große, etwas vertiefte, mit breitem 
Rande verſehene Blech- oder Steingutſchüſſel, welche 
die Ofenhitze verträgt, mit einer nach der Schlüſſel 
abgemeſſenen Platte von dem Blätterteig, ſetzt einen 
Teigſtreifen als Rand ringsherum, den man mit 
Eigelb befeſtigt, legt inwendig ein zuſammengeballtes 
und mehrfach in feines Papier geſchlagenes weißes 
Tuch in Geſtalt eines kleinen runden Brotes hin⸗ 
ein und befeſtigt darüber auf dem Rande einen 
Deckel von Blätterteig, beſtreicht das Ganze rings 
mit Ei, bäckt die Paſtete drei Viertelſtunden bei 
mäßiger Hitze, ſchneidet dann mit einem ſcharfen 
Meſſer den Deckel ab, nimmt ihn vorſichtig her⸗ 
unter, holt das Tuch heraus und füllt die Paſtete 
mit einem beliebigen Ragout, Fricaſſée oder der⸗ 
gleichen, z. B. gedämpften Tauben mit Morcheln 
und Krebſen, jungen Hühnern, oder Rebhühnern 
mit Trliffel⸗Ragout ꝛc., klebt den Deckel wieder 
mit Ei ſeſt auf, in den man bloß oben ein kleines 
Loch ſchneidet, und bäckt die Paſtete bei gleich⸗ 
mäßiger Hitze noch faſt eine Stunde lang. 


Blätter⸗Paſtetchen (ſ. auch Paſtetchen). Aus 
einem wie oben zubereiteten, dünn aufgerollten 
Blätterteig ſticht man mit einem Ausſtecher vom 
Umfange eines Waſſerglaſes runde Platten aus, 
welche die Böden bilden, und andere, welche als 
Decke dienen, aus denen man wiederum mit einem 
kleineren Ausſtecher eine kleine runde Scheibe aus 
der Mitte ſticht; die zur Decke beſtimmten Ringe 
klebt man mit Eigelb auf die Böden, ſtellt ſie auf 
ein mit Waſſer angefeuchtetes Blech, beſtreicht ſie 
mit zerquirltem Ei, ebenſo die auf einem anderen 
Blech liegenden kleinen Deckelchen, und bäckt ſie 
15—20 Minuten lang zu ſchön goldgelber Farbe. 
Dann füllt man ſie mit einem feinen Ragout, 
welches man herſtellt, indem man einige Löffel 
Mehl in Butter ſchwitzt, mit etwas Fleiſchbrühe, 
Weißwein, Citronenſchale und gehackten Sardellen 
verkocht und abgekochte Kalbsmilch, Hühnermagen, 
Kalbszunge, Hühnerfleiſch, Rindsgaumen nebſt 
einigen gedünſteten Champignons, Trüffeln oder 
Morcheln hineinſchneidet, oder mit einer Farce 
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von Fiſchen, Fleiſch, Gänſeleber mit feinen Kräutern 
u. dergl., ſetzt den kleinen Deckel oben darauf und 
ſerviert die Paſtetchen. Man kann die Paſtetchen 
mehrere Tage vor dem Gebrauch backen und läßt 
ſie dann nur bei dem Bedarf vor dem Füllen auf 
dem Ofen heiß werden. 


Blätterrand. Soll eine Schüſſel mit feinem 
Fricaſſſe, Ragout oder einem ähnlichen Gericht 
mit einem Rand von Blätterteig verziert werden, 
ſo bereitet man an einem kalten Orte einen 
ungeſüßten Blätterteig aus 375 Gramm Mehl, 
einem ganzen Ei, zwei Priſen Salz und einem 
Weinglaſe voll kaltem Waſſer, zu dem man 
375 Gramm Butter fügt und den man ſehr oft 
durcharbeiten muß. Nachdem er die Nacht über 
auf Eis oder im Keller geſtanden, treibt man ihn 
zwei Meſſerrücken dick aus, legt die Schüſſel, auf 
die er kommen ſoll, umgedreht darauf und ſchneidet 
danach eine Rundung aus dem Teig. Dann hebt 
man die Schüſſel auf und fchneidet die innere 
Seite des Randes aus, doch muß man beobachten, 
daß der Teigrand nach unten zu etwas weiter 
als die Schüſſel ſei, weil der Rand beim Backen 
ſonſt zu eng werden würde. Den Rand ſtellt man 
auf ein mit Mehl beſtäubtes Blech, beſtreicht ihn 
mit Eigelb und bäckt ihn bei ziemlicher Hitze 
10—15 Minuten lang. Iſt das Gericht auf der 
Schüſſel aufgegeben, ſo ſetzt man zuletzt den 
Blätterrand auf den Rand der Schüſſel. 


Blätterteig, franz. feuilletage, engl. puff 
paste. Er kann nur gelingen, wenn man ihn an 
einem möglichſt kühlen Orte macht und wenn alle 
Beſtandteile desſelben kalt, die Butter ſo hart wie 
möglich iſt. Zu einem gewöhnlichen guten Blätter⸗ 
teig nimmt man ½ Kilogramm ſehr feines Mehl, 
ſchüttet es in einem Haufen auf das Kuchenbrett, 
macht eine Grube hinein, vermiſcht ein ganzes Ei 
damit nebſt einer Priſe Salz, dann gießt man 
¼ Liter kaltes Waſſer hinzu und zuletzt zwei 
Eßlöffel voll Rum, verarbeitet dies mit dem Ballen 
der rechten Hand gehörig unter einander, ſchlägt den 
Teig zuſammen und wieder aus einander, treibt 
ihn mit beiden Händen lang aus, formt ihn wieder 
zu einem Klumpen, und ſo fort faſt eine halbe 
Stunde lang, bis er ganz weich und ſchmiegſam 
iſt, daß er ſich leicht von dem Brett abnehmen 
läßt. Zuletzt teilt man ihn in zwei Teile, rollt 
zwei fingerdicke Kuchen daraus, nimmt ¼ Kilo⸗ 
gramm friſche, ſehr fefte Butter, die man in kaltes 
Waſſer gelegt und mit einem Tuche gut abgetrocknet 
hat, drückt ſie ſo breit, daß ſie den einen Kuchen 
faft bedeckt, legt den anderen Teigkuchen darüber, 
ſchlägt den Rand um und treibt dies mit dem 
Rollholz von ſich weg ſo dünn als möglich aus, 
aber ohne daß die Butter durch den Teig ſichtbar 
werden darf. Hierauf klappt man den Teig wieder 
zuſammen, treibt ihn abermals aus und wieder⸗ 
holt dies noch mehrmals, legt ihn auf einen Teller 
und ſtellt ihn über Nacht auf Eis oder in den 
Keller. Am ſolgenden Morgen wird er wieder 
einigemal aufgetrieben und zuſammengeſaltet, zuletzt 
halb ſo dick oder, wenn er zu einem Kuchen 
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beſtimmt iſt, ganz ſo dick wie ein kleiner Finger 
aufgerollt und mit der nötigen Fülle belegt. — 
Ein anderes, ſehr gutes Verhältnis der Beſtand⸗ 
teile bilden / Kilogramm Mehl, ein nußgroßes 
Stück Butter, zwei Eidotter und ein ganzes Ei, 
vier Löffel voll Rahm, eine Priſe Salz, drei Löffel 
voll kaltes Waſſer, wozu man dann 375 Gramm 
Butter verarbeitet. 


Blätterteig, ſüßer. 80 Gramm Zucker rührt 
man mit einem ganzen Ei und zwei Dottern, 
/ Liter Weißwein, der auf Zucker abgeriebenen 
Schale einer halben Citrone, einer Priſe Zimt, 
einer Priſe Salz und ½ Kilogramm Mehl zu 
einem Teig, den man tüchtig durchwirkt und ſpäter 
mit 470 Gramm Butter wie oben beſchrieben ver= 
arbeitet. Auch kann man auf ½ Kilogramm 
Mehl ein Ei, zwei Löffel voll Zucker, einen Löffel 
Rum, eine Obertaſſe Rahm und 375 Gramm 
Butter nehmen. 


Blätterteig zum Thee. Man mengt ½ Kilo: 
gramm Mehl mit vier Eidottern, einer halben 
Obertaſſe voll Rahm, 70 Gramm geſtoßenen 
Mandeln, der auf Zucker abgeriebenen Schale einer 
Citrone, zwei Eßlöffeln voll Zucker gut durch 
einander, arbeitet zuletzt 150 Gramm Butter 
darunter, ſtellt den Teig 6—8 Stunden kalt und 
treibt ihn halb ſo ſtark wie ein kleiner Finger aus, 
ſchneidet mit dem Meſſer längliche Vierecke oder 
Streifen daraus und bäckt ſie auf einem mit 
Butter geſtrichenen Blech. 


Blätterteig mit Wein. Auf ½ Kilogramm 
Mehl, zwei Eier, zwei Dotter, / Kilogramm 
Butter nimmt man zwei Weingläſer voll Weiß⸗ 
wein und verfährt im Uebrigen wie oben an⸗ 
gegeben. 


Blätterteig⸗Brezeln. Aus einem der eben 
beſchriebenen Teige rollt man eine möglichſt dünne 
Platte auf und ſticht am beſten die Brezeln mit 
einem Ausſtecher in Brezelform aus oder formt 
einen Teigſtreiſen zu einer Brezel, beſtreicht fie mit 
Ei, beſtreut ſie mit Zucker und gehackten Mandeln, 
legt ſie auf ein buttergeſtrichenes Blech und bäckt 
ſie bei mäßiger Hitze goldgelb; auch kann man ſie 
mit Eiweißſchnee und Zucker glaſieren anſtatt ſie 
mit Mandeln zu beſtreuen. 


Blätterteig⸗Törtchen. Einen ſüßen Blätter⸗ 
teig oder einen mit Wein bereiteten rollt man zwei 
Meſſerrücken dick aus, füttert entweder kleine, butter⸗ 
geſtrichene oder mit Mehl beſtäubte Tarteletten⸗ 
formen damit, die man mit trockenen Erbſen füllt 
und bäckt, oder man ſticht mit einem Weinglaſe 
Böden und ringförmige Deckel davon aus, die 
man mit Ei auf einander klebt, mit Ei beſtreicht 
und in einem heißen Ofen ſchön goldgelb bäckt. 
Sind die Törtchen halb ausgelühlt, ſo höhlt man 
fe inwendig etwas aus und füllt fie mit ſteifem 

ahmſchaum, den man mit Vanille, Citronen⸗ 
zucker oder Maraschino gewürzt hat, auch kann 
man gezuckerte Erdbeeren darauflegen, oder man 
füllt fie mit einer Citronencreme, was ihnen einen 
ſehr feinen Geſchmack giebt. Die Citronencreme 
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bereitet man aus ſechs friſchen Eidottern, dem Saſt 
von drei Citronen, der abgeriebenen Schale von 
einer Citrone, 180 Gramm Zucker, einem halben 
Glaſe Weißwein, vier Eiweißen und einem halben 
Eßlöffel voll Stärkemehl, was man gut vermengt 
und über dem Feuer zu einem ſteifen Schaum 
ſchlägt, den man dann wieder kalt ſchlägt und in 
die Törtchen füllt. 


Blätter⸗Torte mit Aepfeln. Aus einem der 
weiter oben angegebenen Blätterteige rollt man 
zwei runde Tortenböden aus, welche die Dicke eines 
kleinen Fingers haben und von denen der eine um 
eine Kleinigkeit größer ſein muß, als der andere, 
oder man macht bloß einen Boden und einen 
daumenbreiten Rand und belegt den Boden mit 
Scheibchen von Borsdorfer Aepfeln, die man mit 
Citronenzucker gedämpft und mit Korinthen oder 
etwas Aprikoſen⸗Marmelade vermiſcht hat, worauf 
man von Teigſtreifen ein Gitter über die Fülle 
legt, bevor man den Rand mit Cigelb ringsherum 
auſſetzt, und dann die Torte in mäßiger Hitze 
hellbraun bäckt. Wenn ſie beinahe fertig gebacken 
iſt, beſtreut man ſie mit feingeſiebtem Zucker und 
glaſiert denſelben mit einer glühenden Schaufel. 


Blätter⸗Torte mit Aprikoſen. In derſelben 
Art belegt man die Torte mit Aprikoſenhälften, die 
man in Zucker⸗Sirup einigemal aufgekocht und gut 
abgetropft hat, oder auch mit Aprikoſen⸗Marmelade. 


Blütter-Torte mit Creme pätissiere. Nach⸗ 
dem man einen Boden von Blätterteig mit zwei 
Finger breitem aufgeſetzten Rand in einem heißen 
Ofen fertig gebacken, füllt man fie mit der Croͤme, 
die man aus ſechs Eidottern, 130 Gramm Zucker, 
70 Gramm Mehl und ½ Liter Rahm herſtellt, 
welche man glatt zuſammen verquirlt und über 
dem Feuer mit 70 Gramm Butter, der abgeriebenen 
Schale einer Citrone und 100 Gramm geſtoßenen 
Makronen zu einem dicken Brei verrührt. Hier⸗ 
auf läßt man die Torte mit der Crime noch 
8—10 Minuten im Ofen überbacken. 


Blütter⸗Torte mit Erd: oder Himbeeren. 
Nachdem ein Tortenboden mit Rand gebacken wor⸗ 
den, ſchlägt man ſüßen Rahm zu ſteiſem Schaum, 
vermiſcht denſelben mit Vanille⸗-Zucker und den 
Beeren, füllt die Torte damit und ſerviert fie. 


Blanc. Eine ſehr kräftige, helle Fleiſchbrühe, 
welche man zum Dämpfen von Geflügel und Kalb⸗ 
fleiſch, Kalbsmilch ꝛc. oder zu Saucen verwendet. 
Man läßt etwa 180 Gramm Butter zum Kochen 
kommen, ſchwitzt / Kilogramm Kalb- und eben⸗ 
ſoviel Rindfleiſch nebſt 125 Gramm rohem Schinken, 
etwas Peterſilienwurzel, Sellerie, Chalotten und 
Möhren ſowie das Geflügelklein und einen Kalbs⸗ 
fuß eine Weile durch, gießt 2 Liter Waſſer hinzu 
und legt, ſobald dies eine Stunde gekocht hat, das 
zum Dämpfen beſtimmte Fleiſch hinein, fügt je 
nach Belieben Schwarzwurzeln, Spargel oder 
Blumenkohl hinzu und richtet ſpäter das durch⸗ 
galt ben mit einer hellen Mehlſchwitze verdickte Blanc 
mit dem Gemüſe über dem Fleiſch an. 
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Blanchieren von Fleiſch, Gemüſe, Reis, Hirſe 
u. ſ. w., ſ. Abbrlihen. Mandeln blanchiert man, 
indem man ſie mit kochendem Waſſer übergießt, 
kurze Zeit damit durchziehen läßt und dann die 
Schale abzieht. 


Blanemanger. Ein Mandel⸗Gelke, welches man 
bereitet, indem man ½ Kilogramm ſüße und 
10—12 bittere Mandeln brüht, abzieht, mit einigen 
Löffeln voll Orangenblüten⸗ oder Roſenwaſſer ſtößt, 
worauf man unter fortwährendem Reiben oder 
Stoßen 1 Liter kaltes Waſſer oder Rahm hinzu⸗ 
fügt und das Ganze dann durch ein feines Sieb 
ſeiht, mit 330 Gramm Zucker und 50 Gramm 
aufgelöſter Hauſenblaſe oder 60 Gramm beſter auf⸗ 
gelöſter Gelatine vermiſcht, die Miſchung nochmals 
durchſeiht, in eine Form gießt und auf Eis ex 
ſtarren läßt. Vor dem Stürzen taucht man die 
Form einen Moment in heißes Waſſer oder um⸗ 
1 ſie mit einem in heißes Waſſer getauchten 
Tuch. 


Blancmanger mit Chocolade. In ¼ Liter 
ſüßem Rahm löſt man 125 Gramm Chocolade 
auf, kocht / Liter Rahm mit etwas zerſchnittener 
Vanille, miſcht ſie mit der Chocolade und 125 Gramm 
ſüßen nebſt etlichen bitteren geſtoßenen Mandeln, 
333 Gramm Zucker und 50 Gramm aufgelöſter 
Hauſenblaſe, ſeiht das Ganze durch und läßt es 
in der Form auf Eis ſtarr werden. 


Blancmanger mit Eiern. 1½ Liter ſüße Milch 
wird mit 100 Gramm Zucker, 125 Gramm ſüßen 
und acht Stück bitteren geſtoßenen oder geriebenen 
Mandeln ſowie etwas Citronenſchale einigemal auf⸗ 
gekocht, dann rührt man 70 Gramm Stärkemehl 
und fünf Eidotter mit etwas kaltem Waſſer hinzu, 
läßt dies unter ſtetem Rühren gut durchkochen und 
gießt es in eine Schüſſel, die man kaltſtellt. Wenn 
das Blanemanger erſtarrt iſt, wird es mit einer 
Fruchtſauce ſerviert. 


Blanemanger mit Erdbeeren. 1 Liter ſriſche 
Walderdbeeren werden durch ein Haarſieb geſtrichen, 
mit 180 Gramm Zucker und 1 Liter Mandelmilch, 
aus 250 Gramm ſüßen und etlichen bitteren, mit 
Roſenwaſſer und friſchem Waſſer geſtoßenen Mandeln 
bereitet, nebſt 50 Gramm aufgelöfter Gelatine 
vermiſcht; die AR wird noch mit einem Kaffees 
löffel voll Kermesbeerſaft ſchön rot gefärbt, in eine 
mit Oel ausgeſtrichene Form gefüllt und kaltgeſtellt. 


Blancmanger von Haſelnüſſen. Man brüht 
und ſchält / Kilogramm Haſelnußkerne, legt fie 
eine Viertelſtunde in kaltes Waſſer und ſtößt ſie 
nach und nach möglichſt fein mit einigen Löffeln 
Roſen⸗ oder Orangenblütenwaſſer; ſind ſie alle 
geſtoßen, fo übergießt man fie mit °/, Liter friſchem 
Waſſer, ſeiht dies durch ein Tuch, vermiſcht es 
mit 200 Gramm geſtoßenem Zucker und 50 Gramm 
aufgelöſter Haufenblafe oder Gelatine (auch Agar⸗ 
Agar läßt ſich gut dazu benützen) und gießt es in 
eine mit Mandelöl ausgeſtrichene Porzellanform, 
die man auf Eis ſtellt. 


Blaucmanger, marmoriertes. 125 Gramm 
gebrühte und geſchälte Mandeln werden gerieben 
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oder geſtoßen, mit ½ Liter Milch und einem Stück 
Vanille einmal aufgekocht, dann mit 30 Gramm 
aufgelöſter Hauſenblaſe vermiſcht und alles durch 
ein Tuch geſeiht. Man ſtellt eine mit Mandelöl 
ausgeſtrichene Form auf Eis, gießt zuerſt 2 Centi⸗ 
meter hoch flüſſig gemachtes Johannisbeer-Gelke 
hinein, dann, nachdem dies ſteif geworden, eine 
Schicht von der Mandelmilch und, wenn dieſe 
erſtarrt iſt, wiederum Johannisbeer-Gelée und ſo 
fort, bis die Form gefüllt iſt. Auch kann man 
1½ Liter Milch mit ſeingeſtoßenen Mandeln aufs 
kochen, mit 50 Gramm Hauſenblaſe verbinden und 
einen Teil der Milch weiß laſſen, einen zweiten 
mit Alkermes roſenrot färben und einen dritten 
mit Chocolade oder einer Taſſe ſtarkem Kaffee 
vermiſchen, worauf man die Milch in den Farben 
abwechſelnd in der Form erſtarren läßt. 


Blanemanger aus Piſtazien. Man brüht 
und ſchält 125 Gramm ſüße nebſt 4—5 bitteren 
Mandeln, ſtößt ſie mit etwas Waſſer möglichſt 
fein, vermiſcht fie mit ¼ Liter kochendem Waſſer 
und ſeiht dasſelbe durch. Dann ſtößt man 
166 Gramm geſchälte Piſtazien mit einer Taſſe 
kochendem Waſſer, ſeiht letzteres durch eine Serviette, 
vermiſcht die Piſtazienmilch mit der Mandelmilch, 
ſtößt den Rückſtand der Mandeln und Piſtazien 
abermals mit etwas kochendem Waſſer und gießt 
die ausgepreßte Milch zu der übrigen, verſüßt 
alles mit 160 Gramm Zucker, thut 50 Gramm 
aufgelöſte Gelatine oder Hauſenblaſe hinzu, ſeiht 
die Flüſſigkeit noch einmal durch und läßt fie in 
einer Form auf Eis erſtarren. 


Blanemanger mit Vanille. 1 Liter ſüßer 
Rahm wird mit einer in Stücke zerſchnittenen 
halben Schote Vanille aufgekocht, mit 125 Gramm 
ſüßen und etlichen bitteren geſtoßenen Mandeln, 
200 Gramm Zucker und 50 Gramm aufgelöſter 
Hauſenblaſe vermiſcht, durch ein Tuch geſeiht und 
in einer Form auf Eis geſtellt. 


Blangnette von Faſan, Huhn oder Taube. 
Man läßt ½ Liter gute Fleiſchbrühe zum Kochen 
kommen, quirlt ¼ Liter Rahm mit einem Eßlöffel 
voll Mehl, zwei Meſſerſpitzen weißem Pfeffer, der 
feingewiegten Schale einer halben Citrone, etwas 
Citronenſaft und drei Eidottern zuſammen, verrührt 
dies gut mit der kochenden Fleiſchbrühe und ſchneidet 
übriggebliebenen gebratenen Faſan, gebratenes oder 
gekochtes Huhn oder Tauben in nette Stücke, die 
man in dieſer Sauce heiß werden läßt und damit 
aufgiebt. Zu den Hühner- und Tauben⸗Blangquettes 
nimmt man außerdem noch Semmelllößchen, 
Krebsſchwänze oder gekochten Blumenkohl. 


Blanquette von Kalbsbraten. Zu einer hellen 
Mehlſchwitze fügt man ½ Liter Fleiſchbrühe und 
ein Glas Weißwein, verkocht dies zu einer dick⸗ 
lichen Sauce, miſcht etwas Sardellenbutter, Citronen⸗ 
ſaft und einige in Butter geſchwitzte Champignons 
hinzu, zieht die Sauce mit zwei Eidottern ab, 
ſchneidet kalten Kalbsbraten in nette Scheiben und 
läßt dieſelben darin heiß werden, während man 
das Kaſſerol mit der Blanquette in ein bain- 
marie ſtellt. 
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Blaſenkuchen. 200 Gramm Mehl werden mit 
90 Gramm Butter, einem Ei, einem Eßlöffel voll 
Milch, einer Priſe Salz und 20 Gramm Zucker 
zu einem geſchmeidigen Teige verarbeitet, den man 
zur Dicke eines Meſſerrückens ausrollt, mit einem 
Waſſerglaſe zu runden Kuchen ausſticht, mit 
geſchmolzener Butter beſtreicht, mit Zucker und 
Zimt beſtreut und auf einem mehlbeſtäubten Blech 
in mäßiger Hitze eine Viertelſtunde lang bäckt. 


Blaubeere, ſ. v. w. Heidelbeere. 


Blauen, Einen ungeſchuppten Fiſch mit kochendem 
Eſſig übergießen oder ihn in Weißwein kochen. 


Blaufelchen, lat. Coregonus coeruleus. Ein 
vortrefflicher, ſehr wohlſchmeckender Fiſch, der zur 
Gattung der Aeſchen gehört und nur im Bodenſee, 
einigen Schweizer, oberbayriſchen und öſterreichiſchen 
Seen vorkommt. Der Rücken iſt blau, der Bauch 
weiß, die unteren Floſſen find gelb; er laicht Ende 
November und wird vorzugsweiſe im Hochſommer 
gefangen; meiſt wird er nicht viel über 1 Kilogramm 
ſchwer. Man nennt ihn im erſten Jahre Heuer⸗ 
ling, im zweiten Stubenfiſch, im dritten Gangfiſch, 
im vierten Reulen, im fünften Halbfelch und im 
ſechsten erſt Blaufelch. Am beſten ſchmeckt er blau⸗ 
geſotten, doch wird er auch gebacken und gebraten. 


Blaukraut, Blaukohl oder Rotkraut, ſ. Kraut. 


Blechwecken, ſ. v. w. Mundbrot, Milchbrot, 
Franzbrot. 


Blei, Bley oder Bleihe, Blicke, auch Blötze, 
franz. br&öme, engl. bleak-fish, blay, lat. Cypri- 
nus blicca. Ein Fiſch aus der Gattung der 
Karpfen mit ſtumpfem Kopf, kleinem Maul, breitem 
Leib, ſchwärzlichem Rücken, ſchwärzlichen Floſſen, 
gelb, weiß und ſchwarz an den Seiten. Er lebt 
meiſt in größeren Landſeen oder langſam fließenden 
Flüſſen, wird 50—56 Centimeter lang, zuweilen 
auch größer, meiſtens aber kleiner und erreicht nur 
die Schwere von höchſtens ½ Kilogramm; fein 
Fleiſch iſt leidlich ſchmackhaft. 

Blei in Bier gekocht. Beim Schlachten des 
Fiſches fängt man ſein Blut in etwas Eſſig auf, 
weidet ihn aus, zerteilt ihn in zwei Hälften und 
dieſe, wenn er groß genug iſt, in mehrere Stücke, 
ſalzt ihn ein und läßt ihn eine Stunde ſtehen. 
Dann gießt man ein Kaſſerol halb voll ſehr 
leichtes oder mit Waſſer gemiſchtes Bier, thut einige 
Citronenſcheiben, einen Löffel voll Salz, Wurzel⸗ 
werk, eine Zwiebel, einige Pfefferkörner und ein 
Stück Butter hinein und läßt dies zum Kochen 
kommen, legt den Fiſch hinein, übergießt ihn mit 
dem im Eſſig aufgefangenen Blut, ſchäumt während 
des Kochens öfters ab und kocht ihn eine Viertel⸗ 
ſtunde lang. Man ſerviert ihn dann mit brauner 
Butter und Salzkartoffeln, garniert ihn mit 
Citronenſcheiben, auch kann man die durchgeſchlagene 
Brühe, worin er gekocht, zu den Kartoffeln geben. 


Blei blaugeſotten. Nachdem der Fiſch geſchlachtet, 
ausgenommen, eine Stunde eingeſalzen geſtanden 
und dann gewaſchen worden, blaut man die Stücke 
mit kochendem Eſſig, kocht ſie in einem Fiſchſud 


von 2 ¼ Liter Waſſer, einem Eßlöffel voll Salz, 
Pfefferkörnern, etlichen Lorbeerblättern, einer Zwiebel 
und Wurzelwerk ſamt dem Eſſig, womit ſie geblaut 
werden, eine reichliche Viertelſtunde lang und 
ſerviert ſie mit Eſſig und Oel, brauner Butter 
oder Meerrettig nebſt Salzkartoffeln. 


Blei gebacken. Nachdem man den Fiſch in 
oben angegebener Weiſe vorbereitet und gereinigt, 
wendet man die abgetrockneten Stücke in Ei und 
geriebener Semmel nebſt etwas Mehl und bäckt 
ſie in Schmelzbutter goldbraun, worauf man ſie 
zu Salat und Kartoffeln zu Tiſche giebt. 


Bleikuchen. Man ſchüttet / Kilogramm 
durchgeſiebtes Mehl auf ein Kuchenbrett, macht in 
die Mitte eine Vertiefung, in die man etwas 
Salz, zwei Eier, 20 Gramm Zucker, 300 Gramm 
Butter und ¼ Liter Rahm thut, knetet dies mit 
dem Mehl zu einem feſten, aber ſchmiegſamen Teig, 
läßt denſelben eine halbe Stunde ruhen und formt 
dann einen drei Finger hohen runden Kuchen 
daraus, macht mehrere Einſchnitte in die Ober⸗ 
fläche und ebenſo ringsherum, beſtreicht ihn mit 
Ei, umbindet ihn rings mit einem buttergeſtrichenen 
Papierſtreifen, damit er beim Backen nicht aus⸗ 
einanderlaufe, und läßt ihn im Backofen oder auf 
einem Blech in mäßiger Hitze eine halbe Stunde 
bis drei Viertelſtunden backen. Sobald er aus dem 
Ofen kommt, legt man auf den noch warmen 
Kuchen einen flachen Teller, beſchwert ihn mit 
einem Gewicht von 1-1 ¼ Kilogramm und läßt 
den Kuchen unter dieſem Druck auskühlen. 


Blind abbacken. Mit dieſem Ausdruck be⸗ 
zeichnet man das Verfahren, Paſteten oder kleine 
Törtchen und Kuchen von Blätterteig, Mürbteig 
oder Waſſerteig vorher zu backen, ehe ſie mit 
ihrem eigentlichen Inhalt gefüllt werden; damit 
ſie beim Backen ihre beſtimmte Form behalten, 
füllt man ſie einſtweilen mit trockenen Erbſen, 
Semmelkrume oder einem feinen, in Papier ge⸗ 
hüllten Tuch, was man herausnimmt, wenn das 
Backwerk gar gebacken iſt, um dann die dazu 
vorbereitete Füllung hineinzuthun und das Ganze 
nochmals zu überbacken. 


Blindhuhn, weſtfäliſches. Man kocht ein 
Stück Schinken oder geräuchertes Schweinefleiſch 
von 1½ —2 Kilogramm ziemlich weich, dann 
ſchneidet man abgezogene grüne Bohnen mit dem 
Meſſer auf einem Brett in kleine Stücke, ſchneidet 
Möhren in kleine Würfel und läßt dies mit dem 
Schinken kochen, ſpäter fügt man einige geſchälte 
und in Viertel geſchnittene Birnen, zuletzt zer⸗ 
ſchnittene Kartoffeln und Aepfel hinzu, nimmt 
das Fleiſch aus der Brühe, und wenn ſämtliches 
Gemülſe weichgekocht iſt, fo verrührt man zwei 
knappe Eßlöffel voll Mehl mit etwas kaltem 
Waſſer und rührt es darunter, damit die Brühe 
gehörig ſämig werde, läßt das Ganze noch einige⸗ 
mal aufkochen und giebt es mit dem Fleiſch auf. 


Blini oder ruſſiſche Pfannkuchen. Einige 
Stunden vor dem Aufgeben mengt man einen 
Teig aus ¼ Kilogramm Buchweizenmehl, ½ Liter 
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lauwarmer Milch und 15 Gramm aufgelöſter Preß⸗ 
hefe zuſammen, läßt ihn an einem warmen Ort 
gehörig aufgehen, brüht ihn kurz vor dem Backen 
mit ¼ Liter kochender Milch, thut einen Thee⸗ 
löffel voll Salz hinzu, ſchlägt alles noch einmal 
tüchtig durch einander und läßt die Maſſe aufs 
Neue gehen. Hierauf erhitzt man kleine, runde 
eiſerne Pfannen, beſtreicht ſie mit zerlaſſener Butter, 
gießt einen Löffel Teig hinein, bäckt die Kuchen 
über glühenden Kohlen auf beiden Seiten braun, 
erhält ſie warm und ſerviert ſie mit friſcher ge— 
ſchmolzener Butter, ſaurem Rahm und Caviar. — 
Ein anderes Verfahren iſt folgendes: Aus 200 
Gramm Weizen- und ebenſoviel Buchweizenmehl 
rührt man mit 30 Gramm aufgelöfter Hefe und 
lauwarmem Waſſer einen dünnen Teig ein, den 


man an einem warmen Orte aufgehen läßt. In: 


eiſerne, runde Pfannen von der Größe einer 
Untertaſſe, die man mit Butter ausſtreicht, gießt 
man etwas von dem Teig, bäckt die Kuchen im 
Ofen bei mäßiger Hitze wie Eierkuchen auf beiden 
Seiten, ſchichtet fie dann auf einer flachen, warm⸗ 
ſtehenden Schüſſel über einander und giebt fie zum 
Frühſtück oder nach der Suppe bei dem Mittags⸗ 
brot mit geſchmolzener Butter und Caviar. 


Blini mit Milch und Eiern. Von 200 Gramm 
Weizenmehl, 35 Gramm Hefe und ½ Liter lau⸗ 
warmer Milch bereitet man einen flüjfigen Teig, 
läßt denſelben aufgehen, miſcht hierauf noch 200 
Gramm Buchweizenmehl und drei Eier hinzu, läßt 
die Maſſe abermals aufgehen und bäckt ſie wie 
oben angegeben, ſerviert ſie auch gleichfalls mit 
Butter und Caviar. 


Blini von Gries oder Kartoffelmehl. In 
½ Liter Milch werden über dem Feuer 125 Gramm 
robkörniger Gries, 125 Gramm Butter, eine 
riſe Salz und geriebene Muskatnuß und zwei 
ganze Eier verrührt, bis die Maſſe zu einem fteifen 
Brei aufgequollen iſt; nachdem derſelbe etwas 
ausgekühlt, mengt man ſechs Eidotter und den 
Schnee der ſechs Eiweiße hinzu und bäckt dünne 
Kuchen daraus wie oben. Ebenſo kann man 
250 Gramm Kartoffelmehl in einer Taſſe Milch 
kalt einrühren, ½ Liter Milch kochend hinzugießen 
und mit dem Kartoffelmehl zu einem fteifen Brei 
vermengen, zu dem man 125 Gramm Butter, 
zwei Eier, etwas Salz und Muskatnuß thut und 
nach dem Auskühlen noch acht Dotter und den 
Schnee der acht Eiweiße, worauf fie nach derſelben 
Weiſe wie die anderen gebacken werden. 


Blitzkuchen. 250 Gramm Butter werden 
geſchmolzen, geklärt, von dem Salz abgegoſſen und 
zu Schaum gerührt, dann giebt man unter fort» 
geſetztem Rühren vier Eier, 250 Gramm Zucker, 
auf dem man, bevor er geſtoßen worden, die Schale 
von einer Citrone abgerieben hat, und 250 Gramm 
feines geſiebtes Weizenmehl nach und nach hinzu, 
ſtreicht den Teig ſehr dünn auf ein mit Butter 
oder Wachs beſtrichenes Blech, beſtreut ihn mit 
125 Gramm geſchälten und in feine Streifen ge⸗ 
ſchnittenen Mandeln, Zucker und Zimt, bäckt ihn 
bei ziemlicher Hitze gelb und ſchneidet ihn vor dem 
Auskühlen in ſchräge Vierecke. 


Blumenkohl 


Blond de veau. Ein ziemlich flaches Kaſſerol 
wird mit Butter beſtrichen, mit Speckſcheiben und 
Scheiben von Zwiebeln, Sellerie und Möhren 
belegt, auf die man 2 Kilogramm in Stücke zer⸗ 
ſchnittenes Kalbfleiſch und Abgänge von gebratenem 
oder gekochtem Geflügel ſchichtet und etwas durch— 
ſchwitzen läßt, dann übergießt man das Fleiſch 
mit 2 Liter ſchwacher Fleiſchbrühe, deckt das 
Kaſſerol zu und läßt alles 1½ Stunden lang⸗ 
ſam dämpfen, ſchöpft das Fett ab, ſeiht die Brühe 
durch und benützt ſie ſpäter zur Bereitung von 
Saucen. 


Blüten-Pudding. Hierzu eignen ſich Orange— 
blüten, Jasmin, Veilchen, Roſen, Pfirſichblüten 
oder Lindenblüten; von einer Art dieſer Blüten, 
die man ſorgſam unterſucht, ob ſich Inſekten daran 
befinden, pflückt man die Kelchblätter ab, nimmt 
200 Gramm derſelben, hackt ſie fein auf einem 
Bret und vermiſcht ſie mit 70 Gramm Zucker, 
deckt ſie gut zu und läßt ſie eine Stunde ſtehen. 
Dann thut man ſie in 1 Liter Milch und bringt 
ſie langſam zum Kochen, ſeiht ſie durch, verſetzt 
die Milch noch mit 120 Gramm Zucker, läßt ſie 
abermals kochen und vermiſcht ſie mit 200 Gramm 
feinem Kartoffelmehl, welches man in etwas kalter 
Milch eingerührt, mit einem Kaffeelöffel voll Salz 
gewürzt und mit etwas Fruchtſaft roſenrot gefärbt 
hat. Man läßt das Stärkemehl einigemale mit 
der Milch aufkochen, indem man dieſelbe fort⸗ 
während umrührt, bis die Maſſe ganz glatt und 
dicklich iſt, dann ſchüttet man ſie in eine mit 
Waſſer ausgeſpülte und mit Zucker ausgeftreute 
Porzellanform, ſtellt ſie kalt und ſerviert den 
geſtürzten Pudding mit einer Vanillenſauce. 


Blüten⸗Souffls. 30 bis 40 Gramm recht 
friſche, duſtige Blüten der oben bezeichneten Arten 
werden in einer Reibeſchale nach und nach mit 
140 Gramm Zucker zerrieben, dann fügt man 
unter fortwährendem Rühren 70 Gramm geriebenen 
Zwieback, ſechs Eidotter und zwei ganze Eier 
hinzu, miſcht den Schnee der ſechs Eiweiße darunter, 
füllt die Maſſe in eine buttergeſtrichene Souffle— 
form, beſtreut ſie mit Zucker und bäckt ſie 
20—25 Minuten bei mäßiger Hitze, worauf man 
das Souffleé mit einer Wein- oder Rahmſauce zu 
Tiſch giebt und mit einigen Blüten oben darauf 
ausputzt. 


Blumenkohl oder Carviol, franz. choux-fleurs, 
engl. cauliflower, lat. Brassica oleracea botrytis 
oder cauliflora, gehört zu den feinften und 
ſchmackhafteſten Gemüſeſorten; er iſt eine Abart 
des gewöhnlichen Krauskohls und zeichnet ſich da— 
durch aus, daß die Blütenſtengel ſich vor ihrer 
Entwicklung ſeitwärts veräſten und eine weiße 
Bläde von dichtaneinandergedrängten Blütenknoſpen 
lden. Man kannte und ſchätzte den Blumenkohl 
ſchon im Altertum, doch baute man ihn erſt gegen 
Ende des 17. Jahrhunderts in Deutſchland an, 
wo er namentlich um Erfurt und in Franken zu 
vorzüglicher Schönheit gezogen wird. Die beſten 
und zum Anbau empfehlenswerteſten Sorten find: 
der Erfurter frühe Zwergblumenkohl, der große 
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frühe Erfurter, der eypriſche frühe, der große 
aſiatiſche, der Blumenkohl von Walcheren und der 
Stadtholder Blumenkohl. — Der Blumenkohl 
verlangt einen ſehr guten, milden, ſtarkgedüngten 
und tiefgelockerten Boden, während des Wachs— 
tums ſehr reichliche Bewäſſerung, mit flüſſiger 
Düngung verbunden, eine freie und doch ſehr 
geſchützte Lage und feuchte Lufttemperatur, weshalb 
er ſich im Frühjahr und Herbſt beſſer entwickelt, 
als im Sommer. Man macht die Ausſaaten zu 
verſchiedenen Zeiten, jenachdem man den Ertrag 
haben will; zur Düngung iſt Kuhmiſt vorzuziehen. 
Da man meiſtens gern die ganzen Blumenkohl⸗ 
roſen auf den Tiſch bringt, ſo iſt es notwendig, 
dieſelben gut zu putzen, von allen Häutchen und 
Blättern vorſichtig zu befreien und dann mit dem 
Stiel nach oben eine Stunde lang in geſalzenes 
oder mit Eſſig geſäuertes Waſſer zu legen, um 
alle etwa inwendig befindlichen kleinen Raupen 
oder Blattläuſe daraus zu entfernen, bevor man 
an die weitere Zubereitung geht. 


Blumenkohl, abgeſchmalzen. Der ſauber 
geputzte Blumenkohl wird in nicht zu kleine Stücke 
zerteilt, in Salzwaſſer weichgekocht, dann auf der 
Schüſſel zierlich angerichtet, mit geriebener Semmel 
beſtreut und mit hellbraun gemachter Butter 
übergoſſen. 


Blumenkohl⸗Auflauf. In 90 Gramm ges 
ſchmolzener Butter wird ein Eßlöffel voll Weizen⸗ 
mehl gerührt und eine Weile darin geſchwitzt, dann 
mit reichlich / Liter Milch oder Rahm über dem 
Feuer eine Zeitlang geſchlagen, vom Ofen ges 
nommen und bis zum Auskühlen geſchlagen; 
hierauf mengt man ſechs Eidotter und zwei Eß— 
löffel geriebenen Parmeſankäſe hinzu, zieht den 
Schnee der ſechs Eiweiße darunter, ſtreicht die 
Maſſe über mehrere in Salzwaſſer weichgekochte 
Blumenlohlroſen, die man mit den Köpfen nach 
oben in einem Backnapf hoch aufgeſchichtet hat, 
und bäckt dies eine halbe Stunde lang in einer 
wohl geheizten Röhre. 


Blumenkohl A la Béchamel. Nachdem die 
Blumenkohlſtauden gut geputzt und in eben bes 
1 . 5 Weiſe vorbereitet worden, wirft man ſie 
n kochendes Waſſer, läßt ſie eine Viertelſtunde 
darin ſieden, kühlt ſie in kaltem Waſſer und kocht 
ſie hierauf in Kalbfleiſchbrühe mit etwas Salz, 
Pfeffer und Mustatblüte vollends weich, richtet 
ſie auf einer Schüſſel an und übergießt ſie mit 
Bechamel-Sauce (j. d.). 


Blumenkohl mit Butter-Sauce. Mehrere 
gut geputzte Blumenkohlköpfe wirft man in ſieden⸗ 
des Waſſer, zu dem man Salz, ein nußgroßes 
Stück Butter und den Saft einer halben Citrone 
gefügt hat, läßt fie eine halbe Stunde lang darin 
weichkochen, dann auf einem Sieb abtropfen, 
richtet ſie bergförmig mit den Stielen nach unten 
auf einer Schüſſel an und übergießt ſie mit der 
Butter-Sauce, die man bereitet, indem man 
250. Gramm Butter zu Schaum rührt und nach 
und nach mit einem Löffel Mehl, ſechs Eidottern, 
dem Saft einer halben Citrone, einer Priſe weißem 
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Pfeffer und ¼ Liter von der Brühe, worin der 
Blumenkohl gekocht worden, vermengt, das Ganze 
in das heiße Waſſerbad ſtellt und mit einer 
Schneerute zehn Minuten lang zu dickem Schaum 
ſchlägt. 


Blumenkohl mit Eier-Sauce, ſ. Blumenkohl 
mit Butter⸗Sauce. 


Blumenkohl einzumachen in Blechbüchſen. 
Nicht zu große Blumenkohlköpfe werden in ſieden⸗ 
dem Salzwaſſer halb weich gekocht, dann in die 
Blechbüchſen gelegt, mit dem Waſſer, in dem ſie 
gekocht, übergoſſen und, nachdem die Büchſen ver— 
lötet wurden, noch eine Stunde im Waſſerbade 
gekocht. — Oder man zerteilt die großen Köpfe 
in einzelne Roſen, überkocht dieſelben einmal in 
Salzwaſſer, läßt ſie ſehr gut ablaufen und trocken 
werden, ſchichtet ſie behutſam in die Büchſen, ſo 
daß möglichſt wenig leerer Raum dazwiſchen bleibt, 
thut einige Stückchen friſche Butter in die Büchſen, 
verlötet ſie und läßt ſie eine halbe Stunde im 
Waſſerbad kochen. 


Blumenkohl einzumachen in Eſſig. An gut 
geputzten Blumenkohlköpfen ſchneidet man die Stiele 
dicht unterhalb des Kopfes ab, übergießt ſie mit 
geſalzenem Waſſer und läßt dies über lebhaftem 
Feuer zum Sieden kommen, dann nimmt man 
den Blumenkohl heraus, wirft ihn in kaltes Waſſer, 
läßt ihn auf einem Siebe abtropfen, legt ihn in 
Steintöpfe oder große Glasbüchſen, übergießt ihn 
mit gutem Weineſſig, überbindet die Töpfe mit 
Blaſe (die Glasbüchſen verſchließt man zuvor noch 
mit breiten Korkſtöpſeln) und ſtellt ſie an einen 
trockenen Ort; nach 2—3 Monaten muß der Eſſig 
erneuert werden. Auch wird empfohlen, den Eſſig 
abzukochen und erſt nach dem Erkalten auf den 
Blumenkohl zu gießen, oder deuſelben mit Pieffer- 
körnern und Muskatblüte nebſt etwas Ingwer zu 
lochen, wie es in England üblich iſt. 


Blumenkohl auf engliſche Art. Ein großer, 
feſtgeſchloſſener, recht weißer Blumenkohlkopf wird 
ſorgſam von den äußeren und inneren Blättern 
befreit, worauf man den Stengel unten glatt ab— 
ſchneidet, damit der Blumenkohl mit der Roſe nach 
oben ſeſt und gerade in der Schüſſel ſtehen könne. 
Man legt ihn nun eine Stunde in eine tieſe 
Schüſſel mit ſtark geſalzenem Waſſer, um alles 
Ungeziefer daraus zu beſeitigen, thut ihn dann in 
ſiedendes Salzwaſſer und kocht ihn, je nach der 
Größe, 15—25 Minuten darin, wobei man das 
Waſſer öfters abſchäumt. Iſt der Kohl weich 
genug, ſo wird er vorſichtig herausgenommen, ab⸗ 
getropft, aufrecht in eine Schüſſel geſtellt und 
mit zerlaſſener Butter aufgegeben, von der man 
einen Teil darüber gießt. Ebenſo kann man dann 
auch eine Eier-Sauce oder holländiſche Sauce 
darüber gießen. 


Blumenkohl au four. In Salzwaſſer weiche 
gekochter und abgetropfter Blumenkohl wird mit 
nach unten gerichteten Stielen auf eine Schüfjel, 
welche die Hitze verträgt, geſchichtet und mit einer 
dicklichen Sauce überzogen, die man aus ¼ Liter 
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Rahm mit 20 Gramm Butter und zwei Löffeln 
Mehl über dem Feuer abgerührt und mit Salz, 
Muskatnuß und zwei Eiern vermiſcht hat. Hat 
man den Blumenkohl damit beſtrichen, ſo ſtreut man 
noch geriebene Semmel und Parmeſankäſe darauf, 
gießt Krebsbutter darüber und läßt dies auf einem 
Dreifuß im Ofen zu einer Kruſte backen. 


Blumenkohl auf franzöſiſche Art. Die ſauber 
geputzten und in vier Teile zerſchnittenen Blumen⸗ 
kohlroſen werden in ale mit Salz, Pfeffer und 
einem Stück Butter weich gekocht, dann läßt man 
ie abtropfen, richtet ſie auf einer Schüſſel an und 
übergießt ſie mit geſchmolzener Butter oder einer 
Sauce aus geſchmolzener Butter mit etwas Salz, 
Pfeffer, Muskatnuß und einem Löffel Eſſig. 


Blumenkohl, gebacken. Man bereitet denſelben 
in verſchiedenartiger Weiſe, indem man die zuvor 
in Salzwaſſer nicht zu weich gekochten Blumen⸗ 
kohltöpfe entweder in Ei und Semmel wendet oder 
in einen Ausbacketeig (ſ. d.) taucht und hierauf 
in ſiedender Schmelzbutter ausbäckt, was auch eine 
ſehr hübſche Schüſſelgarnierung abgiebt, wenn man 
den Kohl in kleine Roſen zerteilt. In Frankreich 
läßt man den in Salzwaſſer weichgekochten Blumen⸗ 
kohl noch eine halbe Stunde in Eſſig, Pfeffer und 
Salz marinieren, bevor man ihn in den Ausbacketeig 
taucht und bäckt. 


Blumenkohl, gedämpft. Nachdem man ihn 
geputzt und in einzelne kleinere Roſen zerteilt, läßt 
man ihn in Salzwaſſer einigemale aufkochen, kühlt 
ihn in kaltem Waſſer, tropft ihn auf einem Siebe 
ab und thut ihn mit einem großen Stück friſcher 
Butter in einen Topf, den man gut zudeckt und 
in eine mäßig heiße Röhre ſtellt, wo man den 
Blumenkohl unter häufigem Schwenken des Topfes 
langſam weich dünſtet. Sobald er weich genug 
iſt, gießt man Fleiſchbrühe hinzu, würzt dieſelbe 
mit etwas Muskatnuß, verdickt ſie mit einem nuß⸗ 
großen, in Mehl gerollten Stück Butter und 
ſerviert zuletzt den Blumenkohl zu gekochten Tauben, 
Hühnern oder Rindfleiſch mit kleinen Klößchen 
und Reis. 


Blumenkohl au gratin. In Salzwaſſer ab⸗ 
gekochte und auf einer Schüſſel angerichtete ganze 
Blumenkohlköpfe begießt man mit einem Gemiſch 
von geriebenem Parmeſankäſe, geſchmolzener Butter, 
etwas Pfeffer und Salz, Citronenſaft und zwei in 
Rahm gequirlten Eidottern, was man gut zuſammen 
verrührt hat, ſtreut geriebenen Parmeſankäſe darüber, 
den man mit Butter beträufelt, und läßt dies 
eine Viertelſtunde im mäßig heißen Ofen backen, 
worauf man die Oberfläche mit einer glühenden 
Schaufel bräunt 


Blumenkohl auf holländiſche Art. Der gut 
geputzte, in möglichſt große Stücke zerteilte Blumen⸗ 
lohl wird in weichem Waſſer gar, aber nicht zu 
weich gekocht, abgegoffen, in kaltes Waſſer geworfen 
und auf einem Sieb abgetropft. Inzwiſchen be⸗ 
reltet man die Sauce, indem man hellbraun ge⸗ 
machte Butter mit einem Sr Mehl verrührt, 
mit ſüßer Milch oder Fleiſchbrühe verkocht, ſowie 
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mit Salz und Muskatblüte würzt; der Blumen⸗ 
kohl wird dann noch eine Viertelſtunde darin 
durchgedämpft und aufgegeben. 


Blumenkohl mit Käſe, auf amerikaniſche Art. 
Nachdem man die ganzgelaſſenen Blumenkohlköpfe 
in ſiedendem Salzwaſſer ziemlich weichgekocht und 
behutſam abgetropft hat, bringt man ein eigroßes 
Stück friſche Butter zum Kochen, verrührt ſie mit 
einem gehäuften Löffel Mehl, gießt zwei knappe 
Obertaſſen Rahm an, würzt mit Pfeffer und Salz, 
verkocht die Sauce eine Weile unter fleißigem 
Umrühren, ſchüttet eine Obertaſſe voll geriebenen 
Käſe hinein, der ſich während des Kochens völlig 
auflöſen muß, und richtet dieſe Sauce über dem 
Blumenkohl an. 


Blumenkohl mit Krebſen. Während man 
den Blumenkohl in Salzwaſſer weich kocht, ſiedet 
man 15—20 Krebſe, bricht die Schwänze und 
Scheren aus, ſtößt die Schalen mit 180 Gramm 
Butter, welche man dann durch ein Tuch preßt, 
mit zwei Löffeln Mehl durchknetet und in ½ Liter 
Fleiſchbrühe oder Rahm klar kocht, indem man ſie 
mit Salz und Muskatblüte würzt. Dieſe Sauce 
gießt man auf den Blumenkohl, garniert ihn mit 
den gefüllten Krebsnaſen, in die man eine Fleiſch⸗ 
oder Semmelfarce thut, ſowie mit den Krebs⸗ 
ſchwänzen und nach Belieben mit Morcheln, die 
man in der Sauce weichgekocht hat. 


Blumenkohl mit Krebs⸗Sauce. Dieſes ſehr 
feine und wohlſchmeckende, meiſt für ſich allein 
ſervierte Gericht wird bereitet, indem man eine 
ganze große Blumenkohlroſe in Salzwaſſer weich⸗ 
kocht, auf eine heiße 1 5 legt und mit einer 
recht roten Krebsſauce (f. d.) vollſtändig überzieht. 
Zur Garnierung dienen friſchgekochte halbierte 
vr Eier, die mit Krebsſchwänzchen belegt 
werden. 


Blumenkohl in Milch. Der gereinigte und 
gewäſſerte Blumenkohl wird in Milch, die man 
mit etwas Salz gewürzt hat, weich gekocht, dann 
die Milch mit einem in Mehl gewälzten Stück 
Butter dicklich gemacht, etwas geſtoßene Muskat⸗ 
blüte hinzugethan, der Kohl nochmals darin auf⸗ 
gekocht und damit ſerviert. 


Blumenkohl mit Parmeſankäſe. Die ganzen, 
weichgekochten Blumenkohlköpfe werden auf einer 
Schüſſel angerichtet, mit geriebenem Parmeſankäſe 
beſtreut und mit geſchmolzener oder leicht gebräunter 
Butter übergoſſen. 


Blumenkohl⸗Purée⸗Suppe. Den in kleine 
Röschen zerteilten Kohl kocht man zuerſt in Salz⸗ 
waſſer einigemal auf und dann in heller Fleiſch⸗ 
brühe mit einem Stückchen Butter völlig weich, 
legt die Hälfte davon zurück und ſtreicht die andere 
Hälfte durch ein Sieb. Zwei Liter gute Fleiſch⸗ 
brühe brennt man mit etwas heller Mehlſchwitze 
ein, vermiſcht fie mit dem durchgeſtrichenen Blumen⸗ 
kohl, fügt etwas geſtoßene Muskatblüte hinzu, legiert 
die Suppe mit drei Eidottern und giebt ſie mit 
den ganzgebliebenen Blumenkohlröschen und kleinen 
Semmel- oder Fleiſchklößchen auf. 
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Blumenkohl mit Rahm und Käſe 


Blumenkohl mit Rahm und Käſe. Wenn 
der Blumenkohl in Salzwaſſer weichgekocht und 
abgetropft iſt, legt man ihn auf eine Schüſſel, 
verrührt ¼ Liter fetten, ſüßen Rahm mit 250 
Gramm geriebenem Parmeſankäſe, gießt ihn über 
den Kohl und läßt denſelben noch eine Viertel⸗ 
ſtunde lang im Ofen damit durchziehen. 


Blumenkohl⸗Salat. Der in kleine Röschen 
zerteilte Kohl wird in Salzwaſſer völlig weich 
gekocht, abgetropft und mit Oel, Eſſig, Pfeffer 
und Salz oder einer Salatſauce aus zerrührten, 
hartgekochten Eidottern, Oel, Eſſig, Salz und 
Pfeffer angemacht. Manche lieben es auch, den 
Blumenkohlſalat mit ſaurem, ſchäumig gequirltem 
Rahm anſtatt des Oeles zu übergießen und wenig 
Eſſig und Salz hinzuzufügen. 


Blumenkohl⸗Sauce. 125 Gramm Butter 
ſchmelzt man, verrührt zwei Eßlöffel voll Mehl und 
etwas geriebene Muskatnuß damit, gießt ¼ Liter 
von dem Waſſer, worin der Blumenkohl gekocht 
worden, hinzu, läßt dies unter häufigem Um⸗ 
rühren zuſammen verkochen, legiert die Sauce mit 
zwei bis drei Eidottern, würzt ſie mit Krebsbutter 
und gießt ſie über den in Waſſer weichgekochten 
Blumenkohl. Auch kann man zu den Eidottern 
etwas ſauren Rahm quirlen und die Krebsbutter 
weglaſſen. 


Blumenkohl⸗Sauce, zu Kalbſleiſch, Hühnern 
oder Tauben, a engliſche Art. In ½ Liter 
Kalbfleiſchbrühe thut man einige friſche oder 
getrocknete Champignons, eine gehackte Sardelle, 
einen Eßlöffel voll Citronenſaft, läßt dies langſam 
verkochen und fügt dann / Liter Rahm nebſt zwei 
Eidottern und einer in Salzwaſſer ſehr weich ge⸗ 
kochten und feingeſchnittenen Blumenkohlroſe hinzu, 
was zuſammen nochmals aufwallen muß, bevor 
man die Sauce aufgiebt. 


Blumenkohl auf Schweizer Art. Eine große, 
gut geputzte und in kleine Köpfchen zerlegte 
Blumenkohlſtaude wird eine Stunde in kaltes 
Waſſer gelegt. Hierauf ſchwitzt man einen Löffel 
Mehl in Butter hellgelblich, gießt halb Fleiſch⸗ 
brühe, halb Milch an, verkocht Beides gut mit 
der Mehlſchwitze und dämpft den Blumenkohl 
langſam weich darin, würzt ihn mit Salz und 
geriebener Muskatnuß und richtet ihn in einer 
tiefen Schüſſel mit reichlicher Sauce an. 


Blumenkohl mit Speck. Der Kohl wird geputzt 
und einigemal in Salzwaſſer aufgekocht, dann läßt 
man in Würfel geſchnittenen Speck in einem 
Kaſſerol zergehen, legt den Blumenkohl hinein, 
ſtreut einen Löffel Mehl und etwas Salz darüber, 
deckt ihn zu und läßt ihn langſam darin weich 
dämpfen. 


Blumenkohl⸗Suppe. Aus 100 Gramm Butter 
und zwei Löffeln Mehl bereitet man eine helle 
Mehlſchwitze und füllt dieſelbe mit kochendem Waſſer 
oder Fleiſchbrühe auf, in welcher man kleine, ſauber 
geputzte und in Salzwaſſer halb weichgekochte 
Blumenkohlröschen vollends weich werden läßt; 
man würzt die Suppe mit geſtoßener Muskatblüte, 
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zieht ſie nach Belieben mit zwei Eidottern ab und 
richtet fie über Klößchen von Hühner- oder Kalb⸗ 
fleiſch, Semmel- oder Griesklößchen oder auch mit 
Eier⸗Gelbe an. 


Blut⸗Kuchen auf ruſſiſche Art. Man vermiſcht 
in einer Schitfjel reichlich / Liter ſüße lauwarme 
Milch mit ebenſoviel Gänſe- oder Schweineblut, 
zwei Eßlöffeln friſcher Bierhefe (oder etwa 25 Gramm 
aufgelöſter Preßhefe), etwas Salz, pulveriſiertem. 
Majoran und feinem, etwas gewärmtem Weizen⸗ 
mehl. Nachdem man eine kleine Quantität Mehl 
eingerührt hat, ſchlägt man zwei friſche Eier hinein, 
thut dann noch ſoviel Mehl hinzu, daß der Teig 
ſo dick wie gewöhnlicher Weizenbrotteig wird, gießt 
während des Durcharbeitens nach und nach 250 
Gramm zerlaſſene, laue Butter an, ſchlägt den 
Teig, bis er Blaſen wirft, läßt ihn zugedeckt an 
einem warmen Ort aufgehen, füllt ihn in eine 
gebutterte Kuchenform, läßt ihn nochmals gehen 
und bäckt dann den Kuchen bei mäßiger Hitze eine 
Stunde lang. Man ißt den Blutkuchen warm mit 
friſcher Butter; den erkalteten Ueberreſt ſchneidet man 
in Scheiben und brät dieſelben in einer Pfanne mit 
Butter auf. 


Blut⸗Pudding, ruſſiſcher, oder Palten. 250 
Gramm Butter werden ſchaumig gerührt und nach 
und nach mit nicht ganz ½ Liter ſüßem Rahm, 
s Liter Schweine- oder Gänſeblut, 15—20 Gramm 
fein zerriebenen Majoranblättern, etwas geſtoßenem 
Gewürz und Muskatblüte, Salz, ſechs Eidottern 
nebſt ſoviel Weizenmehl verrührt, daß ein ziemlich 
derber Teig daraus wird, zu dem man ſchließlich 
den Schaum der ſechs Eiweiße miſcht. Man füllt 
dieſen Teig in eine mit Butter geſtrichene und 
mit Mehl ausgeſtreute Puddingform, ſtellt dieſelbe 
in kochendes Waſſer und läßt den Pudding eine 
Stunde kochen, worauf er mit brauner Butter zu 
Tiſch gegeben wird. 


Blut⸗Sauce, zu Geflügel oder gekochtem Wild. 
Bei dem Schlachten des Geflügels fängt man das 
Blut in etwas Eſſig auf, läßt Wurzelwerk, Gewürz, 
Salz und Pfefferkörner in Waſſer mit einem Löffel 
voll Eſſig eine Stunde kochen, dünſtet das geſpickte 
Geflügel (Tauben oder Hühner) erſt eine Weile in 
Butter und fügt hierauf die Wurzelbrühe hinzu, 
die man, ſobald das Fleiſch weich iſt, mit einer 
Mehlſchwitze einbrennt und mit dem aufgefangenen 
Blute legiert, ohne die Sauce wieder kochen zu 
laſſen. Wildpretfleiſch oder Enten werden mit einer 
ebenſolchen Sauce bereitet (hat man kein Blut von 
dem Wild, ſo nimmt man Hühner- oder Rindsblut), 
doch kommt dann zu der Wurzelbrühe noch ein 
Glas Rotwein und etwas Citronenſchale. 


Blutwurſt oder Rotwurſt. Hierzu nimmt man 
etwa 2½ —3 Kilogramm gutes, durchwachſenes 
Schweinefleiſch (Bruſt⸗ oder Bauchfleiſch), die Zunge, 
das Herz und die Nieren, kocht es im Wurſtleſſel 
gar, ſchneidet es in Würfel, mengt noch / —1 Kilo⸗ 
gramm würflig geſchnittenen, ungeräucherten Speck 
hinzu, würzt dies mit 16 Gramm geſtoßenen Gewürz⸗ 
körnern, 16 Gramm geſtoßenen Nelken, 22 Gramm 
geſtoßenem Pfeffer, einer Handvoll geriebenem und 
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durchgeſiebtem Majoran und einigen Löffeln Salz, 
gießt durch ein Sieb das nötige Blut hinzu, ſo 
daß ein dünner Brei entſteht, den man mittels des 
Wurſttrichters in die wohlgereinigten Därme füllt, 
worauf man die Würſte ſo lange kochen läßt, bis 
beim Hineinſtechen mit der Gabel kein Blut mehr 
herausquillt. Kleinere Würſte brauchen nicht länger 
als eine Stunde zu kochen, größere bedürfen zwei 
Stunden und die ſogenannten Magenwürſte min⸗ 
deſtens drei Stunden. Viele finden, daß die Blut⸗ 
wurſt ſehr an Wohlgeſchmack gewinnt, wenn man 
etwas weniger Schweinefleiſch nimmt und dafür 
einige Kalbsmilche hinzuſetzt, die man in kochendem 
Waſſer einigemal aufwallen läßt, dann in kaltes 
Waſſer legt, von der Haut reinigt und in Würfel 
ſchneidet. 


Blutwurſt mit Majoran⸗Sauce. Eine uns 
geräucherte Blutwurſt wird an beiden Enden ab- 
geſchnitten, daun legt man fie in eine mit Rinds⸗ 
brühe bereitete Majoran⸗Sauce (f. d.), läßt fie darin 
aufkochen, beſtreut fie obenauf mit in Butter ges 
röſteten Semmelwürfeln und giebt ſie mit Salz⸗ 
lartoffeln zu Tiſch. 


Blutwurſt, mecklenburgiſche. Man nimmt 
hierzu feingehacktes Schweinefleiſch, viel würflig 
geſchnittenes Fett und ſoviel Weizenmehl, daß die 
Maſſe gehörig zuſammenhält, mengt das nötige 
Blut hinzu, würzt mit Salz, Pfeffer und geſtoßenem 
Nelkenpfeffer, füllt die Würſte ſehr locker und läßt 
ſie zwei Stunden kochen. 


Blutwurſt, ſüße. Dieſe, in Pommern und 
Oſtpreußen übliche Wurſt fertigt man, indem zu 
2½ Liter durchgeſeihtem Blut vier Milchbrote oder 
Semmeln in Waſſer geweicht, ausgedrückt und durch 
einen Durchſchlag gerieben werden, wozu man viel 
feingeſchnittenes Fett, gekochtes und geſchnittenes 
Wurſtfleiſch, zwei Eßlöffel voll Mehl, Salz, etwas 
geſtoßenes Gewürz und Nelken, etwas Thymian, 
200 —220 Gramm geftoßenen Zucker und 375 
Gramm große, ausgekernte Roſinen miſcht, jedoch 
alles recht gleichmäßig unter einander verteilt. 


Blutwurſt, ruſſiſche. Zu 1 Kilogramm fein⸗ 
geſtoßener Buchweizengrütze nimmt man 1 Liter 
durchgeſeihtes Schweineblut, ½ Liter heiße Milch, 
¼ Liter zerlaſſenes heißes Schweinefett, 15 Gramm 
Salz, 4 Gramm geſtoßenen Pfeffer, etwas zer⸗ 
riebenen Majoran und 2 Gramm geſtoßenes Neu— 
gewürz, miſcht alles ſehr gut durch einander, füllt 
es nicht zu feft in ſauber gereinigte Schweins— 
därme, kocht die Würſte über ſtarkem Feuer eine 
Viertelſtunde, hängt ſie an einem kalten Ort auf 
und brät ſie beim Gebrauch in Butter oder Fett. 


Blutwurſt, ungariſche. In 250 Gramm 
geſchmolzenem Schweinefett läßt man vier würflig 
geſchnittene Zwiebeln gelb röſten, fügt 250 Gramm 
in Würfel geſchnittenes Nierenfett und ebenſoviel 
rohen Speck hinzu, ſowie ein gleiches Gewicht in 
Würfel geſchnittene Semmel, die man mit Rahm 
anfeuchtet, vermiſcht dies gut mit 1 Liter Schweins⸗ 
blut und ½ Liter Rahm, würzt die Maſſe mit 
Salz, geſtoßenen Lorbeerblättern, Majoran, Pfeffer, 


Böhmiſche Krapfen 


Nelken, Ingwer und Muskatnuß, füllt ſie in die 
Därme und läßt ſie eine Viertelſtunde kochen. 
Später brät man ſie in Butter und giebt ſie mit 
geriebenem Meerrettig auf. 


Bock, polniſcher. Ein derbes Stück Kalb⸗ 
fleiſch aus der Keule von 1½ — 2 Kilogramm 
wird tüchtig breitgeklopft, mit Sardellenſtreiſchen, 
Speckſtreifen, Citronenſchale und Zwiebelſtückchen 
geſpickt, mit etwas Pfeffer und Salz eingerieben, 
feſt aufgerollt, mit Bindfaden geſchnürt, daß es 
die Form einer Wurſt erhält, in einer Pfanne 
mit Butter begoſſen und ſo, unter jeweiligem 
Begießen und Zuſchütten von ein wenig Bouillon 
oder heißem Waſſer, langſam ſchön gelb gebraten. 
Beim Anrichten wird der Bindfaden beſeitigt; auch 
kalt iſt dieſes Fleiſch ſehr wohlſchmeckend. 


Bodſchwine, polniſche. Am Abend vor der 
Bereitung dieſer Suppe putzt man eine beliebige 
Anzahl, etwa 12 — 15 Stück, rote Rüben, über⸗ 
gießt fie mit 1 Liter warmem Waſſer und ½ Liter 
Eſſig und ſtellt ſie über Nacht auf den Ofen 
oder irgend einen warmen Ort, ſo daß ſie früh 
völlig durchſäuert ſind. Dann ſetzt man ½ bis 
1 Kilogramm Rindfleiſch in dem geſäuerten, von 
den Rüben abgegoſſenen Waſſer zu, hackt die 
Rüben nebſt zwei bis drei Zwiebeln klein und 
läßt ſie in der Suppe weich kochen; kurz vor dem 
Anrichten legiert man dieſelbe mit ½ Liter ſaurem 
Rahm, einem Löffel Mehl und vier Eidottern und 
giebt fie über kleinen Fleiſchklößchen auf, die man 
aus dem Rindfleiſch und etwas geriebener Semmel 
und Ei bereitet hat, oder man ſchneidet das Fleiſch 
auch bloß in Würfel und thut es in die Suppe. 


Böhmiſche Dalken. Man löſt 10 Gramm 
Hefe in ½ Liter Milch auf, verrührt dieſelbe dann 
mit ½ͤ Liter Mehl, zwei Eidottern, einer Priſe 
Salz und dem Schnee der zwei Eiweiße und läßt 
den Teig gut aufgehen. Inzwiſchen ſtellt man 
eine Dalkenform leine irdene Form, ähnlich den 
Windbeutelformen, nur mit weiteren, aber flacheren, 
runden Vertiefungen) warm, thut in jede Ver⸗ 
tiefung einen Kaffeelöffel voll geklärte Butter und, 
wenn dieſelbe zergangen iſt, zwei Eßlöffel voll 
von dem Teig. Man bäckt die Dalken laugſam 
auf beiden Seiten ſchön gelb, und ſowie eine 
fertig gebacken iſt, thut man in die leer gewordene 
Vertiefung ſofort wieder Butter und Teig. Sind 
alle fertig, ſo beſtreicht man ſie oben darauf mit 
Pflaumenmus oder ſetzt zwei und zwei mit einer 
Fülle von Pflaumenmus oder anderer Obſt⸗ 
marmelade zuſammen, auch beſtreut man ſie bloß 
mit Zucker und giebt ſie mit gedämpftem Obſt 
oder einer Sauce auf den Tiſch. 


Böhmiſche Krapfen. Nachdem man 150 Gramm 
Butter zu Schaum gerührt, fügt man fünf Eidotter, 
½ Kilogramm feines Mehl, 50 Gramm fein⸗ 
gehackte ſüße Mandeln, zwei Eßlöffel voll Zucker, 
die abgeriebene Schale einer halben Citrone, 
30 Gramm aufgelöfte Hefe und fo viel lauwarme 
Milch hinzu, daß man einen nicht zu ſeſten Teig 
erhält. Man läßt denſelben aufgehen, formt kleine 
runde oder längliche Krapfen daraus, die man 


— 


— 
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nochmals aufgehen läßt, in heißem Schmalz bäckt 
und mit Zucker und Zimt beſtreut. 


Böhmiſche Torte. Die Schale von zwei 
Citronen wird auf ½ Kilogramm Zucker abgerieben, 
der Zucker hierauf geſtoßen, durchgeſiebt und mit 


zwölf Eidottern drei Viertelſtunden nach einer 


Seite hin gerührt, dann werden nach und nach 
320 Gramm feine Kartoffelſtärke darunter gemengt, 
ebenſo der Saft der beiden Citronen und der 
Schnee der zwölf Eiweiße. Die Maſſe füllt man 
hierauf in die ſehr fett mit Butter ausgeſtrichene 
und mit Zwieback ausgeſiebte Tortenform, bäckt 
ſie bei mäßiger Hitze eine Stunde lang, glaſiert ſie 
mit einer Citronen- oder Punſchglaſur (ſ. Glaſuren) 
und läßt dieſelbe im Ofen einige Minuten lang 
trocknen. 


Boeuf blanc. Man klopft ein ſchönes Ochſen— 
Rippenſtück tüchtig, ſetzt es in einem Kaſſerol mit 
wenig Waſſer, 100 Gramm Butter, etwas Sellerie, 
zwei Peterſilienwurzeln, mehreren Schwarzwurzeln, 
einer Möhre, zwei Lorbeerblättern, einer Zwiebel, 
Salz und Gewürzkörnern zu, läßt das Kaſſerol 
gut zugedeckt und dämpft das Fleiſch ſo zwei 
Stunden lang. Dann wendet man es um, fügt 
einen Teller voll geputzte Champignons und etwas 
geriebene Semmel hinzu, gießt, wenn nötig, etwas 
Waſſer nach und dämpft das Fleiſch noch eine 
Stunde, nimmt es heraus, läßt die Brühe etwas 
einkochen, richtet ſie durch ein Sieb über dem 
Fleiſch an und ſerviert dasſelbe mit Salzkartoffeln. 


Boeuf à l’ötuvee, 2—2'/, Kilogramm derbes 
Ochſenfleiſch vom Schwanzſtück klopft man, um⸗ 
ſchnürt es mit Bindfaden, legt es in ein Kaſſerol 
auf eine Scheibe Speck und eine Scheibe Kalb— 
fleiſch, fügt ½ Liter leichten Weißwein und eben— 
ſoviel Fleiſchbrühe, ein Bouquet feiner Kräuter 
und etwas Pfeffer und Salz hinzu und läßt das 
Fleiſch gut zugedeckt darin kochen. Nach zwei 
Stunden wendet man es um, fügt 8—12 Stück 
Chalotten hinzu, dämpft das Fleiſch noch 1—1'/, 
Stunden damit, nimmt es heraus, garniert es 
mit den Chalotten, entfettet die Brühe und giebt 
fie dazu oder bereitet eine Sardellen- oder Tomaten⸗ 
Sauce. 


Boeuf à la Flamande, gedämpftes Schwanzſtück 
vom Ochſen mit Kohl, der mit Schinken und 
kleinen Bratwürſtchen garniert wird. 


Boeuf grille, auf dem Roſt gebratenes Rind— 
fleiſch. 


Boeuf à la mode. 2—3 Kilogramm ſchönes, 
altſchlachtenes Ochſenfleiſch vom Schwanzſtück werden 
gewaſchen, geſpickt und mit Bindfaden geſchnürt, 
damit das Fleiſch dicht beiſammen und auf dieſe 
Weiſe ſaftiger bleibe. Dann belegt man den Boden 
eines tiefen Kaſſerols mit Speckſcheiben und geſchnit⸗ 
tenem Wurzelwerk, legt das Fleiſch darauf und 
auf dieſes abermals Speckscheiben, Wurzelwerk, 
Citronenſcheiben, ein Lorbeerblatt, Salz und Gewürz— 
lörner, gießt halb Rot- oder Weißwein, halb 
Fleiſchbrühe oder Waſſer darüber, deckt es feſt zu 
und läßt es 4— 5 Stunden langſam dämpfen, 
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indem man es zuweilen umwendet und öfters 
begießt. Kurz vor dem Anrichten, wenn das 
Fleiſch weich iſt, nimmt man es aus der Brühe, 
verdickt dieſelbe, welche ſehr kurz und kräftig ſein 
muß, mit etwas in Butter geſchwitztem Mehl, 
entfettet fie ſpäter und richtet ſie durch ein Sieb 
über dem Fleiſch an, das man mit Salzkartoffeln, 
Schmorkartöffelchen, Kartoffelbrei, Macaroni oder 
Kartoffelklößchen ſerviert, wozu man nebenbei auch 
Dämpftraut geben kann. 


Boeuf à la mode mit Trüffeln. Das Fleiſch 
wird mit Trüffelſtückchen und Speckſtreifen geſpickt, 
dann in einem Kaſſerol mit 220 — 250 Gramm 
hellbraun gemachter Butter und einigen Speck—⸗ 
ſcheiben wohlverdeckt weichgeſchmort; hierauf nimmt 
man das Fleiſch nebſt dem Speck heraus, entfettet 
die Sauce, läßt ſie eine Weile mit ¼ Liter 
kräftiger Bouillon, etwas Citronenſchale und etlichen 
in Scheiben geſchnittenen Trüffeln kochen, fügt 
zuletzt eine halbe Flaſche Madeira hinzu, doch 
darf ſie dann nicht mehr zum Kochen kommen, 
ſondern nur eine Weile damit durchziehen. Einen 
Teil der Sauce gießt man über das zierlich aufs 
geſchnittene Fleiſch, die übrige giebt man nebenbei 
zu Kartoffeln, Kartoffelbrei, Kaſtanien, Macaroni 
oder dergleichen. 

Boeuf à la Nelson. Man bereitet eine 
Marinade, indem man 2 Liter Waſſer mit einem 
Löffel voll Salz, Pfeffer- und Gewürzkörnern, 
Citronenſcheiben, 3 — 4 Chalotten, etwas geſchnit⸗ 
tenem Wurzelwerk und einem Bouquet feiner Kräuter 
(Baſilicum, Eſtragon, Thymian und Majoran) 
nebſt ½ Liter Eſſig eine Stunde kochen läßt. 
Nimmt man die Marinade dann vom Feuer, 
ſo gießt man noch ½ Liter Rotwein hinzu und 
ſchüttet ſie warm über das in einer tiefen Pfanne 
liegende Fleiſch, das man unter öfterem Umwenden 
an einem kühlen Orte bis zum anderen Tage 
darin ſtehen läßt. Will man das Fleiſch zubereiten, 
ſo nimmt man es heraus, läßt es abtropfen, 
trocknet es ab, ſpickt es, brät es in reichlicher, 
hellbraun gemachter Butter eine Weile und gießt 
hierauf nach und nach die nochmals eingekochte 
und durchgeſiebte Marinade, ſowie hin und wieder 
etwas Fleiſchbrühe zu. Unter häufigem Begießen 


wird das Fleiſch binnen 3—4 Stunden faftig und 


mürbe, doch nicht zu weich gebraten, dann auf 
einer Schüſſel mit breitem Rand angerichtet und 
mit in Butter und Fleiſchbrühe weichgeſchmorten 
Carotten, Paſtinaken, Blumenkohlröschen und 
Kohlherzchen garniert. Die entſettete, noch etwas 
eingekochte Sauce giebt man beſonders dazu. 


Boeuf royal. Ein großes, gehörig altſchlachtenes 
Stück Ochſenfleiſch von 3-3 Kilogramm klopft 
man, legt es ſechs bis acht Tage lang in eine 
Marinade von Eſſig, Gewürzen und Zwiebel, dann 
wird es geſpickt und mit 1—2 Liter gewöhnlichem 
Rotwein, vier gereinigten Kalbsfüßen, einer halben, 
in Scheiben zerſchnittenen Citrone, vier Chalotten, 
zwei Lorbeerblättern, Salz und Pfefferköruern in 
einem wohlverſchloſſenen Kaſſerol 8 — 4 Stunden 
langſam weichgedämpft, worauf man es mit der 
durchgeſeihten Sauce aufgiebt. 
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Boeuf à la surprise. Das innere Stück aus 
der Keule eines Ochſen, welches auch Nuß oder 
Schale genannt wird, dämpft man, ohne es zu 
ſpicken, in halb Weißwein, halb Fleiſchbrühe mit 
Speckſcheiben, Salz, Gewürzkörnern, Lorbeerblättern 
und geſchnittenem Wurzelwerk völlig weich, läßt 
es in ſeiner Brühe erkalten, nimmt es heraus, 
jchneidet oben eine dünne, gleichmäßige Scheibe 
davon ab und höhlt vorſichtig das ganze große 
Fleiſchſtück inwendig aus, ſo daß rings nur ein 
1 Centimeter dicker Rand ſtehen bleibt, worauf 
man es mit den Speckſcheiben aus der Brühe 
belegt, mit etwas Brühe begießt und warmſtellt. 
Das innen herausgeſchnittene Fleiſch hackt man 
nebſt weichgedämpften Trüffeln und Champignons 
klein und dünſtet es mit einigen Löffeln Brühe 
eine Weile durch, füllt es hierauf wieder in das 
ausgehöhlte Fleiſchſtück, bedeckt dasſelbe mit der 
zuerſt abgeſchnittenen Fleiſchſcheibe, beſtreicht das 
Ganze mit Glace und ſerviert es mit glaſierten 
leinen Zwiebeln und einer Trüffelſauce nebſt 
Macaroni. 


Bohnen, grüne, franz. haricots verts, engl. 
beans, lat. Phaseolus, gehören zu den beliebteſten 
und geſundeſten Gemüſen; zwar ſind ſie etwas 
weniger leicht verdaulich, als Spinat und Möhren 
oder junge grüne Erbſen, aber doch bei weitem 
nicht ſo blähend wie ſämtliche Kohl- und Rüben⸗ 
arten. Ihre urſprüngliche Heimat ſoll am Kaſpiſchen 
Meere geweſen ſein und die Bohnen waren als 
Speiſe ſchon im grauen Altertum bekannt, doch 
aß man damals wohl mehr die weißen Bohnen- 
kerne als die grünen Schoten oder Schalen. In 
Aegypten baute und aß man ſie nicht, ja die 
Prieſter durften ſie nicht einmal anſehen, weil ſie 
für unrein galten; daher enthielten ſich auch die 
meiſten griechiſchen Philoſophen des Genuſſes der 
Bohnen, auch bei den Römern galten ſie für eine 
Totenfrucht, die man bei beſtimmten Feſten den 
Schatten der Verſtorbenen als Speiſe vorſetzte, 
doch wurden ſie bei anderen Gelegenheiten auch 
von den Lebenden gegeſſen und verloren nach und 
nach ihre unheimlichen, ſymboliſchen Bedeutungen. 
Heutzutage läßt man ſich durch keinerlei Aber⸗ 
glauben mehr dabei ſtören, glaubt weder, daß ſie 
von den Seelen der Verſtorbenen bewohnt ſeien, 
noch daß ſie dieſen in der Unterwelt als Speiſe 
dienen oder daß fie den Geiſt beumuhigen und 
den Schlaf vertreiben oder quälende Träume und 
Alpdrücken verurſachen (falls man nicht im Ueber⸗ 
maß davon gegeſſen hat), ſondern läßt ſich namentlich 
die jungen, grünen Bohnen oder zuweilen auch die 
getrockneten Früchte derſelben, die weißen Bohnen, 
welche letzteren allerdings ſchwer verdaulich ſind, 
entweder als Gemüſe oder als Salat vortrefflich 
ſchmecken. Bei den Bohnen unterſcheiden wir 
1) die Stangenbohnen, auch Schminkbohnen, 
Schneidebohnen, Vitsbohnen genannt, unter denen 
die Schwertbohnen, Zuckerbrechbohnen, Wachs⸗ 
bohnen, Prinzeßbohnen, blauſchotigen Speckbohnen, 
Erfurter Markbohnen und arabiſchen Feuerbohnen 
beſonders hervorzuheben ſind; ſie wachſen ſehr 
raſch und hoch und winden ſich an eingeſchlagenen 


Bohnen als Schnittbohnen 


Stangen in die Höhe; 2) die Zwerg- oder 
Buſchbohnen, welche nur einen niedrigen Buſch 
bilden und weniger reichlich tragen als die Stangen⸗ 
bohnen, aber ſehr viel als Garten- und Feldfrucht 
angebaut werden, weil ſie nicht der koſtſpieligen 
Stangen bedürfen. Man hat unter ihnen ebenfalls 


eine Menge verſchiedener Sorten, wie die ſchwarze 


Treibbuſchbohne, mehrere Arten Schwertbohnen, 
weiße und rote Flageoletbohnen, die Flageolet⸗ 
Wachsbohne, die Zuckerbohne, Negerbohne, gelbe 
ſchottiſche Bohne, die Perl-Zuckerbohne und ver⸗ 
ſchiedene Sorten Wachsbohnen. Zum Salat eignen 
ſich am beſten die etwas gefleckten Spargelbohnen und 
namentlich die verſchiedenartigen hellgelben Wachs⸗ 
bohnen; 3) die Feldbohnen oder Puffbohnen, 
Saubohnen, ſ. unter Puffbohne. — Alle Bohnen— 
arten lieben einen milden und leichten Boden, 
gedeihen jedoch auch in gut aufgelockertem ſchweren 
Boden; ebenſo ſind ſie empfindlich gegen naſſe 
und rauhe Witterung, weshalb man ſie erſt gegen 
Ende Mai ins freie Land verpflanzen darf. 


Bohnen, abgeſchmalzene, auf Wiener Art. 
Hierzu nimmt man ausſchließlich junge Spargel⸗ 
bohnen oder hellgelbe Wachsbohnen, die man 
putzt und abzieht und wäſcht, aber nicht zerſchneidet, 
ſondern ganz in Salzwaſſer weichkocht wie Spargel. 
Dann läßt man ſie auf einem Sieb abtropfen, 
häuft ſie auf eine flache Schüſſel, überſtreut ſie 
mit geriebener Semmel und gießt hellbraun 
gemachte heiße Butter darüber. 


Bohnen mit Birnen. Dies iſt in der israe⸗ 
litiſchen Küche ein beliebtes Gericht, welches man 
bereitet, indem man grüne Bohnen abzieht, in drei 
bis vier Stücke zerbricht, wäſcht und mit fetter 
Fleiſchbrühe und etwas gehacktem Bohnenkraut weich⸗ 
kocht. Wenn ſie eine Weile gekocht haben, fügt man 
geſchälte und in Viertel geſchnittene Birnen, Zucker, 
Citronenſchale, einige Citronenſcheiben, ganzen Zimt, 
Gewürzkörner hinzu und zuletzt verdickt man die 
Brühe mit in Fett geröſtetem Mehl. 


Bohnen als Brechbohnen. Die abgezogenen 
jungen Bohnen bricht man in zwei bis drei Stücke, 
wirft ſie einige Minuten in kochendes Waſſer, 
gießt das Waſſer dann ab und füllt fette Fleiſch⸗ 
brühe darüber, fügt etwas Salz und einige Stengel 
Bohnen- oder Pfefferkraut hinzu und läßt fie weich⸗ 
ae Dann entfernt man das Bohnenkraut, vers 
dickt die Brühe mit etwas in Butter geröſtetem 
Mehl, thut eine Priſe geſtoßenen Pfeffer hinzu und, 
ſobald die Einbrenne gehörig verkocht iſt, noch etwas 
feingehackte Peterſilie. Man giebt fie zu Rind-, 
Hammel⸗ oder Schweinefleiſch und ſerviert Salz⸗ 
kartoffeln hierzu, auch kann man anſtatt des ge⸗ 
kochten Fleiſches Hammel⸗ oder Schweinscoteletten 
als Beilage geben. In vielen Gegenden kocht man 
die Brechbohnen erſt in Salzwaſſer weich, gießt dann 
das Waſſer ab und ſchwenkt die Bohnen in heißer 
Butter mit Salz, Pfeffer und Peterſilie. 


Bohnen als Schnuittbohnen. Die ſchmack⸗ 
hafteſte Art und Weiſe, grüne Bohnen zuzubereiten, 
beſteht darin, dieſelben an beiden Seiten gut ab⸗ 
zuziehen, dann mit einem Bohnenſchneider oder 
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einem ſcharfen Meſſer recht fein zu ſchneiden, zu 
waſchen und in einen Topf zu thun, auf deſſen 
Boden man ein der Menge des Gemüſes angemeſſenes 
Stück friſcher Butter oder auch gutes, ausgebratenes 
Rindsfett legt, worauf man den Topf gut zudeckt, 
in den Ofen ſtellt und häufig auſſchüttelt, bis die 
Bohnen zufammenfallen und ziemlich weich ges 
worden ſind. Nun gießt man Fleiſchbrühe daran, 
fügt einige Zweige Bohnenkraut hinzu, läßt das 
Gemüſe damit noch eine Stunde kochen, verdickt 
die Brühe mit etwas in Butter geſchwitztem Mehl, 
rührt häufig um und würzt die Bohnen zuletzt, 
nachdem man das Bohnenkraut entfernt, mit etwas 
feingehackter Peterſilie, worauf man ſie mit Rind⸗ 
fleiſch, Hering und Salzkartoffeln oder mit Hammel⸗ 
fleiſch, Hammel⸗Coteletten oder Schweins⸗Coteletten 
aufgiebt. Meiſtens kocht man die Bohnen zwar 
vor dem Begießen der Fleiſchbrühe mit Waſſer weich, 
doch dann haben fie nie den zarten Wohlgeſchmack 
wie die mit Butter weichgedünſteten. 


Bohnen auf israelitiſche Art. Die gebrochenen 
oder feingeſchnittenen grünen Bohnen werden zuerſt 
mit Waſſer, Fett und Salz weichgekocht, dann kommt 
etwas Eſſig, Zucker oder Sirup, Zimt, Citronen⸗ 
ſchale, der Saft einer halben Citrone, eine Prije 
geſtoßenes engliſches Gewürz und eine Priſe Pfeffer 
hinzu. Iſt das Ganze gut zuſammen verkocht, ſo 
verdickt man die Brühe mit geröſtetem Mehl oder, 
wenn man es beſonders fein machen will, mit 
geriebener Chocolade und gießt ein Glas Rotwein 
daran. 


Bohnen mit brauner Butter. Dieſe in Süd⸗ 
deutſchland vielfach übliche Art, dies Gemüſe zu 
kochen, beſteht darin, die gebrochenen oder geſchnittenen 
Bohnen erſt in Waſſer und Salz völlig weich zu 
kochen, dann das Waſſer abzugießen und reichlich 
braune Butter darüber zu ſchütten, mit der man 
die Bohnen vor dem Anrichten noch eine Weile 
durchziehen läßt. Da man namentlich an Faſttagen 
dieſe Zubereitungsart wählt, ſo giebt man dann 
meiſt gebackenen Fiſch und Kartoffeln dazu. 


Bohnen einzumachen. Man wählt hierzu recht 
fleiſchige, junge Bohnen, zieht ſie ab, ſchneidet ſie 
und miſcht ſie in einer großen Schüſſel mit Salz, 
jo zwar, daß man auf 5—6 Liter Bohnen zwei 
Hände voll Salz oder etwa 220 Gramm Salz 
rechnet. Dann beſtreut man den Boden eines großen 
Steintopfes oder eines Fäßchens dicht mit Salz, 
drückt die Bohnen, zwiſchen die man hin und wieder 
immer etwas Salz ſtreut, feſt hinein und bedeckt 
ſie oben darauf mit Weinblättern, auf die man 
einen mit Steinen beſchwerten Deckel legt. Nach 
einer bis zwei Wochen ſieht man nach, nimmt die 
Weinblätter nebſt der durch das Salz gebildeten 
Haut'ab, bedeckt die Bohnen mit einem Tuch, reinigt 
den Deckel und legt ihn nebſt den Steinen wieder 
darauf, wie man überhaupt von Zeit zu Zeit den 
Deckel reinigen und das Tuch auswaſchen muß. 
Auch kann man die geſchnittenen oder gebrochenen 
Bohnen vor dem Einlegen einige Minuten in ſtark 
kochendem Waſſer aufwallen, dann auf Sieben trocken 
werden laſſen und ſie hierauf mit Salz vermiſchen 


Bohnen einzumachen in Eſſig 


und einlegen wie oben beſchrieben. — Ein ſehr 
gutes Verfahren zum Einmachen der Bohnen iſt 
folgendes, in Rußland übliches: Man wiſcht junge 
grüne Bohnen ſauber ab, befreit ſie von den 
Faſern, ſchneidet ſie ſein und thut ſie in große 
Glas- oder Steinbüchſen, indem man ſchichtweiſe 
Salz dazwiſchen ſtreut. Dann deckt man einen 
Deckel darüber, beſchwert denſelben mit einem Stein 
und ſtellt die Büchſen an einen kühlen Ort. Sobald 
ſich Flüſſigteit auf den Bohnen zeigt, nimmt man 
Stein und Deckel ab und gießt geſchmolzenes warmes 
Hammel- oder Rindsfett über die Büchſen, die man 
dann bloß mit Papier oder Blaſe überbindet. 


Bohnen einzumachen in Blech- oder Glas⸗ 
büchſen. Gut abgezogene und mehr oder weniger 
fein geſchnittene Bohnen läßt man einmal in ſtark' 
wallendem, ſchwach geſalzenem Waſſer aufkochen, 
nimmt ſie ſofort mit dem Schaumlöffel heraus 
und drückt ſie feſt in die Blech- oder weithalſigen 
Glasbüchſen, dann ſiedet man eine neue Portion 
Bohnen einmal auf, fügt fie hinzu und fo fort, 
bis die Büchſen bis oben herauf feſt eingedrückt 
gefüllt ſind; nun übergießt man ſie mit anderem, 
wenig geſalzenem Waſſer, welches kochend ſein muß, 
läßt die Blechbüchſen zulöten, ſtellt zuletzt die 
ſämtlichen verlöteten Büchſen in einen Keſſel oder 
ein großes Kaſſerol mit kochendem Waſſer, läßt 
ſie etwas über eine Viertelſtunde kochen und daun 
in dem vom Feuer genommenen Keſſel bis zum 
anderen Tage auskühlen, worauf man ſie abwiſcht 
und aufbewahrt. Die in den Glasbüchſen ein⸗ 
geſchichteten Bohnen werden nach dem Füllen 
ebenfalls mit kochendem Waſſer übergoſſen, die 
Gläſer erſt mit Pergamentpapier, dann noch mit 
ſtarker Rindsblaſe feſt überbunden, mit Heu um⸗ 
wickelt und in den Keſſel mit warmem, nicht 
kochendem Waſſer geſtellt, daß ſie ganz vom Waſſer 
bedeckt ſind; dann bringt man das Waſſer zum 
Kochen, läßt es eine halbe Stunde weiter ſieden, 
hebt den Keſſel vom Feuer und läßt die Büchſen 
darin erkalten. Hierbei iſt noch zu bemerken, daß 
man das Waſſer, in dem man die Bohnen auf⸗ 
kochen läßt, öfters erneuern muß, wenn ſich die 
letzteren gut halten ſollen. 


Bohnen einzumachen in Eſſig. Man nimmt 
am beſten hierzu Wachsbohnen oder andere, beſonders 
zarte Bohnenarten, zieht ſie ab, läßt ſie aber ganz, 
wirft ſie in ein großes Kaſſerol mit kochendem 
Waſſer, worin ſie höchſtens zehn Minuten lang 
aufwallen dürfen, nimmt fie heraus und läßt fie 
auf einem Sieb ablaufen und trocken werden. 
Dann legt man ſie feſt in einen großen Stein⸗ 
topf, ſtreut Salz, in Würfel geſchnittenen Meer⸗ 
rettig, Lorbeerblätter, Pfeffer- und Gewürzkörner 
dazwiſchen (manche legen anſtatt dieſer Gewürze 
Chalotten, Eſtragon und Pfefferkraut dazwiſchen), 
locht feinen Eſſig, läßt denſelben erkalten und 
gießt ihn dann über die Bohnen, ſo daß er dieſe 
gerade bedeckt. Nach einigen Tagen ſchüttet man 
den Eſſig wieder ab, ſiedet ihn nochmals auf und 
gießt ihn nach dem Abkühlen auf die Bohnen, 
die man mit einem beſchwerten Deckel feſt zudeckt 
und aufbewahrt. Auch kann man, anſtatt die 
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Gewürze zwiſchen die Bohnen zu legen, den Eſſig 
damit kochen laſſen und dann durchſeihen und 
wenn er ausgekühlt iſt über die Bohnen ſchütten, 
welche auf dieſe Art einen ähnlichen, aber noch 
zarteren Geſchmack bekommen, wie die Pfeffergurken. 


Bohnen einzumachen in Salzwaſſer. Man 
kocht die ganz gelaſſenen, abgezogenen Bohnen 
einigemal auf, läßt ſie dann ablaufen, trocken 
und kalt werden, ſchichtet fie feſt in ein kleines 
Faß oder einen großen ſteinernen Topf, kocht eine 
ſtarke Salzlake, wobei man auf 4 oder 4½ Liter 
Waſſer etwa 1 Kilogramm Salz rechnet, läßt dieſes 
Salzwaſſer auskühlen, gießt es über die Bohnen, 
daß dieſelben ganz bedeckt find, legt obenauf Wein⸗ 
blätter oder ein reines Tuch, darauf einen beſchwerten 
Deckel und reinigt Tuch und Deckel öſters. Die 
auf dieſe Art eingelegten Bohnen ſchmecken vor⸗ 
trefflich zu Fleiſch aller Art und Butterbrot, 
ähnlich wie ſaure Gurken, auch kann man fie noch— 
mals in Waſſer überkochen und mit Eſſig und 
Oel zu Salat benützen. 


Bohnen einzumachen mit Seuf. Die jungen, 
abgezogenen Bohnen kocht man in Salzwaſſer 
halb weich, läßt ſie trocknen und auskühlen, legt 
fie in einen Steintopf und ſtreut Senftörner, 
weißen Pfeffer, in Stücke geſchnittenen Meerrettig 
dazwiſchen; dann kocht man, je nach der Menge 
der Bohnen, 1½ —2 Liter Eſſig mit 250— 280 
Gramm Zucker und gießt ihn kochend über die 
Bohnen, deckt dieſelben nach dem Ablühlen feſt zu, 
ſchüttet nach acht Tagen den Eſſig ab, kocht ihn 
nochmals auf und gießt ihn erkaltet auf die Bohnen, 
was man nach Verlauf einer weitern Woche noch- 
mals wiederholt. 


Bohnen einzumachen mit Zucker. Auf ½ 
Kilogramm ganz friſche, breite Schwertbohnen, 
welche noch keine Kerne haben, rechnet man 375 
Gramm Hutzucker, ſechs Nelken und ein finger⸗ 
langes Stück ganzen Zimt. Nachdem man die 
Bohnen abgezogen, wirft man ſie ganz in reichliches, 
ſiedendes Salzwaſſer, läßt fie darin halb weich kochen 
und legt ſie dann in kaltes Waſſer, um das Salz 
herauszuziehen. Während die Bohnen ſpäter ge⸗ 
hörig auf einem Sieb ablaufen, läutert man den 
Zucker mit den Gewürzen und gießt ihn heiß über 
die in einer Terrine befindlichen Bohnen, deckt ſie 
zu und läßt ſie bis zum folgenden Tage ſtehen. 
Dann ſiedet man den Zucker wieder auf, gießt 
ihn abermals über die Bohnen und wiederholt 
dies auch am dritten Tage, wonach man die 
Bohnen mit dem Sirup in Glasbüchſen füllt, 
zubindet und an einem kühlen Orte aufbewahrt, 
um ſie gelegentlich zur Verzierung von Torten 
und Backwerk zu verwenden. 


Bohnen einzumachen mit Zucker und Eſſig. 
Möglichſt junge, zarte Bohnen werden, um ihre 
grüne Farbe zu bewahren, in einem kupfernen oder 
meſſingenen Keſſel mit Waſſer halb weich gekocht, 
in kaltem Waſſer abgekühlt und dann auf einem 
Siebe abgetropft. Auf 1 Kilogramm Bohnen rechnet 
man ¼ Liter Eſſig, den man mit ½ Kilogramm 
Zucker, 7—8 Gramm ganzem Zimt und einigen 
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Gewürznelken eine zeitlang kochen läßt und hierauf 
durch ein Sieb lochend über die in einer Schüſſel 
liegenden Bohnen gießt. Am folgenden Tage ſiedet 
man die Bohnen mit dem füßen Eſſig noch einmal 
auf, füllt ſie in Glasbüchſen, kocht den Eſſig zu 
einem dünnen Sirup ein, und gießt ihn darüber, 
worauf man die Gläſer mit Pergamentpapier oder 
Blaſe überbindet. 


Bohnen, eingemachte, zu kochen. Will man 
mit Salz eingelegte Bohnen kochen, ſo muß man 
beſondere Sorgfalt darauf verwenden, den ſcharfen 
Salzgeſchmack zu beſeitigen. Zuerſt legt man ſie 
in friſches Waſſer, läßt fie auf einem Siebe ab- 
tropfen, thut ſie abermals in friſches Waſſer und 
wiederholt dies wohl drei- bis viermal. Wenn 
ſie das letztemal abgelaufen ſind, dämpft man ſie 
dann entweder mit Butter weich, wie oben an⸗ 
gegeben, wobei man ein wenig geſtoßenen Zucker 
hinzufügt, um den verlorengegangenen Zuckerſtoff 
zu erſetzen, oder man wirft fie in kochendes Waſſer, 
gießt dasſelbe nach einer Weile ab und füllt 
Fleiſchbrühe auf die Bohnen, fügt Pfefferkraut 
hinzu, brennt fie ſpäter ein und thut gehackte Peters 
ſilie daran. Der Geſchmack dieſer eingemachten 
Bohnen ſoll auch ſehr gewinnen, wenn man eine 
Heine Quantität trockene weiße Bohnen zu Brei 
locht, durch ein Sieb reibt und mit der Bohnen⸗ 
brühe verkochen läßt. 


Bohnen auf englifche Art. Die entweder 
geſchnittenen oder bloß abgezogenen ganzen, in 
Salzwaſſer weichgekochten Bohnen werden, nachdem 
das Waſſer abgegoſſen wurde, mit zwei Eßlöffeln 
voll gehackter Peielſile vermiſcht und in einem 
Kaſſerol mit 80 Gramm geſchmolzener Butter eine 
Viertelſtunde geſchwenkt, wonach man fie aufgiebt. — 
Oder man bräunt zwei Löffel voll Mehl in Butter, 
fügt etwas Fleiſchbrühe, Salz, Pfeffer und geriebene 
Muskatnuß hinzu und läßt die vorher in Salzwaſſer 
abgekochten Bohnen eine Viertelſtunde damit durch⸗ 
dämpfen. 


Bohnen mit Eſſig. Dieſe norddeutſche Zu— 
bereitungsart erfordert, daß die Bohnen zuvor in 
Salzwaſſer weichgekocht werden, worauf man in 
Würfel geſchnittenen Speck ausbrät und in dem 
davon ausgebratenen Fett einen Löffel voll Mehl, 
ebenſoviel feingehackte Zwiebeln und gewiegte Peter- 
ſilie eine Weile durchſchwitzen läßt. Hierzu gießt 
man entweder Fleiſchbrühe oder einen Teil des 
Waſſers, in dem die Bohnen gekocht ſind, und 
ſoviel Eſſig, um das Ganze mäßig damit zu ſäuern, 
dämpft die Bohnen noch eine kurze Weile darin 
und beſtreut fie beim Anrichten mit den ausgebratenen 


Speckwürfeln. 


Bohnen als Flageolets, |. Flageolets. 


Bohnen auf franzöſiſche Art. Die Bohnen 
werden in Stücke gebrochen, in Salzwaſſer weich⸗ 
gekocht, dann auf einem Siebe abgetropft, worauf 
man in einem Kaſſerol Butter zergehen läßt, etwas 
Mehl hineinrührt und gehackte Zwiebeln, Peterſilie, 
Thymian und Baſilicum, Salz, etwas Pfeſſer und 
Fleiſchbrühe hinzufügt, die Bohnen darin eine 


Bohnen, grüne und weiße 


reichliche Viertelſtunde aufkocht und im Augenblick 
des Aufgebens mit zwei in Milch gequirlten Eis 
dottern und etwas Eſſig oder Citronenſaft legiert. 
— Eine andere, in Frankreich ſehr beliebte Methode 
beſteht darin, die in Salzwaſſer weichgekochten Bohnen 
mit Salz und Pfeffer zu beſtreuen, dann mit brauner 
Butter und etwas kochendem Eſſig zu übergießen. 
Auch ſchwenkt man ſie nach dem Weichkochen mit 
geſchmolzener Butter und Peterſilie und träufelt 
dann den Saft einer halben Citrone darüber, oder 
man dämpft gehackte Peterſilie und Zwiebeln in 
Rindsfett, gießt etwas Fleiſchbrühe hinzu und läßt 
die vorher weichgekochten Bohnen darin noch eine 
halbe Stunde dünſten. 


Bohnen, grüne und weiße. Man kocht die 
erforderliche Menge grüner, ſeingeſchnittener Bohnen 
in Salzwaſſer weich und ebenſo werden weiße, 
getrocknete Bohnen, die man abends zuvor in 
Waſſer eingequellt hat, mit weichem Waſſer und 
Butter oder Fett nebſt etwas Salz gargelocht. 
Hierauf thut man 125 Gramm Butter in ein 
Kaſſerol, ſchwitzt einen Löffel voll Mehl und eine 
feingehackte Zwiebel nebſt etwas gewiegter Peterſilie 
darin, gießt Fleiſchbrühe hinzu und verkocht dies 
zu einer ſämigen Sauce, legt dann erſt eine Schicht 
von den grünen gekochten Bohnen, darnach eine 
Schicht weiße hinein und ſo abwechſelnd, bis alle 
grünen und weißen Bohnen darin ſind, deckt das 
Kaſſerol feſt zu und läßt das Gemüſe eine Stunde 
langſam dämpfen, worauf man es mit geräuchertem 
oder gepökeltem Rind- oder Schweinefleiſch aufgiebt, 
was in Norddeutſchland, namentlich an den Küſten 
Bi Nord» und Oſtſee, ein ſehr beliebtes Gericht 
bildet. 


Bohnen auf holländiſche Art. Nachdem man 
die abgezogenen Bohnen in Stücke gebrochen und 
in Salzwaſſer weichgekocht hat, bereitet man eine 
Sauce, indem man je nach der Menge der Bohnen 
3—5 Eidotter in einem Kaſſerol zu Schaum rührt, 
eine kleine ganze Zwiebel, etwas Citronenſchale, 
eine halbe Obertaſſe nicht zu feharfen Eſſig und 
ebenſoviel kaltes Waſſer hinzufügt und nun ſo lange 
über dem Feuer quirlt oder mit dem Schneebeſen 
ſchlägt, bis das Ganze ſehr heiß iſt, ohne zu kochen. 
Dann fügt man noch zwei Eßlöffel zerlaſſene Butter 
hinzu, quirlt ſo lange, bis ſich die Butter mit der 
Sauce völlig verbunden hat, nimmt Citronenſchale 
und Zwiebel heraus, thut die Bohnen hinein und 
läßt ſie im Waſſerbade gut durchziehen, um ſie 
mit gebratenen Tauben, jungen Hühnern oder 
Coteletten zu ſervieren. 


Bohnen mit Milch. Bei dieſer in Pommern 
und Mecklenburg üblichen Methode der Bohnen⸗ 
zubereitung kocht man die grünen Bohnen zuerſt in 
Waſſer halbweich, dann gießt man das Waſſer ab, 
ſchwitzt einen Löffel voll Mehl in Butter, gießt 
Milch dazu, ſo daß es eine dickliche Brühe wird, 
und dünſtet die Bohnen darin vollends weich. 
Man würzt ſie dann entweder mit Zucker und 
geſtoßener Muskatblüte, wie dies in Pommern 
mehr beliebt iſt, oder mit gehackter Peterſilie und 
Pfefferkraut. 
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Bohnen mit Parmeſanküſe. Junge Bohnen 
zieht man ab, bindet ſie in Bündel zuſammen und 
kocht ſie ſo ganz in Salzwaſſer weich, dann ordnet 
man ſie kranzförmig wie Spargel auf einer runden 
Schüſſel und ſerviert ſie mit zerlaſſener Butter 
und geriebenem Parmeſankäſe, indem man Schinken, 
geräucherten Lachs, Coteletten u. dergl. dazu giebt. 


Bohnen auf ruſſiſche Art. Die abgezogenen 
und feingeſchnittenen jungen Bohnen werden in 
ſiedendem Salzwaſſer weichgekocht, abgegoſſen, mit 
kaltem Waſſer gekühlt und nach dem Ablaufen in 
ein Kaſſerol gethan, mit Zucker beſtreut, mit zwei 
Taſſen ſüßem Rahm, etwas friſcher Butter, geriebener 
Muskatnuß und gehackter Peterſilie verkocht und 
angerichtet. 


Bohnen⸗Salat. Sehr kleine, junge Bohnen 
kann man ganz laſſen und bloß abziehen, größere 
Bohnen ſchneidet man entweder in ſchräge Vierecke 
oder ganz fein, kocht fie in Salzwaſſer ab und 
vermiſcht ſie noch warm mit feinem Oel, Salz, 
Pfeffer und Eſſig. Viele lieben es, feingewiegte 
Peterſilie und Bohnenkraut darunter zu mengen 
oder eine gehackte Zwiebel, auch macht man häufig 
die Bohnen mit einer Salatſauce aus Senf, Eſſig, 
Oel, Pfeffer und etwas Zwiebel nebſt Peterſilie 
und Bohnenkraut an. Man vermiſcht zuweilen 
auch die Bohnen mit Gurken oder Kopfialat und 
einer Salatſauce von ſaurem Rahm, Eſſig, Oel, 
Pfeffer und Salz. 


Bohnen zu trocknen. Große, aber noch recht 
fleiſchige und zarte Bohnen ſchneidet man nicht 
zu fein, läßt ſie in kochendem Waſſer einige 
Minuten aufwallen und trocknet ſie in einem 
mäßig geheizten Ofen auf Blechen, die man mit 
Papier bedeckt hat, doch ſo, daß ſie nicht dürr 
werden, ſondern noch grün und biegſam bleiben. 
Nach dem Trocknen bewahrt man ſie in Säckchen 
oder Glasbüchſen auf; ſollen ſie gekocht werden, 
fo wäſcht man fie mit heißem Waſſer, ſetzt fie mit 
ſiedendem Waſſer zu, gießt dies nach einer halben 
Stunde ab und kocht ſie dann noch eine halbe 
Stunde lang mit friſch hinzugegoſſenem Waſſer. 
Sobald ſie weich ſind, nimmt man ſie aus dem 
Waſſer, läßt ſie ablaufen und kocht ſie mit Fleiſch⸗ 
brühe, Bohnenkraut und ſpäter hinzugefügter Mehl⸗ 
ſchwitze und gehackter Peterſilie fertig. 


Bohnen auf Vegetarianer-Art. Die fein- 
geſchnittenen grünen Bohnen läßt man nochmals 
in Salzwaſſer aufwallen, gießt ſie ab und dünſtet 
ſie dann mit friſcher Butter, Bohnenkraut und etwas 
kochendem Waſſer weich, wonach zuletzt etwas Mehl 
an die Brühe gerührt und die Bohnen mit gehackter 
Peterſilie geſchwenkt werden. — Oder man läßt 
die geſchnittenen, in Salzwaſſer blanchierten Bohnen 
in ſiedender Milch mit Zuthat von Butter, Salz 
und einer Chalotte weichkochen und legiert die Brühe 
vor dem Anrichten mit 1—2 Eidottern. — Ein 
drittes beliebtes Bohnengericht ſind die Schneid⸗ 
bohnen mit Aepfeln, wobei man die in Salzwaſſer 
faſt weichgekochten geſchnittenen Bohnen nach dem 
Abgießen mit ungeſalzenem Waſſer wieder zuießt 
und mit etlichen geſchälten und in Würfel ge- 
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ſchnittenen ſäuerlichen Aepfeln, einem Stück Butter, 
etwas Salz und Zucker vollends garkocht, um ſie 
anzurichten, ſobald die Aepfel gänzlich zerkocht ſind. 


Bohnen, weiße. Die getrockneten weißen 
Kerne der grünen Bohnen geben ein ziemlich nahr⸗ 
haftes, aber nicht leicht verdauliches Gemüſe, 
welches man namentlich zu fettem Hammelfleiſch 
oder Rindfleiſch, aber auch zu geräuchertem und 
friſchem Schweinefleiſch, Wurſt und dergleichen 
bereitet. Man thut am beten, fie ſchon abends 
zuvor in Waſſer einzuquellen, dann ſetzt man ſie 
früh mit kaltem, weichem Waſſer zu und läßt ſie 
langſam etwa drei Stunden kochen, bis ſie weich 
genug ſind, worauf man das Waſſer abgießt und 
ſie mit fetter Fleiſchbrühe noch eine halbe Stunde 
kocht, die Brühe mit einer Mehlſchwitze verdickt 
und nach Belieben mit etwas Eſſig ſäuert, doch 
muß man darauf ſehen, daß die Bohnen ganz 
bleiben und nicht zu Brei gerührt werden. Viele 
lieben es, anſtatt die Bohnen mit Fleiſchbrühe 
fertig zu kochen, dieſelben nach dem Abſieden in 
Waſſer mit zerlaſſenem Speck, Butter oder Rindsfett 
und Peterſilie oder gehackten Zwiebeln vollends 
weich zu dämpfen. In Oeſterreich pflegt man die 
in Waſſer gehörig weichgekochten Bohnen meiſt 
abzuſchmalzen, d. h. nach dem Abſeihen mit ge= 
riebener Semmel zu beſtreuen und mit heißer, hell— 
braun gemachter Butter zu übergießen. 


Bohnen, weiße, mit Aepfeln, Birnen oder 
getrockneten Pflaumen. Nachdem die Bohnen in 
Waſſer weich gekocht find, ſchält man ſäuerliche 
Aepfel, ſchneidet ſie in nicht zu dünne Scheiben, 
dämpft ſie mit etwas Waſſer, Butter und Zucker 
weich, zerläßt in einem Kaſſerol etwa 120—125 
Gramm Butter, ſchwitzt einen Löffel voll Mehl 
und eine feingehackte Zwiebel darin gelb, gießt 
etwas Fleiſchbrlhe oder von dem Waſſer, in dem 
die Bohnen gekocht wurden, hinzu, läßt dies eine 
Weile verkochen und thut hierauf die Bohnen und 
die Aepfel unter einander gemiſcht in das Kaſſerol, 
würzt ſie mit ein wenig geriebener Muskatnuß 
und läßt ſie zuſammen noch eine halbe Stunde bis 
drei Viertelſtunden dämpfen, wonach man ſie beim 
Aufgeben mit geröſteter Semmel beſtreut und mit 
gebratener Leber, Bratwurſt, Schinken oder 
Schweinscoteletten garniert. Auf dieſelbe Weiſe 
kann man auch die Bohnen mit gedämpften 
Birnen, gekochten, getrockneten Pflaumen oder in 
Waſſer gedämpften Roſinen vermiſchen, was in 
Norddeutſchland und Weſtfalen gern gegeſſen wird. 


Bohnen, weiße, A la maitre d’hötel. Nach⸗ 
dem die Bohnen in Salzwaſſer weichgekocht ſind, 
gießt man das Waſſer ab, ſchwitzt in einem 
Kaſſerol friſche Butter mit gehackter Zwiebel und 
gewiegter Peterſilie, ſchüttet die Bohnen hinein, 
fügt Salz, Pfeffer und etwas Eſſig hinzu und 
ſchwenkt die Bohnen eine Weile damit, worauf 
man ſie anrichtet. 


Bohnen, weiße, mit Möhren. Die Möhren 
werden in Fleiſchbrühe oder Waſſer mit Butter 
oder Fett weichgekocht, ebenſo die weißen Bohnen 
in Salzwaſſer, dann miſcht man beide Gemiife 
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zuſammen, gießt fette Fleiſchbrühe von Hammel⸗ 
fleiſch oder geräuchertem Schweinefleiſch hinzu, 
verdickt dieſelbe mit in Butter geröſtetem Mehl 
und dämpft das Ganze noch eine Stunde lang⸗ 
ſam zuſammen durch. 


Bohnen, weiße, als Pure. Die Bohnen 
werden in Waſſer mit Salz ſehr weich gekocht 
und durch ein Sieb geſtrichen; dann ſchwitzt man 
einen Löffel voll Mehl in Butter oder Nindsfett 
hellgelb, gießt etwas Fleiſchbrühe dazu und ver⸗ 
miſcht den Bohnenbrei damit, den man mit einem 
nußgroßen Stück Butter, einer Priſe Salz und 
Pfeffer über dem Feuer verrührt und bei dem 
Aufgeben mit geröſteter Semmel beſtreut. 


Bohnen, weiße, als Salat. Nachdem die 
Bohnen weichgekocht ſind, läßt man ſie ablaufen, 
und vermiſcht ſie noch möglichſt heiß mit reichlichem 
feinen Oel, Salz, Pfeffer und Eſſig, deckt die Schüſſel 
zu und ſchwenkt die Bohnen öfters, damit ſie ſich 
recht gut mit dem Eſſig und Oel durchdringen, 
dann ordnet man den Salat zierlich in eine Salatiere 
und garniert ihn mit Sardellen oder Streiſchen 
von ausgegrätetem Hering. 


Bohnen⸗Suppe. ½ Liter weiße Bohnen quellt 
man am Abend zuvor in Waſſer ein, welches 
man früh abgießt, worguf man die Bohnen mit 
Waſſer und einem Stückchen Butter weichkocht 
und durch ein Sieb rührt. Inzwiſchen hat man 
nebenbei in einem Topf kleingeſchnittenen Sellerie, 
Möhre, Peterſilienwurzel, Porrée nebſt einem 
Bündel Peterſilie, Majoran und Thymian in 
Waſſer gekocht, und mit dieſem Waſſer nebſt etwas 
Fleiſchbrühe verrührt man die durchgeſchlagenen 
Bohnen, verdickt die Suppe mit in Butter ge⸗ 
röſtetem Mehl und richtet ſie, nachdem ſie damit 
eine halbe Stunde gekocht hat, über geröſteten 
Semmelwürfeln an. — Eine andere Methode beſteht 
darin, die Bohnen gleich mit einem Stück fettem, 
geräuchertem Schweinefleiſch zuſammen zuzuſetzen; 
iſt das Fleiſch weich genug, ſo nimmt man es 
heraus, ſchlägt die Bohnen nicht durch, ſondern 
fügt noch einige kleingeſchnittene rohe Kartoffeln 
und etwas Wurzelwerk hinzu, kocht die Bohnen 
damit noch eine halbe Stunde lang, brennt die 
Suppe mit geröſtetem Mehl ein und giebt ſie auf. 


Bohnen⸗Suppe, pommerſche. Die Bohnen 
werden in Waſſer weichgekocht, die eine Hälfte der⸗ 
ſelben durch ein Sieb geſtrichen, die andere Hälfte 
ganz gelaſſen; man thut die ganzen wie die durch⸗ 
gerührten Bohnen in fette Fleiſchbrühe von gekochtem 
Gänſeklein oder Hammelfleiſch, fügt feingehackte 
Peterſilie, Kerbel und Majoran hinzu und richtet 
die Suppe mit dem Gänſeklein oder geſchnittenem 
Fleiſch an. 


Bohnenkraut, Pfefferkraut, Kölle oder Saturei, 
franz. sarriette, engl. savoury, lat. Satureja 
hortensis, gehört zu den gewürzhafteſten unſerer 
Küchenkräuter und wird faft ausſchließlich als Zu⸗ 
that zu den grünen Bohnen, zuweilen auch als 
Würze in die Wurſt benutzt; es hat einen ſehr 
äſtigen, etwa 28 bis 30 Centimeter hohen Stengel, 


Bolle 


kleine, ſehr ſchmale und lanzettförmige, dunkelgrüne 
Blätter von ſtarkem, angenehm würzigem Geruch, 
ſehr kleine blaßblaue oder rötliche Blüten, iſt im 
ſüdlichen Europa heimiſch und wird bei uns in 
den Gärten angebaut. 


Bolle, ſ. v. w. Zwiebel, ſ. d. 


Bombe, neapolitaniſche. Dies iſt eine Art 
Gefrorenes, wozu man neun Eidotter, 200 Gramm 
geſtoßenen Zucker, die abgeriebene Schale von zwei 
Citronen und ½ Liter Waſſer zuſammen in ein 
Kaſſerol thut und über einem Kohlenfeuer jo lange 
verrührt, bis es ſich ſchwammartig auf dem Boden 
desſelben anſetzt. Dann nimmt man das Kaſſerol 
vom Feuer, gießt die Maſſe durch ein Haarſieb 
in einen Napf und ſchlägt ſie mit der Schneerute 
eine reichliche Viertelſtunde lang, füllt ſie dann in 
runde Formen und ſetzt dieſelben zum Gefrieren 
in das Eis. 


Bombe à la Parisienne. 
Erdbeeren mit Nuß-Creme. 


Bombe à la vanille. Eine Vanillenſchote wird 
in kleine Stücke zerſchnitten und in ¼ Liter 
Waſſer mit 250 Gramm Zucker eine halbe Stunde 
lang gekocht, worauf man dieſe Miſchung noch 
eine Stunde lang warmſtehen läßt; dann bringt 
man ſie nochmals zum Kochen und verrührt ſie 
mit fünfzehn in etwas kaltem Waſſer zerquirlten 
Eidottern, ſchlägt ſie über dem Feuer, bis ſie dick 
und ſchaumig wird, ſeiht ſie durch ein Sieb und 
ſchlägt ſie bis zum völligen Erkalten. Hierauf mengt 
man den ſteif geſchlagenen Schaum von ½ Liter 
Rahm darunter, füllt das Ganze in eine runde, 
kuppelförmige Form und läßt fie in Eis vergraben 
2—3 Stunden frieren; vor dem Stürzen umgiebt 
man die Form einige Minuten mit einem in heißes 
Waſſer getauchten Tuch. 


Bombe von Weiſtkraut. Man ſchneidet zwei 
große Krautköpfe in Hälften, entfernt den Strunk, 
wirft das Kraut zehn Minuten in kochendes Waſſer, 
fühlt es in kaltem Waſſer ab und dämpft es in 

steifchbrühe halb weich. Dann legt man eine 
ahne kupferne oder zinnerne Form mit Speck⸗ 
ſcheiben aus, auf die man mehrere Schichten der 
halbweich gedämpften Krautblätter breitet, welche 
man mit einer Farce von gehacktem Kalbfleiſch 
beſtreicht. Darüber kommt abermals eine Lage 
Krautblätter und eine Schicht Farce, in die Höhlung 
in der Mitte füllt man dann ein Ragout von 
gebratenen Rebhühnern, die mit Rotwein gedämpft 
wurden, oder auch bloß gebratene und in Viertel 
erlegte Rebhühner mit einem Teil ihrer Sauce, 
überdeckt dieſelben mit Krautblättern, überſtreicht 
die letzteren mit Kalbfleiſch-Farce und ſetzt die Form 
in ein bain-marie, wo man die Bombe drei 
Viertelſtunden langſam kochen läßt. Dann ftürzt 
man fie auf eine Schüffel, nimmt die Speckſcheiben 
ab und garniert das Ganze mit kleinen Bratwürſtchen. 


Bombeischen, Holſteiniſche. 375 Gramm 

ſchaumig gal Butter vermiſcht man nach und 

nach mit zehn Eidottern, 90 Gramm Zucker, 

1 Löffel Roſenwaſſer, / Kilogramm geriebenem 
Univerſal-Lexlkon der Kochkunſt. I. 


Gefrorenes von 
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Bonbons, Himbeer⸗ 


Weißbrot, ½ Kilogramm Mehl, etwas Zimt, 
geſtoßener Muskatblüte, 1 Liter lauwarmer Milch 
und 60 Gramm darin aufgelöſter Preßhefe; zuletzt 
fügt man 250 Gramm gereinigte Korinthen hinzu, 
läßt die Maſſe an einem warmen Ort aufgehen 
und bäckt die Bombeischen in einer irdenen Form 
mit Vertiefungen, die gut mit Butter ausgeſtrichen 
ſind. Die auf beiden Seiten braun gebackenen 
Bombeischen beſtreut man mit Zucker und Zimt, 
und giebt ſie warm zu Tiſch. 


Bonbons bereitet man zwar ſelten ſelbſt in 
einem Haushalt, ſondern überläßt dies meiſt den 
Konditoren, jedoch wollen wir nicht verſäumen, die 
Art und Weiſe anzugeben, wie man ſich dieſelben 
ohne große Mühe und ſehr wohlſchmeckend herſtellen 
kann, da es vielleicht mancher Dame Vergnügen 
macht, eigenhändig die Bonbons zum Deſſert für 
ihren Tiſch anzufertigen und auch z. B. auf dem 
Lande nicht immer Gelegenheit vorhanden iſt, der⸗ 
gleichen bei einem guten Konditor haben zu können. 
Man bedarf dazu vor allen Dingen einer Marmor⸗ 
platte oder einer Kupferplatte zum Ausgießen des 
Zuckers und eines kleinen Kupfer-, Meſſing- oder 
Zinnkeſſels, in dem man den Zucker bis zum Bruch 
kochen laſſen muß. Den geeigneten Zeitpunkt 
zum Ausgießen des Zuckers erprobt man, indem 
man den Stiel eines Holzlöffels erſt in kaltes 
Waſſer, dann in den Zucker und ſofort wieder in 
kaltes Waſſer eintaucht; iſt der Zucker an dem 
Löffelſtiel dann nicht mehr klebrig und zähe, ſondern 
läßt er ſich leicht zerbrechlich glatt von demſelben 
ablöſen, ſo hat der Zucker den richtigen Grad zur 
Anfertigung der verſchiedenen Bonbons. 


Bonbons, Chocoladen⸗. Man kocht ½ Kilo- 
gramm Zucker bis zu dem eben angegebenen Grad 
und ſchüttet dann eine Obertaſſe voll Chocolade 
hinzu, die man zuvor aus 60 Gramm feiner 
Chocolade und einer Obertaſſe voll Waſſer bereitet 
hat, verrührt dieſelbe gut mit dem Zucker, gießt 
dann die Maſſe auf die mit Mandelöl eingeriebene 
Marmor- oder Kupferplatte aus, beſtreicht ein 
Meſſer mit Mandelöl und ſchneidet mit demſelben 
den noch warmen Zucker der Länge und der Quere 
nach in ziemlich gleichmäßige, 1—2 Centimeter 
lange viereckige Stücke. Iſt der Zucker erkaltet, 
ſo bricht man ihn nach der Richtung dieſer Streifen 
aus einander und wickelt die Bonbons einzeln im 
Papier. 

Bonbons, Citronen⸗. Man reibt die Schale 
einer Citrone auf ½ Kilogramm Zucker ab, kocht 
denſelben zum Bruch, vermiſcht ihn noch mit dem 
Saft der Citrone und verfährt dann nach obiger 
Angabe. 


Bonbons, gefüllte. Man kocht ½ —1 Kilos 
gramm Zucker zum Bruch, gießt die Hälſte desſelben 
möglichſt dünn auf die Marmor- oder Kupferplatte 
aus, beſtreicht ihn mit Himbeer⸗ oder Aprikoſen⸗ 
marmelade, gießt den anderen Zucker darüber und 
ſchneidet die Bonbons. 

Bonbons, Himbeer. Nachdem man ½ Kilos 
gramm Zucker zum Bruch gekocht, fügt man 3 big 
4 Eßlöffel voll Himbeerſaft hinzu, läßt das Ganze 
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noch einigemal auſwallen, gießt dann den Zucker 
aus und ſchneidet ihn wie oben angegeben. 


Bonbons, Kaffee-. Man kocht 16 Gramm 
feinen gebrannten Kaffee in einer Obertaſſe voll 
Waſſer und ſeiht denſelben durch ein Sieb zu 7 
Kilogramm zum Bruch gekochtem Zucker, den man 
en verrührt, dann ausgießt und zerſchneidet 
wie oben. 


Bonbons, Kirſch.. Zu 250 Gramm bis 
½ Kilogramm zum Bruch gekochtem Zucker fügt 
man drei Eßlöffel voll Kirſchſaft oder ebenſoviel 
n und verfährt dann nach derſelben 

eiſe. 


Bonbons, Malz, Man ſtößt 125 — 150 
Gramm Malz im Mörſer und rührt es dann mit 
ſehr heißem Waſſer zu einem dicken Brei an, den 
man zugedeckt eine Stunde ſtehen läßt, worauf 
man zwei Obertaſſen voll kochendes ie hinzu⸗ 
gießt, die Maſſe gut umrührt und wohl verdeckt 
abermals eine Stunde durchziehen läßt. Nun 
ſiedet man ½ Kilogramm Zucker bis zum Bruch, 
vermiſcht denſelben mit einer Obertaſſe voll von 
dem Malz⸗Aufguß und verfährt hierauf wie 
gewöhnlich. 


Bonbons, Maraschino-, Auf 250 Gramm 
zum Bruch gekochten Zucker nimmt man einen 
reichlichen Eßlöffel voll echten Maraschino, auf 
½ Kilogramm Zucker zwei Eßlöffel voll, und 
verfährt dann nach angegebener Weiſe. Auf die⸗ 
ſelbe Art kann man Bonbons von den verſchieden⸗ 
artigſten Liqueuren bereiten, indem man z. B. 
anſtatt des Maraschinos die gleiche Menge 
Aniſette, Curacao, Parfait d' Amour, Goldwaſſer 
u. ſ. w. verwendet. 


Bonbons, Orangen-. Man reibt die Schale 
einer großen Apfelſine auf / Kilogramm ER 
ab, drückt den Saft hinzu und kocht den Zucker 
mit einer Obertaſſe voll Waſſer auf die be⸗ 
ſchriebene Art. 


Bonbons, Orangenblüten. Auf ½ Kilo⸗ 
gramm zum Bruch gekochten Zucker nimmt man 
einen Eßlöffel voll Orangenblütenwaſſer. 


Bonbons, Roſen⸗. Man feuchtet ¼ Kilos 
a Zucker mit einer Obertaſſe voll Waſſer an, 

der man etwas Cochenille- oder Alkermes⸗ 
Tinktur aufgelöſt hat, und fügt, ſobald der Zucker 
bis zu dem erforderlichen Grade gekocht iſt, einige 
Tropfen Roſen⸗Eſſenz oder einen Eßlöffel voll 
Roſenwaſſer hinzu. 

Bonbons, Thee⸗, Zu ½¼ Kilogramm zu 
Bruch gekochtem Zucker gießt man eine knappe 
Obertaſſe voll ſtarken 750 „den man aus ſehr 
gutem Pecco bereitet hat, nebſt drei Eßlöffeln voll 
ſüßem fetten Rahm, läßt den Zucker mit dieſen 
Zuthaten noch einigemal aufwallen, gießt ihn aus 
und ſchneidet ihn wie gewöhnlich. 

Bonbons, Vanille. Eine halbe Stange Va⸗ 
nille klopft man ein wenig, zerſchneidet fie in kleine 
Stiicke, thut fie in ein ee oder eine Ober⸗ 
taſſe und übergießt fie mit ¼ Liter kochendem 


Boretſch, Borretſch oder Gurkenkraut 


Waſſer, bindet das Gefäß zu und läßt die Flüſſigkeit 
einige Stunden in heißer Aſche oder in einem 
warmen Ofen ziehen. Dann gießt man dieſes 
Waſſer durch ein Sieb über / Kilogramm Zucker, 
kocht denſelben zum Bruch und fertigt Bonbons 
daraus nach der angegebenen Weiſe. 


Bonbons, Zimt⸗. Ganz auf dieſelbe Weiſe 
zerbricht man eine Stange feinſten Zimt in kleine 
Stücke, übergießt ihn mit / Liter kochendem Waſſer, 
läßt dies gut zugedeckt einige Stunden an einem 
warmen Orte ziehen und kocht dann ½ Kilogramm 
Zucker damit. 


Bonne femme, à la. Bezeichnung für eine 
Zubereitungsart von verſchiedenen Fiſchen. Die 
Fiſchſtücke werden mit gehackten feinen Kräutern 
und Champignons beſtreut, mit Rahm übergoſſen, 
mit geriebenem Weißbrot beſiebt und dann in 
Krebsbutter gebacken. 


Bordeaux⸗Sauce. Man läßt 80 Gramm 
Butter in einem Kaſſerol hellbraun werden, ſchwitzt 
einen reichlichen Chöffe voll Mehl, zwei feine 
gehackte Chalotten und einige Löffel voll würflig 
geſchnittenen rohen Schinken darin eine Viertel- 
ſtunde lang, gießt hierauf ½ Liter kräftige braune 
Bouillon, die man vorher bis zum Kochen ge— 
bracht, hinzu und kocht dies langſam unter öfterem 
Umrühren eine halbe Stunde lang weiter, dann 
gießt man zwei Weingläſer voll Bordeauxwein 
daran, würzt die Sauce mit einer Priſe Cayenne⸗ 
pfeffer, etwas Salz, dem Saft einer halben Citrone 
und einem Löffel voll gehackter Peterſilie, worauf 
man fie zu gedämpftem Rindfleiſch, verſchiedenen 
Fiſchen, gebratenem Fleiſch und dergleichen Ge⸗ 
richten ſerviert. 


Bordure-Formen find runde Blechformen, 
welche faſt 5 Centimeter hoch und 12 Centimeter 
breit find und inwendig einen 8%, Centimeter 
breiten leeren Raum haben, in dem die Ragouts 
und anderen Speiſen angerichtet werden können, 
wenn die Bordure⸗ oder Randformen geſtürzt find. 
Man bedient ſich dieſer Formen zur Herſtellung 
verſchiedener Arten von Schüſſelrändern oder 
Einfaſſungen von Reis, Nudeln oder Kartoffeln, 
die darin gebacken werden und in deren Mitte dann 
die Fleiſchſpeiſen kommen, auch ſtellt man in den 
Bordureformen Schüſſelränder von Aspic- oder 
Fleiſch⸗Gelse her, in deren Mitte, wenn ſie geſtürzt 
find, Fleiſch⸗Salate, Mayonnaiſen, kalte Fiſchgerichte 
und dergleichen angerichtet werden. 


Voretſch, Borretſch oder Gurkenkraut, ſranz. 
bourrache, engl. borrage, lat. Bor offici- 
nalis, eine aus Südeuropa und Nordafrika 
ſtammende Pflanze, welche früher wegen ihres 
Salpetergehaltes als kühlendes, herzſtärkendes Mittel 
unter die offizinellen Pflanzen zählte, jetzt aber 
nur noch als Zierpflanze und Küchenkraut bei 
uns angebaut wird. Die rauhen, eirunden, mit 
weißen Haaren beſetzten Blätter und die an dem 
ſaſt ½ Meter hohen Blütenſtengel 1 
blauen, auch zuweilen rötlichen Blumen haben 
einen gurkenartigen Geſchmack und werden im 
Frühjahr meiſt als Zuthat zu dem Gartenſalat 
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benützt. Man bereitet jedoch auch bloß aus 
Boretſchblättern und -blüten Salat und Gemüſe, 
in England benützt man die Boretſchblätter häufig 
als Würze zu Weinbowlen. 


Boretſch als Gemüſe. Die Blätter werden 
in Streifen geſchnitten, nachdem ſie einmal in 
kochendem Waſſer gebrüht worden, dann kocht 
man ſie in Fleiſchbrühe weich und dünſtet ſie mit 
etwas Butter, Zucker, Salz und geröſteter Semmel 
kurz ein und garniert ſie beim Anrichten mit in 
Butter geröſteten Semmel-Croutons. 


Boretſch als Salat. Die jungen, zarten 
Blätter eignen ſich beſonders im Frühjahr gut 
zu Salat; man ſchneidet ſie nach Art der Nudeln, 
vermiſcht ſie mit Salz, Oel und Eſſig; noch beſſer 
ſchmeckt dieſer Salat, wenn man die geſchnittenen 
Boretſchblätter mit zwei bis drei hartgekochten, 
geſchälten und gröblich gehackten Eiern vermengt 
und dann erſt mit Salz, Oel und Eſſig anmacht. 


Boronia, ſpaniſche. Dieſes beliebte ſpaniſche 
Gericht bereitet man, indem man Olivenöl mit klein⸗ 
geſchnittenem Knoblauch zum Sieden bringt, dann 
den Knoblauch herausnimmt und mehrere Früchte 
der Eierpflanze (Aubergine), Kürbis und Tomaten, 
alles in Würfel geſchnitten, in dem Oel dämpft, 
mit Salz, geſtoßenem Piment und etwas Safran 
würzt und heißes Waſſer hinzugießt; zuletzt thut 
man noch geriebenes Weißbrot und Kümmel daran, 
ſo daß das Ganze einen Brei bildet, der noch 
eine Weile langſam mit dem Brot durchkochen muß, 
bevor man ihn aufgiebt. 


Botarga. Eine Art Caviar vom Rogen der Meer⸗ 
äſche und des Zanders, in der Levante ſehr beliebt. 


Bouchees, ſ. Appetitsbiſſen. 

Boudin, ſ. v. w. Wurſt, ſ. d. 

Bonding, |. v. w. Pudding. 

Boudins von Kaninchen, ſ. Kaninchenwürſte. 


Bouillabesse oder Bouillabalsse. Die pro⸗ 
vencaliſche Nationalfiſchſuppe, welche meiſt in 
einem Keſſel über ſehr raſchem Feuer gekocht wird 
und in einer halben Stunde fertig iſt. Man 
nimmt von Fiſchen was man eben hat, Weißling, 
Seezunge, auch Karpfen und kleine Fiſche jeder 
Art, im Ganzen 2—3 Kilogramm, auch verwendet 
man Muſcheln mit dazu, ſchlachtet, ſchuppt und 
wäſcht die Fiſche, ſchneidet ſie in ziemlich kleine 
Stücke, thut ſie in den Keſſel, bindet in ein Lein⸗ 
wandläppchen einige gehackte Zwiebeln, zwei To⸗ 
maten, zwei Lorbeerblätter, zwei Citronenſcheiben, 
etwas Knoblauch, Salz, Pfeffer⸗ und Gewürz⸗ 
körner, ein Stück Orangenſchale und ein Bündel 
Peterſilie, fügt dies zu dem Fiſch, übergießt ihn 
mit ¼ Liter Weißwein, einigen Litern Waſſer und 
10 Liter Olivenöl, läßt alles eine halbe Stunde 
tüchtig kochen, nimmt dann das Gewürzpäckchen 
heraus und giebt die Suppe über geröſteten Weiß⸗ 
brotſchnitten auf. 


Bouillie, ſ. v. w. Brei, z. B. Bouillie de 
polenta - Maismehlbrei, Bouillie d’avoine = 
Hafermehlbrei. 


Bouillon, braune 


Bonillon oder Fleiſchbrühe. Um eine gute, 
kräftige Bouillon Mi erhalten, nehme man ein 
Stück frisches, derbes, mageres Ochſenfleiſch, am 
beſten vom Schwanzſtück oder aus der Keule, 
mindeſtens aber zu einer Suppe für mehrere 
Perſonen 1—2 Kilogramm, einige Markknochen, 
die man zerhackt, ſowie einige Kalbsknochen, waſche 
dieſelben nebſt dem Fleiſch raſch, ohne letzteres 
lange im Waſſer liegen zu laſſen, und ſetze es 
in einem großen Topf zu, indem man auf jedes 
halbe Kilogramm Fleiſch 2 Liter Waſſer rechnet. 
Vorzüglich ſchmackhaft wird die Bouillon, wenn 
man einige alte Tauben, ein altes Huhn oder 
einen alten Hahn mit dem einbfteife kocht — 
junges Geflügel giebt der Brühe nur einen ſaden 
Geſchmack. Wenn das Fleiſch zu ſieden beginnt, 
0 ſich auf der Oberfläche des Waſſers der im 
Fleiſche enthaltene Eiweißſtoff als Schaum an, 
den man mit einem Schaumlöffel vorſichtig ab⸗ 
nehmen muß; erſt wenn aller Schaum rein ab⸗ 
geſchöpft iſt, ſalze man die Brühe und füge klein⸗ 
geſchnittenen Sellerie, Möhren, Peterſilienwurzel, 
Kohlrabi und eine Porréezwiebel hinzu. — Manche 
lieben auch, einen halben Kopf Welſchkraut oder 
eine mit Nelken beſteckte Zwiebel, Lorbeerblätter 
und Gewürzkörner daran zu thun, doch iſt dies 
Geſchmacksſache und nicht Jedes liebt eine ſo ſcharf 
gewürzte Brühe, die der Geſundheit auch nicht 
immer zuträglich iſt. In feinen Küchen begnügt 
man ſich mit der Zuthat von Wurzelwerk und 
man ſchöpft, wenn das Fleiſch 3—4 Stunden 
gekocht hat, das Fett von der Brühe ab, gießt 
dieſelbe durch und benützt ſie zur Suppe. Wir 
müſſen noch bemerken, daß man niemals übel⸗ 
riechend gewordenes Fleiſch zur Bereitung von 
Bouillon verwenden darf, weil dieſelbe geradezu 
ungenießbar ſein würde. In kleineren Haushaltungen 
erzielt man eine bedeutende Erſparnis durch Hinzu⸗ 
fügen von Fleiſchextrakt bei der Bereitung von 
Bouillon (f. Fleiſchextrokt). 


Vonillon, Aufbewahrung derſelben. Nach⸗ 
dem das Fett abgeſchöpft, die Brühe durchgeſeiht 
und vollſtändig erkaltet iſt, ſtelle man fie in einem 
irdenen, glaſierten Topf an einen kühlen, trockenen 
Ort, decke 1 jedoch leinesfalls zu. Im Winter 
hält ſie ſich ſo acht Tage lang gut und wohl⸗ 
ſchmeckend, im Sommer aber muß ſie jeden Tag 
von Neuem aufgekocht und in ein reines Gefäß 
gegoſſen werden. 


Bouillon blanc. Brühe von Kalbfleiſch und 
Geflügelklein, wie man ſie zur Bereitung der hellen 
Saucen braucht. 


Bonillon, braune. Wünſcht man der Bouillon 
eine braune Farbe zu geben, ſo behält man einen 
Teil des Fleiſches zurück, ſetzt das andere mit 
Waſſer zu, ſchäumt es ab, ſalzt es und macht in⸗ 
zwiſchen in einem Kaſſerol etwa 100 Gramm 
Butter hellbraun, ſchneidet das zurückbehaltene 
rohe Rindfleiſch nebſt etwas magerem rohen 
Schinken in Würfel und läßt es eine Weile in 
Butter ſchwitzen, dann fügt man lleingeſchnittenes 
Wurzelwerk nebſt zwei Chalotten hinzu, läßt dies 
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mit dem Fleiſch braun anſetzen, wendet es zuweilen 
um und füllt von der Fleiſchbrühe hinzu, mit der 
man alles auf dem Boden des Kaſſerols Angeſetzte 
loslocht, worauf man den ganzen Inhalt des 
Kaſſerols zu der Brühe thut und einige Stunden 
damit durchſiedet. Hat man Reſte von gebratenem 
Geflügel, z. B. Hühnern, Tauben oder Rebhühnern, 
ſo kann man die Gerippe derſelben ſtampfen und 
mit zu der Fleiſchbrühe geben, was deren Geſchmack 
noch verbeſſert. Zuletzt ſeiht man die Brühe durch 
und giebt ſie mit Klößchen, Sago, Nudeln und 
dergleichen anf. Hat man getrocknete Steinpilze, 
ſo kann man einige davon zu der Brühe thun, 
was ihr eine ſchöne braune Farbe verleiht, auch 
bewirkt ſchon eine Zuthat von einer Meſſerſpitze 
voll Liebig'ſchem Fleiſchextrakt zu heller Bouillon 
eine bedeutend dunklere Färbung und einen kräftigen 
Geſchmack. 


Bouillon, für die Bruſt heilſame, oder 
Bouillon pectoral. Man rupft ein fleiſchiges altes 
Huhn, nimmt es aus, ſengt es, wäſcht es und zerlegt 
es in Viertel, thut dieſelben in ein irdenes Kaſſerol, 
gießt 3—4 Liter kaltes Waſſer darüber, fügt eine 
ganz kleine Priſe Salz, ein Stückchen Eibiſchwurzel 
und eine Obertaſſe voll Perlgraupen hinzu, läßt 
alles unter öfterem Abſchäumen langſam drei 
Stunden lang kochen und ſeiht die Brühe durch 
ein gebrühtes Tuch. 


Bouillon, Färben derſelben. Wünſcht man 
heller Bouillon eine dunklere Farbe zu geben, ohne 
erſt alle oben angegebenen Vorbereitungen hierzu 
zu machen, ſo bedient man ſich häufig entweder 
braungeröſteter Möhren oder einer mit der Schale 
geröſteten Zwiebel, was jedoch beides einen eigen⸗ 
tümlich ſcharfen Geſchmack giebt; man thut daher 
jedenfalls am beſten, hierzu lieber die ſogenannte 
Zucker⸗Couleur zu nehmen, die man ſich leicht her⸗ 
ſtellt, indem man 250 Gramm geſtoßenen Zucker 
unter fortwährendem Umrühren mit einem höl⸗ 
zernen Löffel in einer kleinen Pfanne ſchmelzt 
und eine Stunde ſchwach kochen läßt; ſobald er eine 
dunkelbraune Farbe zeigt, nimmt man ihn vom 
Feuer, gießt 2 Liter kaltes Waſſer daran, ſetzt 
dies dann wieder in den Ofen und läßt das 
Waſſer ſo lange kochen, bis ſich der Zucker völlig 
darin aufgelöſt hat, was etwa eine halbe Stunde 
in Anſpruch nimmt. Hierauf füllt man das 
Waſſer nach dem Auskühlen in Flaſchen und hebt 
es zum Gebrauch auf; will man die Bouillon 
damit färben, ſo gießt man zu der in einer Terrine 
aufgegebenen Suppe einige Eßlöffel voll von der 
Flüſſigkeit. Wir haben bereits erwähnt, daß 
Liebig'ſcher Fleiſchextrakt jedenfalls das vorzüglichſte 
Färbemittel für helle oder ſchwache Bouillon iſt. 


Bouillon, Klären derſelben. Sollte die 
Bouillon trübe fein, was namentlich der Fall iſt, 
wenn man Kalbs⸗ oder Hammelkopf mit kocht, 
ſo quirle man zwei bis drei Eiweiße in einem 
Topf zu Schnee, gieße einige Löffel voll heißer, 
entfetteter Bouillon dazu und ſchütte nach und 
nach unter fortwährendem Quirlen die ſämtliche, 
zu llärende Brühe hinzu, die man eine Zeitlang 


Bouillon von Kalbfleiſch 


langſam mit dem Eiweiß kochen läßt, worauf 
man fie durch ein Tuch in ein anderes Gefäß 
gießt. 

Vonillon ſchnell zu bereiten. Liebig giebt 
hierzu folgende Vorſchrift: Man nimmt ½ Kilos 
gramm mageres Rindfleiſch und ein halbes altes 
Huhn oder in Ermangelung deſſen 1 ganzes Kilo⸗ 
gramm Rindfleiſch, ſchneidet dasſelbe in kleine 
Stücke, gießt 1 ½ Liter kaltes Waſſer hinzu, bringt 
es langſam zum Kochen, ſchäumt die Brühe ab, 
fügt einen halben Löffel Salz und nach Belieben 
etwas nudelartig feingeſchnittenes Wurzelwerk hinzu, 
läßt dies 20 Minuten kochen und erhält ſo in 
weniger als einer Stunde eine ſtarke und vortrefflich 
ſchmeckende Fleiſchbrühe. Das beſte Hilfsmittel 
zur ſchnellen Bereitung von Bouillon iſt natürlich 
ein guter Fleiſchextrakt, mag es nun der vor allem 
bekannte Liebig'ſche, Kemmerich'ſcher, oder Cibils— 
Fleiſchextrakt ſein, von dem man etwa 3 Gramm 
nebſt ein wenig Salz in einer Taſſe ſiedenden 
Waſſers oder Wurzelbrühe einmal auftochen läßt, 
wenn es ſich um ſchnelle Beſchaffung von Bouillon 
handelt. Noch feiner wird die Fleiſchbrühe, wenn 
man etwas Rindsmark in dem ſiedendem Waſſer 
fünf Minuten auskocht, alsdann dieſes Waſſer 
durch ein Sieb auf das Fleiſchextrakt und das 
Salz gießt und die Brühe ſo lange umrührt, bis 
das Extralt ſich völlig aufgelöſt hat. 


Bouillon von Hammelfleiſch wird meiſt nur 
mit Salz gekocht, Wurzelwerk thut man nicht 
daran, höchſtens eine zerſchnittene Sellerieknolle 
oder etwas Selleriekraut und Portulalblätter; 
man kocht das Fleiſch 2½ —3 Stunden und 
benutzt die Brühe vorzugsweiſe zu Graupenſuppen, 
zu denen ſie ſich vortrefflich eignet; für ſolche 
Kranke, die an Ruhr, Diarrhöe oder ähnlichen 
Unterleibsübeln leiden, iſt die Bouillon von 
Hammelfleiſch beſonders empfehlenswert. 


Bouillon von Hühnern und Tauben. Eine 
alte, fette Henne, die am Tage zuvor geſchlachtet 
und ausgenommen wurde, wird geſengt, tüchtig 
ausgewaſchen und mit 4 Liter Waſſer und einem 
knappen Eßlöffel voll Salz zugeſetzt, die Brühe 
wird abgeſchäumt und muß langſam, aber un⸗ 
unterbrochen drei Stunden lang kochen. Wurzel⸗ 
werk paßt nicht hierzu, weil es der Bouillon den 
feinen Geſchmack benehmen würde, höchſtens kann 
man eine Peterſilienwurzel und einige Schwarz⸗ 
wurzeln (Scorzoneren) oder Spargel hinzuthun. 
Kranken giebt man die Hühnerbouillon gewöhnlich 
klar mit Eiereinlauf, irgend welchen Klößchen, Reis 
oder dergleichen Zuthaten, ſonſt legiert man dieſelbe 
aber meiſt mit einigen Eidottern, kocht Blumenkohl 
dazu und würzt ſie mit Krebsbutter oder gehackter 
Peterſilie. Dasſelbe gilt von der Taubenbouillon, 
zu der man am beſten 2—3 alte Tauben nimmt 
und die namentlich für ſchwache Kranle vorzüglich 
wohlthuend iſt. 


Bouillon von Kalbfleiſch. 1½—2 Kilos 


gramm derbes Kalbfleiſch mit etwas Knochen— 
beilage werden raſch gewaſchen, mit Salz und 
Waſſer zugeſetzt und beim Kochen fleißig ab— 


— 


— 


( Bouquet garni 
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geſchäumt; man fügt dann nach Belieben etwas 
geſchnittenes Wurzelwerk hinzu, welches der 
Bouillon einen kräftigeren Geſchmack giebt, und 
benutzt die Brühe zu Reis-, Nudel-, Gries- und 
dergleichen Suppen. Die Kalbfleiſchbouillon ges 
winnt bedeutend, wenn man dieſelbe mit etwas 
in Butter geſchwitztem Mehl legiert und ſämig 
kochen läßt, auch eignet ſie ſich ſehr gut dazu, 
Spargel oder Schwarzwurzeln darin zu kochen, 
welche der Suppe einen äußerſt angenehmen Wohl⸗ 
geſchmack mitteilen. 


Bouillon von Schnecken. Man empfiehlt 
dieſe häufig bruſtkranken Perſonen als linderndes, 
kräftigendes Mittel, jedoch gehört ſie wohl nur zu 
den ſogenannten Hausmitteln, von denen die Aerzte 
meiſt lächelnd ſagen: „Hilft es nichts, ſo ſchadet 
es doch auch nichts“, indeſſen wollen wir für alle 
Fälle die Zubereitungsmethode mitteilen. Als die 
einzig eßbaren Schnecken, welche auch zu allen 
Schneckengerichten benützt werden, die in Bayern 
und Oeſterreich ſehr beliebt ſind, gelten die große 
Weinbergsſchnecke, das Midasohr, die große Kreiſel⸗ 
ſchnecke und der Goldmund, welche ſämtlich erſt 
vom Juli an genießbar find, doch wird die Wein⸗ 
bergsſchnecke am meiſten verwendet. Die Schnecken 
werden abends in Waſſer eingeweicht, dann früh 
mit einer Gabel aus ihrem Häuschen gezogen, mit 
Salz abgerieben und mit ſehr heißem Waſſer 
nochmals gewaſchen. Hierauf kocht man 40—45 
Stück Schnecken mit einem Kilogramm Kalbs⸗ 
knochen, etwas Salz und Wurzelwerk in 3 ¼ Liter 
Waſſer drei Stunden lang und giebt die Bouillon 
den Kranken früh und abends zu trinken. 


Bonuillon⸗Suppen. Dieſelben dürfen nie ſehr 
ſcharf geſalzen oder gewürzt ſein, müſſen aber möglichſt 
kräftig und wohlſchmeckend bereitet werden, da ſie als 
die Grundlage des Mittageſſens gelten. Man rechnet, 
wenn die Suppe ſehr kräftig ſein ſoll, 250 Gramm 
Fleiſch zur Suppe auf die Perſon, nimmt dann 
noch einen Kalbs⸗ oder Rindsknochen dazu, ver⸗ 
ſchiedenartiges Wurzelwerk und, wie ſchon erwähnt, 
zur Herſtellung beſonders ſchmackhafter Suppen 
ein altes Huhn oder einige alte Tauben. Die 
klaren Bouillon-Suppen mit Klößchen der ver⸗ 
ſchiedenſten Art, Eiergelde, Eiereinlauf, Blumen⸗ 
kohl, Spargel oder nudelartig feingeſchnittenem 
Wurzelwerk, Croutons, Sago und dergleichen 
bedürfen einer viel ſtärleren Fleiſchbrühe, als die 
ſogenannten gebundenen Suppen mit Gräupchen, 
Reis, Nudeln, Gries, Mehl, welche mehr ſchleimig 
durch dieſen Zuſatz werden oder die man mit 
Eidottern abquirlt, um ihnen einen kräftigeren 
Geſchmack und ein beſſeres Ausſehen zu verleihen. 
Ueber die Zubereitungsweiſe der derſchiedenen 
Suppen ſ. die betreffenden Artikel. 


Bonillontafeln oder Taſchen⸗Bonillon. Eine 
zu feſter Maſſe eingedampfte Fleiſchbrühe, die zuerſt 
im Jahre 1821 von den franzöſiſchen Chemikern 
Prouſt und Parmentier hergeſtellt und in den 
Handel gebracht wurde. Zur Bereitung von Bouillon⸗ 
tafeln, welche übrigens durch den Fleiſchextrakt, der 
gegenwärtig ein ſo bequemes und vortreffliches Mittel 


zur ſchnellen Herſtellung einer guten Fleiſchbrühe 
bietet, ziemlich überflüſſig geworden ſind, bedarf 
man 2 ½ Kilogramm Ochſen-Schwanzſtück, ebenſo⸗ 
viel Kalbsknochen, drei alte Hühner und vier ge 
reinigte Kalbsfüße, die man mit 10—11 Liter Waſſer 
ohne Salz oder andere Zuthaten zuſetzt, gut ab⸗ 
ſchäumt und ſechs Stunden lang kochen läßt. Hierauf 
ſeiht man die Brühe durch ein ausgewaſchenes Tuch, 
läßt ſie über Nacht ſtehen, nimmt am folgenden 
Morgen das Fett rein ab, kocht die Boujllon dick 
ein, gießt fie in Blechpfannen aus und läßt fie feft 
werden, ſtürzt ſie dann aus und trocknet ſie noch 
einige Zeit an der Luft, wonach man ſie aufbewahrt 
und bei dem Gebrauch auf eine Taſſe Bouillon 
ein nußgroßes Stück davon nimmt, in einer Taſſe 
kochendem Waſſer auflöſt und mit etwas Salz 
würzt. 


Bouillon von Wildpret. Hierzu verwendet man 
größtenteils Bratenreſte von Hirſch, Reh, Haſen oder 
Krammetsvögeln, Rebhühnern, Faſanen, von denen 
man das Fleiſch ablöſt und im Mörſer ſtampft 
oder ſpäter nudelartig geſchnitten in die Suppe thut, 
während man die Knochen oder Gerippe zerhackt 
und ſtößt, mit Be oder ſchwacher Fleiſchbrühe, 
Wurzelwerk, einem Lorbeerblatt, einigen Gewürz⸗ 
und Pfefferkörnern nebſt einem Sträußchen Baſilicum 
und einigen Wachholderbeeren drei Stunden lang 
kochen läßt, die Brühe durch ein Haarſieb paſſiert 
und mit etwas in Butter geröſtetem Mehl nebſt 
einigen Löffeln von der übrigen Braten⸗Sauce ver⸗ 
miſcht, mit einem halben Glas Madeira würzt und 
über dem kleingeſchnittenen Fleiſch oder Klößchen 
von dieſem Fleiſch aufgiebt. Man kann natürlich 
auch das Wild oder Wildgeflügel friſch verwenden, 
in Stücke zerhacken und in etwas Butter anbraten, 
worauf man damit nach eben beſchriebener Weiſe 
verfährt, doch würde dies nicht ſehr ökonomiſch ſein, 
da man ſelten ſo großen Ueberfluß an Wild beſitzt. 


Bouletten von Fleiſch. Man kann hierzu alle 
Arten gekochtes oder gebratenes Fleiſch verwenden, 
thut jedoch gut, auch etwas rohes, gehacktes Fleiſch 
dazu zu nehmen, wodurch die Bouletten viel ſaftiger 
und ſchmackhafter werden. Das Fleiſch wird ge⸗ 
wiegt, das Sehnige und Fette daraus entfernt und 
mit etwas feingehackter Zwiebel vermiſcht, die in 
Butter zuvor weichgeſchwitzt worden. Zwei Milch⸗ 
brote oder Semmeln weicht man in Waſſer, drückt 
ſie dann gut aus, rührt ſie mit etwas Butter über 
dem Feuer zu einem ſteifen Teige ab und vermengt 
ſie mit dem Fleiſch und zwei bis drei Eiern, Salz 
und ganz wenig geſtoßenem und durchgeſiebtem 
Baſilicum, Majoran und Thymian oder ſtatt deſſen 
etwas Sardellenbutter oder gehackter Citrouenſchale. 
Aus dieſer Maſſe formt man runde Kugeln, drückt 
ſie etwas breit, wendet ſie in zerquirltem Ei und 
geriebener Semmel und bäckt oder brät ſie in ge⸗ 
klärter Butter hellbraun. 


Bouquet garni. Ein kleines Bündel Peterſilien⸗ 
blätter, Thymian, zuweilen iſt auch ein Zweig 
Baſilicum dabei nebſt einem oder zwei Lorbeer⸗ 
blättern, welches ſorgfältig mit einem Faden zu⸗ 
ſammengebunden und in die Bouillon, zu Ragouts 
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oder Dämpfgerichten gethan wird, um denſelben einen 
gewürzhafteren Geſchmack zu verleihen. 


Bourguignonne, à la, nennt man eine aus 
kleinen glaſierten Zwiebeln beſtehende Garnierung für 
Ragouts und gedämpftes Fleiſch. 


Bourride. Eine ganz ähnliche Fiſchſuppe wie 
das Bouillabesse, nur mit dem Unterſchiede, daß 
man vorher Ailloli (f. d.) oder Knoblauchbutter 
bereitet, auf jede Perſon einen Eßlöffel voll rechnet, 
dieſelbe in einer Pfanne auf raſches Feuer ſetzt, ſo 
viel Eidotter hineinſchlägt, als Perſonen zu Tiſch 
ſind, und mit einem Löffel fortwährend darin herum⸗ 
rührt, bis eine dickliche Creme entſtanden iſt, die 
man über die mit Fiſchbrühe begoſſenen Brotſchuitten 
in der Terrine ſchülttet, während man die Fiſchſtücke 
auf einer Schüſſel beſonders nebenbei ſerviert. 


Boursiöres, f. v. w. Taſchenkrebſe. 
Boveſen, ſ. Paveſen. 


Bowle. Eine Art kalter Punſch aus Rot- oder 
Weißwein mit Zuſatz von Rum, Arak oder Maras⸗ 
chino und Früchten oder Fruchtſäften nebſt Cham⸗ 
pagner, welcher ſeinen Namen von der Bowle oder 
Terrine herleitet, in der er aufgetragen wird, und 
aus dem Engliſchen ſtammt, wie der Gebrauch des 
Punſchtrinkens überhaupt aus England zu uns ge⸗ 
kommen iſt. Bowlen giebt man meiſt bei Abend- 
geſellſchaften nach dem Eſſen an Stelle des Cham⸗ 
pagners, auch bei größeren Theegeſellſchaften, falls 
man nicht einen warmen Punſch vorzieht; ebenſo 
kann man bei großen Kaffees zur Torte Bowle 
herumreichen. Iſt die Bowle für Herren beſtimmt, 
ſo hüte man ſich, dieſelbe zu ſtark zu verſüßen, 
während die meiſten Damen etwas mehr Süßigkeit 
lieben; nimmt man zu der Bereitung der Bowle 
Fruchtſäfte oder eingemachte Früchte, ſo bedarf es 
weit weniger Zucker, als bei friſcher Ananas, Pfir⸗ 
ſichen, Erdbeeren und dergleichen. Bei Damen⸗ 
geſellſchaften pflegt man die Bowle in ſtarken, zierlich 
gelchliffenen Gläſern aufzutragen, während bei ges 
miſchter Geſellſchaft oder bloßen Herrengeſellſchaften 
die große, elegante Terrine ſelbſt auf den Tiſch kommt, 
um die Gläſer immer raſch wieder füllen zu können. 


Bowle, Ananas, Man ſchält und zerſchneidet 
eine friſche Ananas in Scheiben und läßt dieſelben 
mit ½ Kilogramm geſtoßenem Zucker überſtreut 
und einer Flaſche Rheinwein begoſſen 5—6 Stunden 
in einer zugedeckten Terrine ziehen, oder man ſchüttet 
eine Büchſe eingemachte Ananas in die Terrine, 

ießt zwei Flaſchen Rheinwein darüber und ſtellt 
e 2—3 Stunden auf Eis, bevor man den übrigen 
Wein und eine Flaſche Champagner hinzugießt und 
die Bowle aufträgt. Auf zwei Flaſchen Wein nimmt 
man bloß eine halbe Flaſche Champagner, auch 
bedarf man zu der Bereitung der Bowle gar keiner 
Ananasſcheiben, wenn man ſtatt deſſen ½ Liter 
Ananas⸗Sirup nimmt. In England thut man 
meiſt Selterswaſſer anſtatt des Champagners zu 
den Bowlen und zur Bereitung einer Ananas⸗Bowle 
ſchneidet man auf zwei Flaſchen Wein eine halbe 
Ananas in dünne Scheiben, zuckert dieſelben ſtark 
ein, gießt die zwei Flaſchen Rhein- oder Moſelwein 


Bowle, Erdbeer⸗ 


darüber, legt einen Zweig Eiſenkraut mit hinein 
und fügt ein Weinglas voll Maraschino hinzu, 
ſtellt dies zwei Stunden auf Eis und gießt vor 
dem Auftragen eine halbe Flaſche Selterswaſſer daran. 


Bowle, Aepfel⸗ Man wählt hierzu eine be⸗ 
ſonders feine, ſaftige und aromatiſche Apfel-Sorte, 
am beſten recht reife und mürbe gelagerte Graven⸗ 
ſteiner Aepfel, oder auch weiße Calvilles, gut ab⸗ 
ger Goldreinetten u. dergl., ſchält dieſelben, 

efreit ſie vom Kernhaus und zerſchneidet ſie in 
dünne Scheiben. Dieſe Scheiben legt man in eine 
Terrine, beſtreut und vermiſcht ſie mit reichlichem 
feingeftoßenen Zucker und läßt fie ſeſt zugedeckt 
etwa 24 Stunden lang an einem kühlen Ort ſtehen. 
Nun gießt man ein Weinglas voll vom feinſten 
Rum darüber und wenn derſelbe mehrere Stunden 
über den Aepfeln gezogen, ſetzt man die nötige Menge 
leichten Rhein⸗, Pfälzer⸗ oder Moſelwein hinzu, 
läßt die Bowle mehrere Stunden kalt ſtehen, ſeiht 
ſie durch, damit die Aepfel zurückbleiben, und ſerviert 
fie mit oder ohne Zuthat von /. —1 Flaſche Cham⸗ 
pagner. Zu einer ſolchen äußerſt wohlſchmeckenden 
Bowle bedarf man auf 3—4 Flaſchen Wein zwölf 
mittelgroße Aepfel. 


Bowle, Apfelſinen⸗. Von zwei Apfelfinen 
reibt man die Schale leicht auf Zucker ab, ſchabt 
denſelben in eine Terrine, ſchält 5—6 Apfelfinen 
ſehr ſauber, zerteilt dieſelben in einzelne Stückchen, 
aus denen man die Kerne entfernt und die man 
etwas einſchneidet, um den Saft ausfließen zu 
laſſen, beſtreut fie dicht mit / Kilogramm ges 
ſtoßenem oder in Stücke zerſchlagenem Zucker, gießt 
drei bis vier Flaſchen Wein darauf, ſtellt die 
Bowle auf Eis und fügt vor dem Auſtragen eine 
Flaſche Champagner oder Selterswaſſer hinzu. Auf 
zwei Flaſchen Wein nimmt man drei Apfelſinen. 


Bowle, Apfelwein⸗, ſ. Apfelwein⸗Bowle. 


Bowle, Bier-, engliſche. Die fein abgeſchälte 
Schale einer Citrone, eine dünne Scheibe geröſtetes 
Brot, etwas geriebene Muskatnuß und ln 
Ingwer werden mit einem großen Weinglas 
Cognac angefeuchtet, ein Zweig Boretſch und 
Pimpinelle und einige Apfelſcheiben hineingelegt, 
das Ganze mit zwei Liter Porter oder Ale über⸗ 
goſſen, mit etlichen Löffeln voll braunem Farin⸗ 
zucker verſüßt, eine Stunde kalt geſtellt und zu 
Käſe und Butterbrot gereicht. 


Bowle, Champagner. ½ Kilogramm in 
Stücke zerſchlagener Zucker wird mit zwei Flaſchen 
Moſelwein, einer Stafde Burgunder und zwei 
Flaſchen Champagner übergoſſen, die Bowle feſt 
zugedeckt und auf Eis geſtellt. — Engliſche Cham⸗ 
pagnerbowle bereitet man, indem man zwei Apfel⸗ 
ſinen in Stücke zerſchneidet und ſtark mit Zucker 
beſtreut, einige Blätter Citronenmeliſſe und Boretſch 
dazu legt, zwei Flaſchen Champagner und eine halbe 
Flaſche Selterswaſſer darüber gießt und dies eine 
Stunde auf Eis ſtellt. 


Bowle, Erdbeer, Will man dieſelbe beſonders 
fein zubereiten, ſo ſucht man aus zwei Liter ſchöner, 
friſcher Walderdbeeren etwa ½ Liter der beſten 


heraus, ſchüttet fie in die Terrine und beſtreut fie 
mit Zucker. Die übrigen Erdbeeren übergießt man 
mit ½ Liter heißem Zucker⸗Sirup, läßt ihn zwei 
Stunden mit den Erdbeeren ziehen und ſeiht ihn 
hierauf durch ein Tuch in die Terrine, ſchüttet drei 
bis vier Flaſchen Moſelwein darüber, ſtellt die Bowle 
auf Eis und fügt vor dem Auftragen eine Flaſche 
Champagner hinzu. Will man ſie einfacher her⸗ 
ſtellen, ſo ſchüttet man 1 Liter gut geleſene Erd⸗ 
beeren in die Terrine, beſtreut ſie (er dick mit Zucker, 
läßt ſie ſo mehrere Stunden ſtehen und gießt dann 
drei bis vier Flaſchen Moſel⸗ oder Pfälzerwein 
darauf, der auf Eis gelegen hat, worauf man 
½ Flaſche Champagner oder eine halbe Flaſche 
Selterswaſſer hinzufügt. 


Bowle, Gin-, engliſche. Die Schale einer 
Citrone wird ſehr dünn abgeſchält und nebſt dem 
Saft derſelben in eine Terrine gethan, dann fügt 
man drei gehäufte Eßlöffel voll geſtoßenen Zucker 
und 1 Liter friſches Waſſer hinzu und läßt dies 
eine Stunde ſtehen, worauf man ¼ Liter Gin 
(Wachholderbranntwein), ein Weinglas voll 
Maraschino, drei Eßlöffel voll geſtoßenes Eis und 
eine Flaſche Selterswaſſer hineinthut und ſerviert. 


Bowle, Gurken, Man gießt 2—3 Flaſchen 
guten Rotwein in eine Porzellanterrine, ſtellt die⸗ 
ſelbe kalt und hängt eine friſchgepflückte, abgeſchälte 
Gurke hinein, ſo lange, bis dieſelbe ganz von dem 
Wein durchzogen iſt. Dann preßt man ſie aus, 
ſeiht den Saft durch ein Sieb zu dem Wein und 
fügt auf jede Flaſche Wein ein Liqueurgläschen voll 
Maraschino hinzu. Zucker wird nicht dazu verwendet. 


Bowle, Himbeer⸗. Man bereitet dieſelbe ganz 
wie Erdbeer⸗Bowle, doch kann man anſtatt der 
friſchen Himbeeren auch / Liter Himbeerſaft nehmen. 


Bowle, Lindenblüten., Friſch vom Baum 
gepflückte, voll aufgeblühte Lindenblüten, die man 
ſorgſam nachgeſehen, ob ſich keine Inſekten daran 
befinden, legt man in eine Terrine, übergießt ſie 
mit einer oder zwei Flaſchen Wein, deckt die Terrine 
feſt zu und läßt den Wein 6—8 Stunden ziehen, 
dann ſeiht man ihn durch, fügt noch ſo viel Wein 
hinzu, als man bedarf, zuckert denſelben nach Be⸗ 
lieben und gießt zuletzt eine halbe Flaſche Schaum⸗ 
wein oder Selterswaſſer hinzu. 


Bowle, Mai⸗, ſ. auch Maitrank. Ein Büſchel 
friſchen Waldmeiſter ohne Blüten übergießt man 
in einer Terrine mit zwei Flaſchen Moſelwein oder 
leichtem Rheinwein, deckt die Terrine zu, ſtellt ſie 
an einen möglichſt kühlen Ort, nimmt nach Verlauf 
einer halben Stunde den Waldmeiſter heraus, ver⸗ 
ſüßt die Bowle mit geſtoßenem Zucker nach Belieben, 
rührt ſie gut um und ſerviert ſie ſofort. 


Bowle, Melonen, Eine kleine Netzmelone 
wird geſchält, von Mark und Kernen befreit, ganz 
oder zum Teil in dünne Scheiben geſchnitten, mit 
300 Gramm Zucker beſtreut, mit einem kleinen 
Gläschen Rum übergoſſen und in einer zugedeckten 
Terrine eine Stunde ſtehen gelaſſen. Dann gießt 
man 3—4 Flaſchen Rot- oder Weißwein darüber 
und ſtellt die Bowle eine zeitlang auf Eis. 
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Bowle, Sellerie⸗, amerikaniſche 


Bowle, Pfirſich⸗. Man ſchält die Haut von 
ſchönen, reifen Pfirfichen, etwa 6—8 Stück, möglichſt 
dünn ab, ſchneidet ſie in Viertel, nimmt den Kern 
heraus, legt ſie in eine Terrine, lagenweiſe dick mit 
geſtoßenem Zucker beſtreut, deckt die Terrine feſt 
zu, läßt fie 4—6 Stunden ſtehen, dann gießt man 
zwei Flaſchen Rhein⸗ oder Moſelwein darauf, 
ſtellt die Bowle auf Eis und fügt zuletzt noch eine 
Flaſche leichten Schaumwein oder Champagner hinzu. 

Bowle, Pomeranzen⸗, ſ. d. Artilel Biſchof und 
Kardinal. 


Bowle, Porter⸗, engliſche, ſ. Porter⸗Bowle. 


Bowle, Reſeda⸗. An einem trockenen, ſonnigen 
Tage pflückt man ein Körbchen voll ganz auf⸗ 
geblühter Reſeda, befreit dieſelbe von allen grünen 
Blättchen, ſchneidet die Stiele bis zur Blüte ab 
und ſieht genau nach, ob ſich nicht kleine Raupen 
oder ſonſtige Inſelten daran befinden, dann legt 
man die Blumen in eine Terrine, übergießt ſie mit 
¼ Liter feinem Arak oder Cognac und einer halben 
Flaſche Wein, deckt die Terrine feſt zu und läßt ſie 
ſechs Stunden ruhig ſtehen, worauf man die Flüſſigkeit 
durchſeiht, mit drei Flaſchen Weißwein vermiſcht, 
mit dem nötigen Zucker verſüßt, auf Eis ſtellt und 
mit Hinzufügung von Schaumwein oder Selters⸗ 
waſſer aufträgt. 


Bowle, Roſen⸗. Die köſtlich duftende Thee⸗ 
roſe „Marſchall Niel“ eignet ſich ſehr gut zur 
Bereitung einer feinen Bowle. Auf zwei Flaschen 
Rheinwein rechnet man drei bis vier friſchgepflückte, 
voll erblühte Roſen, die man vom Stiel abgeſchnitten 
in eine Terrine legt, mit einem Gläschen feinem 
Cognac und ½ Flaſche Wein übergießt und feſt 
zugedeckt eine gute Viertelſtunde darin ziehen läßt. 
Hierauf nimmt man die Roſen heraus, gießt den 
nötigen Wein zu, verſüßt die Bowle, ftellt fie auf Eis 
und ſerviert ſie mit Hinzufügung von Champagner. 


Bowle, Rotwein⸗. Man legt ½ Kilogramm 
zerſchlagenen Zucker in eine Terrine, preßt den Saft 
von zwei Citronen und zwei Apfelſinen darauf, 
gießt ſoviel le hinzu, daß der Zucker zerſchmelzen 
kann, verrührt ihn gut und ſchüttet hierauf unter be⸗ 
ſtändigem Umrühren 2—3 Flaſchen guten Bordeaux 
oder Burgunder und ¼ Liter feinſten Rum nebſt 
einer Flaſche Schaumwein hinzu und ſtellt das 
Getränk auf Eis. 


Bowle, Rotwein⸗, engliſche. Eine Apfelfine 
wird geſchält und in Scheiben zerſchnitten, ebenſo 
ſchneidet man eine halbe friſche Gurke in dicke Scheiben, 
fügt einige Blätter von Boretſch und Meliffe, einige 
Eßlöffel voll geſtoßenen Zucker, ein Weinglas voll 
Cognac, zwei Flaſchen Rotwein und eine Flaſche 
Selterswaſſer hinzu, rührt alles gut um, ſtellt es 
zwei Stunden auf Eis und ſeiht hierauf das Getränk 
vor dem Auftragen durch. 


Bowle, Sellerie-, amerikaniſche. Drei bis vier 
kleine, friſche Sellerielnollen werden geſchält, in 
dünne Scheiben geſchnitten, in einer Terrine dick mit 
Zucker beſtreut und mit einer Obertaſſe Rum oder 
Arak übergoſſen, feſt zugedeckt und 10—12 Stunden 
jo ſtehen gelaſſen, worauf man den Rum durchſeiht, 
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vier Flaſchen Weißwein und eine Flaſche Champagner 
hinzugießt, die Bowle 1—2 Stunden auf Eis ſtellt, 
durchſeiht und aufträgt; damit ſie ſehr friſch bleibe, 
wirft man einige Eßlöffel voll geſtoßenes Eis hinein. 


Bowle, Sherry: Die dünn abgeſchälte Schale 
von zwei Citronen weicht man vier Stunden lang 
in ¼ Liter kochendem Waſſer ein, gießt dann 
dieſes Waſſer in die Terrine, fügt den Saft von 
zwei Citronen, ½ Liter Sherry, ½ Liter Rum, 
½ Kilogramm zerſchlagenen Zucker, 1¼ Liter kaltes 
Waſſer und ½ Liter kochende Milch hinzu, vermiſcht 
alles gut mit einander, filtriert es durch ein Tuch 
und ſtellt es 3—4 Stunden lang auf Eis. 


Bowle, Veilchen. Man pflückt an einem 
ſonnigen, trockenen Tage, kurz vor Mittag, wenn 
der Thau von der Sonne aufgeſogen iſt, einen 
großen Strauß recht duftender Veilchen, ſchneidet 
mit einer feinen ſcharfen Schere die Stiele und die 
grünen Kelchblättchen ab und übergießt die in eine 
Terrine gelegten Blüten mit einer Obertaſſe ſehr 
feinem Cognac und einer halben Flaſche Wein und 
läßt die Flüſſigkeiten 6—8 Stunden ziehen. In⸗ 
zwiſchen löſt man ſoviel klaren Zucker, als man 
zu bedürfen glaubt, alſo etwa 180 — 200 Gramm, 
in etwas Weißwein auf, vermiſcht denſelben mit 
zwei Flaſchen Weißwein und dem durchgeſeihten 
Veilchenextrakt und ſtellt die Bowle auf Eis. 


Bowle, Weinblüten⸗. Eine Handvoll völlig 
erblühte Weinblüten ſchneidet man bei ſonnigem 
Wetter ab, legt ſie in eine Terrine, übergießt ſie 
mit einer Flaſche leichtem Weißwein, läßt den— 
Leg wohl zugedeckt 6—8 Stunden ziehen, ſeiht 
hn durch, fügt noch 1—2 Paas en Wein und 
den nötigen Zucker, ſowie eine halbe Flaſche Cham⸗ 
pagner hinzu und ſerviert dann dieſe aromatiſche 
Bowle, nachdem ſie wohl auf Eis abgekühlt iſt. 


Brachſe, ſ. Braſſe. 


Brachvogel oder Brachſchnepfe, lat. Numenius 
arcuata. Gehört zur Familie der Schnepfenvögel, 
wird 70—75 Centimeter lang, iſt am Kopf lehm⸗ 
gelb mit braunen Flecken und am ganzen übrigen 
Körper braun mit roſtgelben Federrändern, nur die 
Weichen und der Schwanz ſind weiß und mit 
dunklen Strichen gezeichnet; lebt in der Brutzeit 
im nördlichen Europa in Heiden und trockenen 
Mooren oder am Seeſtrand in Dünenthälern, über⸗ 
wintert jedoch im fernen Süden. Gehört zur niederen 
Jagd, iſt aber ſehr ſcheu und ſchwer zu ſchießen. Die 
Zubereitungsart iſt ganz wie bei den Schnepfen. 

Brägen, ſ. v. w. Gehirn. 


Brändel⸗Punſch. Man ſtellt einen großen, 
neuen, mit Waſſer ausgekochten, glaſierten Topf 
in der Küche auf den Herd, legt zwei flache Eiſen⸗ 
ſtäbe oder ſtarle Blechlöffel darüber, auf die man 
1 Kilogramm Zucker legt, das man mit einer 
Flaſche Rum begießt und dann mit einem Fidibus 
vorſichtig anzündet, ſo daß der ſchmelzende Zucker 
in den Topf läuft. Sobald der ſämtliche Zucker 
geſchmolzen und der Rum ausgebrannt iſt, gießt 
man zwei bis drei Flaſchen Rot- oder Weißwein 
und 1 Liter nicht zu ſtarken, ſchwarzen Thee daran, 


ebenſo drückt man den Saft einer Citrone und einer 
Apfelſine in das Getränk, welches man zugedeckt 
drei Stunden in einer warmen, aber nicht zu heißen 
Ofenröhre ſtehen läßt, bevor man es ſerviert. 


Brätling, lat. Agaricus lactifluus. Ein 
eßbarer Blätterſchwamm mit milchartigem Saft, 
der auf Anhöhen und in Laubhölzern vom Juli 
an zu finden iſt und zu den wohlſchmeckendſten 
Pilzen gehört; es giebt drei Arten davon, den rot⸗ 
braunen, mit vertieftem, dunkelrotbraunem Hut und 
weizengelben Innenblättern; den Gold-Brätling mit 
dunkelrotgelbem Hut, zuweilen mit bräunlichen 
Flecken geſprenkelt und von ſüßlichem, etwas 
brennendem Geſchmack; den weißen oder Silber— 
Brätling mit blaßgelbem Hut, welcher die anderen 
Sorten an Zartheit und Wohlgeſchmack bei weitem 
übertrifft. Man bereitet ſie auf verſchiedene Weiſe; 
meiſtens werden ſie in Butter mit Salz und Pfeffer 
gedünſtet, worauf man etwas Fleiſchbrühe und ge— 
hackte Peterſilie daran thut. Eine andere Methode 
beſteht darin, die Stiele auszubrechen, die geſchälten 
und ausgeputzten, in Stücke zerſchnittenen Kappen 
mit Butter und etwas Salz weich zu dünſten, die 
Stiele mit Peterſilie ganz fein zu hacken, in Butter 
zu ſchwitzen und mit Rahm und Salz zu einer 
Sauce zu verkochen, die man über die Pilze gießt. 


Bräunen. Das Bräunen eines Bratens ge— 
ſchieht zuletzt, ſobald er weich genug iſt, und man 
muß ſich dabei meiſt nach der Art des Bratofens 
richten. Hat derſelbe ſehr ſtarke Oberhitze, jo bräunt 
der Braten ſchon, bevor er richtig gar iſt, und 
man muß ihn daher eine Zeitlang mit einem butter— 
getränkten Papier bedecken, um dies zu verhindern. 
Die meiſten Oefen haben jedoch ſchlechte Oberhitze und 
man hilft ſich dann dadurch, daß man den Braten 
auf eine Bratenleiter hochlegt, die Pfanne auf einen 
Dreifuß ſtellt und den Braten mit braungemachter 
Butter oder bei Wildbraten mit ſaurem Rahm begießt. 


Braise. Etwas à la braise oder à la daube 
kochen heißt ſoviel, als daß man das Fleiſch, 
Geflügel oder den Fiſch in ein Kaſſerol legt, welches 
mit Speckſchnitten und Scheiben von rohem Schinken, 
Kalb⸗ oder Rindfleiſch ausgelegt iſt, die man mit 
geſchnittenen Möhren, Zwiebeln, Sellerie, zwei 
Lorbeerblättern, einigen Nellen, Pfeffer- und Gewürz⸗ 
körnern, ſowie einem Bündelchen Peterſilie, Thymian 
und Baſilicum bedeckt hat. Nachdem man noch 
einige Schöpflöffel voll Fleiſchbrühe, vielleicht auch 
etwas Weißwein oder Eſſig hinzugegoſſen oder 
Citronenſaft über das Fleiſch geträufelt hat, bedeckt 
man das Kaſſerol mit einem feſtſchließenden Deckel 
und läßt das Fleiſch, den Fiſch oder das Geflügel 
langſam darin weich dämpfen, wodurch ſie außer⸗ 
ordentlich ſaftig und ſchmackhaft werden. Man 
kann ſich auch eine Braiſe in Vorrat bereiten, 
indem man feingeſchnittenes Nierenfett, rohen 
Schinken, Wurzelwerk aller Art, Zwiebeln, Lorbeer— 
blätter, Nelken, Pfeffer und engliſches Gewürz nebft 
einem Kräuterbündel in einem Kaſſerol mit 1 ¼ Liter 
Fleiſchbrühe begießt und eine bis zwei Stunden 
langſam kochen läßt, worauf man die Brühe durch⸗ 
ſeiht und zum Braiſieren verwendet, indem man 


ee 


Braise, trockene g 


bei Hühnern und Kalbfleiſch Citronenſaft, bei Rind 
fleiſch, Wildpret und Wildvögeln Rotwein, bei 
Fiſchen Weißwein hinzuſetzt. 


Braise, trockene, macht man zu den Spieß⸗ 
braten, indem man geſchnittenes Wurzelwerk, Zwiebeln 
und Gewürze mit kleingeſchnittenem rohen Schinken 
und Speck in 125 Gramm Butter langſam gelb 
röſtet und dann kaltſtellt. Das am Spieß zu 
bratende Wild oder Geflügel wird mit dieſer Braiſe 
rund herum belegt und in ein dick mit Butter 
beſtrichenes Papier eingebunden. 


Braisiere oder daublère. Ein oval geformtes 
Kaſſerol aus Kupfer oder Gußeiſen mit zwei Henkeln, 
deſſen Deckel mit einem zurückgebogenen Rand ver- 
ſehen iſt, damit man glühende Holzkohlen oben⸗ 
darauf legen kann, weil das Fleiſch viel ſchneller 
und beſſer dämpft, wenn es von oben und unten 
Feuer hat. 


Braiſieren nennt man das Dämpfen oder Dünſten 
in oben beſchriebener Braiſe. 


Brandade de morue. Dieſes provencaliſche 
Nationalgericht wird aus Stockfiſchen bereitet, die 
man vierundzwanzig Stunden lang wäſſert, worauf 
man fie einige Minuten mit einer in Scheiben ges 
ſchnittenen Zwiebel, einem Lorbeerblatt, einem Salbei⸗ 
zweig, einem Stückchen Orangenſchale und einer Priſe 
Pfeffer kochen läßt, dann raſch vom Feuer nimmt 
und mit kaltem Waſſer übergießt. Man entfernt 
nun die Haut und die Mittelgräte der Fiſche, zer⸗ 
ſtößt zwei Knoblauchzehen in einem Mörſer und 
verrührt ſie mit etwas Olivenöl, thut dies in 
eine Pfanne mit dem Fiſch, ſetzt ſie zum Feuer, 
gießt öſters friſches Olivenöl und wenig laues 
Waſſer hinzu und rührt mit einem Holzlöffel das 
Ganze zu einem glatten Teig, zu dem man den 
Saft einer Citrone und zuletzt, wenn man den 
Brei vom Feuer nimmt, einige Löffel Rahm hin⸗ 
ufügt. Auſtatt des Rahmes kann man auch einige 
in dünne Scheiben geſchnittene, in Butter gedünſtete 
Trüffeln darunter miſchen, Viele ſetzen auch etliche 
gekochte und zerdrückte Kartoffeln zu, doch iſt die 
Brandade feiner und wohlſchmeckender, wenn man die⸗ 
ſelben wegläßt und lieber die Kartoffeln als Bei⸗ 
gericht giebt. 

Brandundelu, bayriſche. ½ Liter Milch kocht 
man mit etwas lleingeſchnittener Vanille eine 
Weile, ſeiht ſie dann durch, ſtellt ſie wieder 
zum Feuer, rührt, ſobald ſie abermals anfängt zu 
ſieden, 100 Gramm Butter und feines, durchgeſiebtes 
Mehl hinein, bis ein dünner Teig entſteht, den 
man fo lange abrührt, bis er ſich vom Kaſſerol 
ablöſt. Nachdem derſelbe erkaltet iſt, vermiſcht man 
ihn mit acht Eidottern, einer Priſe Salz, 100 Gramm 
Zucker, einem Löffel voll Rahm und dem Schnee 
von vier Eiweißen, legt ihn auf ein mit Mehl 
beſtreutes Brett und ſticht mit dem Löffel Häuſchen 
in der Größe einer Walnuß ab, die man mit der 
Hand verrundet und in heißer Schmelzbutter hellbraun 
bäckt, worauf man ſie mit dem Schaumlöffel heraus⸗ 
nimmt, auf Löſchpapier abtropfen läßt, auf eine 
Schüſſel legt und mit Vanille- oder Citronenzucker 
beſtreut zu Tiſch giebt. 


1 Brandteigkrapfen auf franzöſiſche Art 


Brand⸗Pudding. Man läßt ein Liter Milch 
mit 125 Gramm Butter zum Kochen kommen und 
rührt nach und nach 250 Gramm feines Mehl 
hinzu, bis der Teig dick wird und ſich vom Kaſſerol 
abzulöſen beginnt; nachdem er völlig erkaltet iſt, 
mengt man zehn Eidotter, den Saft von zwei 
Citrouen, die ſeingewiegte Schale von einer Citrone, 
ein Weinglas voll Arak und 125 Gramm Zucker 
darunter, rührt die Maſſe drei Viertelſtunden lang 
nach einer Seite hin, füllt fie in eine butterge⸗ 
ſtrichene Form und bäckt den Pudding bei mäßiger 
Hitze eine Stunde lang. Inzwiſchen bringt man 
½ Liter Waſſer mit 125 Gramm Zucker zum 
Sieden, vermiſcht es mit Arak, gießt es über den 
Pudding, zündet es an und ſerviert den Pudding 
brennend. 


Brandteig zu kleinen Krapfen, Spritzkuchen, 
Strauben und dergl. ½ Liter Rahm, Milch, Waſſer 
oder Wein, je nach Belieben, wird zum Kochen 
gebracht und mit 50 Gramm oder einem eigroßen 
Stück Butter und ½ Liter feinem Mehl verrührt, 
bis ſich der Teig vom Kaſſerol ablöſt. Nimmt 
man Rahm, ſo braucht man keine Butter hinzu⸗ 
zufügen, nimmt man Waſſer oder Wein, ſo bedarf 
es auch einer Zuthat von 20—30 Gramm Zucker. 
Hierauf läßt man den Teig in einer Schüſſel aus⸗ 
kühlen, legt währenddem ſieben Eier in laues Waſſer, 
die man auf dieſe Art ſanft erwärmt, ſchlägt ſie 
auf und vermiſcht fie unter fortwährendem Um- 
rühren mit der Maſſe, ebenſo fügt man etwas 
Salz hinzu und formt dann entweder nußgroße 
Krapfen daraus, die man in Schmelzbutter bäckt, 
oder man füllt den Teig in eine vorher in das 
heiße Schmalz getauchte Spritze und ſpritzt ihn in 
die Butter, oder man läßt ihn durch den Strauben⸗ 
trichter hineinlaufen. 


Brandteig⸗Brezeln. ¼ Liter Waſſer bringt 
man mit 120 Gramm Butter, 70 Gramm Zucker 
und einer Priſe Salz zum Sieden, fügt unter öſterem 
Umrühren drei gehäufte Kochlöffel voll Mehl hinzu 
und röſtet dieſen Teig eine halbe Stunde lang 
über einem ſchwachen Feuer, indem man ihn fleißig 
verrührt, um das Aubrennen zu verhüten. Hierauf 
ſchlägt man ſieben Eidotter und zwei ganze Eier 
hinein, vermiſcht alles gut und ſtellt die Maſſe 
einige Stunden auf Eis oder in einen ſehr kühlen 
Keller, verarbeitet ſie darnach auf einem mit Mehl 
beſtreuten Brett und formt kleine Brezeln daraus, 
die man mit zerquirltem Ei beſtreicht und auf einem 
Blech bei gelinder Hitze gelblich backen läßt. 


Brandteigkrapfen auf franzöſiſche Art. Man 
läßt ½ Liter Milch mit 120 Gramm Butter, 35 
Gramm Zucker und einer Priſe Salz aufkochen, 
thut 260 Gramm feines Mehl hinein und rührt 
dies ſo lange über dem Feuer, bis ſich der Teig 
vom Gefäß ablöſt. Nachdem er hierauf ausgekühlt 
iſt, vermiſcht man ihn mit fünf Eidottern und 
drei ganzen Eiern, der auf Zucker abgeriebenen Schale 
einer Citrone und einem Eßlöffel voll zu Schaum 
geſchlagenen Rahm, ſticht mit dem Löffel nußgroße 
Kugeln davon aus, ſetzt dieſelben auf ein mit Mehl 
beſtäubtes Blech, beſtreicht ſie mit Ei, beſtreut 


Brandteig⸗Nocken 


ſie mit Hagelzucker, bäckt ſie bei mäßiger Hitze 
20—25 Minuten lang, ſchneidet fie dann an der 
Seite auf und füllt ſie mit einer beliebigen Obſt⸗ 
marmelade, worauf man ſie noch warm ſerviert. 
Auch kann man etwas geſtoßene Vanille zu dem 
Teig miſchen und die Krapfen ohne Fülle warm 
auftragen. N 


Brandteig⸗Nocken. Ein Liter Rahm oder 
Milch wird mit 15 Gramm Butter zum Kochen er— 
hitzt und mit 375 Gramm Mehl zu einem ziemlich 
feſten Teig fo lange verrührt, bis ſich derſelbe ab— 
löſt, worauf man zu der heißen Maſſe ſechs Eidotter, 
35 Gramm Zucker, eine Meſſerſpitze voll Salz 
und den Schnee von drei Eiweißen mengt. Von 
dieſem Teige ſticht man mit einem Löffel kleine Nocken 
ab, die man in ein Kaſſerol mit kochendem Rahm 
einlegt und einige Minuten durchkochen läßt, wornach 
man fie herausnimmt, in eine warmſtehende Schüſſel 
thut und andere Nocken einlegt und kochen läßt. 
Sind alle fertig, fo ſerviert man fie mit einer 
Vanillenſauce. 


Brandteig⸗Strauben. Man bereitet nach einer 
der oben gegebenen Anweiſungen einen Brandteig, 
füllt die in heiße Schmelzbutter getauchte Strauben⸗ 
ſpritze damit, drückt den Stempel langſam hinein 
und fährt damit über dem Kaſſerol oder Keſſel mit 
dem ſiedenden Schmalz langſam in der Runde 
herum, ſo daß die Straube eine ſchneckenförmige 
Geſtalt erhält, worauf man das Kaſſerol einigemal 
rüttelt. Sobald die Straube unten braun gebacken 
iſt, dreht man ſie mit einem Löffel vorſichtig um 
und beſtreut ſie nach dem Herausnehmen mit Zucker, 
giebt ſie als Mehlſpeiſe warm zu Tiſch oder kalt 
zum Thee oder Kaffee. 


Brandy iſt die engliſche Benennung für Cognac 
und überhaupt jeden Franzbranntwein. 


Vrandy⸗Butterſauce, engliſche. Man rührt 
125 Gramm Butter zu Schaum und fügt unter 
fortwährendem Umrühren nach und nach 125 Gramm 
geſtoßenen Zucker, ein Glas Sherry und ein Liqueur⸗ 
glas voll Cognac hinzu, worauf man dieſe kalte 
Sauce zu Plumpudding und ähnlichen Mehlſpeiſen 
ſerviert. 

Brandy mixture für Kranke. Man quirlt in 
einem Porzellantopf ¼ Liter Brandy oder feinen 
Rum mit ¼ Liter Zimtwaſſer, zwei Eidottern 
und 15 Gramm geſtoßenem Zucker gut durch eins 
ander und giebt Kranken bei Fällen von beſonderer 
Schwäche und Erſchöpfung alle Viertelſtunden einen 
Eßlöffel voll davon. 


Brandy ⸗Punſch, engliſcher. Zwei Citronen 
ſchält man mit einem ſcharfen Meſſer ſehr fein ab, 
thut die Schale nebſt einem Stück ganzem Zimt, 
375 Gramm Zucker, etwas Muskatblüte und drei 
Gewürzuelken in / Liter Waſſer, das man langſam 
zum Kochen bringt und zehn Minuten ſieden läßt, 
worauf man es durchſeiht, mit einer Flaſche feinem 
Cognac und dem Saft der beiden Citronen ver— 
miſcht, ſehr heiß macht, in eine Terrine gießt, 
anzündet und fünf Minuten lang brennen läßt, 
bevor man das Getränk in die Gläſer füllt. 


Braſſe, blaugeſotten 


Braſſe, Breſſe oder Brachſe, franz. bröme, 
engl. bream, lat. Sparus, iſt ein Flußfiſch, der 
meiſt in ſehr ruhig fließendem Waſſer oder in größeren 
Landſeen lebt, ſelten an die Oberfläche kommt und 
ſich von Würmern, Inſekten und Waſſergewächſen 
nährt. Er wird 60—80 Centimeter lang, bis 
ſechs Kilogramm ſchwer, hat einen kleinen, ſtumpfen 
Kopf, einen bogenförmigen, blaugrünen Rücken, 
weißlichen Bauch und dunkle Floſſen, laicht im 
Mai und Juni und iſt im März und April am 
wohlſchmeckendſten, obgleich ſein ziemlich fades und 
grätenreiches Fleiſch im ganzen wenig geſchätzt wird. 
Dagegen gelten die im Mittelländiſchen und At⸗ 
lantiſchen Meere lebenden Seebraſſen als großer 
Leckerbiſſen, ſehen auch mit ihren gold- und ſilber⸗ 
geſtreiften Schuppen und lebhaft dunkelblauen oder 
karminroten Rücken viel ſchöner aus; ſie waren 
bereits den alten Römern und Aegyptern bekannt 
und galten den Letzteren als heilig; ſie werden 
viel größer und ſchwerer als die Flußbraſſen, leuchten 
des Nachts und zerfallen in eine Menge verſchiedener 
Arten, unter denen die Goldbraſſe, die Sackbraſſe, 
die Zahnbraſſe, die Rotſchuppe und der Schafkopf 
die befannteften find. 


Braſſe in Bier gekocht. Dies iſt die beliebteſte 
Methode, die gewöhnliche Braſſe zuzubereiten, weil 
dadurch ihr Fleiſch einen kräftigeren und pikanteren 
Geſchmack erhält; man ſchlachtet zwei bis drei mittel⸗ 
große Fiſche, ſchuppt ſie, nimmt ſie aus, wäſcht 
ſie und ſpaltet ſie der Länge nach, worauf man 
ſie in drei Finger breite Stücke zerſchneidet, mit 
der Grätenſeite nach unten in ein Kaſſerol legt 
und Salz, ein großes Stück Schwarzbrotrinde, ein 
nußgroßes Stück Butter, zwei zerſchnittene Peter⸗ 
ſilienwurzeln, einige kleine Zwiebeln, einen Sellerie⸗ 
kopf, einige Gewürzkörner und 1 Liter kräftiges 
Braunbier nebſt ſo viel Waſſer, daß die Fiſche mit 
der Flüſſigkeit bedeckt ſind, hinzuthut. Wenn die 
Fiſche kochen, ſchöpft man den aufſteigenden Schaum 
gut ab und läßt ſie eine reichliche Viertelſtunde 
lang ſieden, worauf man etliche Citronenſcheiben 
dazufügt, die nur ein paarmal mit aufkochen dürfen, 
dann richtet man die Braſſen auf der Schüſſel an, 
garniert ſie mit den Zwiebeln und Citronenſcheiben 
und übergießt ſie mit einem Teil der Sauce, 
während man die übrige durchſeiht und nebſt Salz⸗ 
kartoffeln dazu auſträgt. 


Braſſe, blaugeſotten. Nachdem die Fiſche ge⸗ 
ſchlachtet, ausgenommen, ausgewaſchen und in Stücke 
zerteilt ſind, blaut man dieſelben mit heißem Eſſig 
und legt ſie in ein Kaſſerol, worin man Waſſer 
mit Salz, Zwiebeln, Lorbeerblättern und Gewürz⸗ 
körnern zum Kochen gebracht hat, ſchöpft den Schaum 
ab und gießt, wenn die Braſſen faſt eine Viertel⸗ 
ſtunde lochen, etwas kaltes Waſſer darüber, worauf 
man das Kaſſerol vom Feuer nimmt und noch 
eine Weile mit einem Tuche bedeckt ſtehen läßt, da⸗ 
mit die Fiſche ſich beſſer blau erhalten. Beim 


Anrichten garniert man ſie mit Peterſilie und trägt 
ſie mit Eſſig und Oel oder geſchmolzener Butter 
nebſt geriebenem Meerrettig oder auch mit einer 
Kapernſauce auf. 


Braſſe, gebraten 1 


Braſſe, gebraten. Die Fiſchſtücke werden an der 
Oberſeite einigemale eingekerbt, mit Salz, Pfeffer 
und Gewürz beſtreut eine Stunde hingeſtellt, dann 
gut abgewiſcht, in zerquirltem Ei und geriebener 
Semmel gewendet und in einer Pfanne mit Butter 
langſam gar und hellbraun gebraten. Nachdem man 
ſie herausgenommen, verdickt man die Butter in der 
Pfanne mit einigen Löffeln ſaurem Rahm, läßt 
denſelben ein Weilchen mit der Butter durchſchmoren 
und giebt dieſe Sauce zu dem gebratenen Fiſch. 


Braſſe in brauner holländiſcher Sauce. Die 
wie gewöhnlich vorbereiteten Fiſchſtücke werden mit 
Salz eingerieben, mit Eſſig übergoſſen und eine 
Stunde ſo ſtehen gelaſſen, dann wiſcht man ſie ab, 
läßt ſie in kochendem Salzwaſſer bloß einigemale 
auſwallen, nimmt fie heraus und legt fie in ein 
Kaſſerol, worin man 125 Gramm Butter gebräunt 
und mit einem Löffel voll Mehl nebſt etlichen ge— 
hackten Chalotten durchgeſchwitzt hat, fügt einige 
Schwarzbrotrinden nebſt zwei Eßlöffeln voll ge⸗ 
riebenem Schwarzbrot, zwei Weingläſer Rotwein, 
Liter Eſſig und ebenſoviel Waſſer ſowie mehrere 
Citronenſcheiben hinzu und dämpft die Fiſche darin 
eine kurze Zeit, bis ſie genügend weich ſind. Die 
Sauce wird durch das Sieb geſtrichen und ein Teil 
davon über die mit Citronenſcheiben belegten Braſſen 
gegoſſen, der übrige Teil nebſt Salzkartoffeln nebenbei 
zu Tiſche gegeben. 


Braten. Ein guter Braten bildet ſtets das 
geſündeſte, nahrhaſteſte und ſchmackhafteſte Gericht 
und das hauptſächlichſte Stück auf der vornehmen 
Tafel wie auf dem einfachen, bürgerlichen Tiſche, 
allein er bedarf auch mehr als jede andere Speiſe 
einer unausgeſetzten Aufmerkſamkeit und ſorgſamen 
Beobachtung, wenn er geraten ſoll. Das dazu 
beſtimmte Fleiſch oder Geflügel darf nicht zu friſch 
geſchlachtet oder geſchoſſen, ſondern muß gehörig 
abgelegen fein, wenn der Braten mürbe und ſaftig 
werden ſoll, doch darf das Fleiſch noch viel weniger 
faulig riechen, was ebenſo widerlich als ſchädlich 
iſt; mögen auch Manche behaupten, daß die Wild⸗ 
braten erſt durch den ſogenannten haut goat die 
nötige Delikateſſe erhalten, ſo iſt dies doch nur ein 
Beweis von verdorbenem Geſchmack, und jeder wahr⸗ 
hafte Feinſchmecker würde ſich mit Ekel von einem 
ſolchen widerwärtig riechenden und ſchmeckenden 
Braten abwenden. So leicht es überhaupt erſcheint, 
einen Braten zu bereiten, fo ſelten bekommt man 
ihn wirklich gut — bald iſt er zu weich und faſerig, 
bald zu hart, oder gar verbrannt, verſalzen oder 
ſaftlos — kurz, man fühlt ſich oft genug verſucht, 
ebenſo kurz angebunden und grob zu fein, wie Jung: 
Siegfried in Wagner's Nibelungenring zu dem Zwerg 
Mime ſpricht: „Braten briet ich mir ſelbſt, deinen 
Sudel ſauf' allein“, denn wahrſcheinlich mag Mime 
auch kein ſonderlicher Koch geweſen ſein. Zuerſt 
iſt es notwendig, daß der Ofen gleichmäßig durchhitzt 
iſt und mindeſtens eine halbe Stunde vor dem Ein— 
ſetzen des Bratens geheizt wird, denn während man 
in Frankreich und England noch immer meiſtens am 
Spieße brät, findet man dies bei uns in Deutſchland 
nur noch in den Küchen vornehmer Häuſer, indem 
man das Braten im Ofen als weit bequemer und 


3 Braten 


ſparſamer allgemein vorzieht, weshalb wir hier zu= 
nächſt von den Ofenbraten ſprechen wollen, die bei 
richtiger Behandlung beinahe ebenſo ſaftig und zart 
werden, wie die Spießbraten. Jeder Braten, außer 
fettem Schweine- und Gänſebraten, welche man mit 
Waſſer zuſetzt, muß mit reichlicher Butter gebraten 
werden; große Stücke, Keulen u. dergl. klopft man 
zuvor, indem man ſie mit einem Tuch umhüllt, 
Rinder- und Hammelbraten ſowie Wildbraten ſpickt 
man auch meiſtens mit Speckſtreifen, damit das 
Fleiſch ſaftiger werde, jedoch geht oft durch das Ein— 
ſtechen beim Spicken daun mehr Fleiſchſaft ver 
loren und der Braten verliert an Geſchmack, des— 
halb muß man dabei ſehr vorſichtig fein und fich 
nur der Spicknadel, keines Meſſers hierzu bedienen. 
Zu feineren Braten benütze man nur irdene, gut 
glaſierte Bratpfannen, da das Fleiſch, welches in 
eifernen Pfannen gebraten wird, häufig einen eigen⸗ 
tümlichen Geſchmack annimmt und auch viel leichter 
anbrennt, als dies bei irdenen der Fall iſt; eiſerne 
und kupferne Bratpfannen ſind nur zu empfehlen, 
wenn erſtere ſehr gut emailliert, letztere ſtark ver— 
zinnt find, doch muß man bei beiden Arten mit 
dem Reinigen ſehr vorſichtig ſein und alles Aus⸗ 
kratzen vermeiden. Bei dem Auſetzen legt man den 
Braten ſofort mit der beſten Seite nach oben in 
die Pfanne mit ſiedender Butter und gießt auch 
etwas von dieſer heißen Butter oben darauf, damit 
ſich durch die Hitze eine ſchützende Decke auf der 
Fleiſchoberfläche bildet, welche den Saft am Aus⸗ 
fließen hindert. Nachdem die Butter gehörig in 
den Braten eingezogen iſt, gießt man von Zeit 
zu Zeit etwas heißes Waſſer oder ſchwache Bouillon 
in die Pfanne, ſalzt den Braten mäßig und begießt 
ihn alle fünf bis zehn Minuten mit zerlaſſener 
Butter oder, falls das Fleiſch fett iſt, mit dem aus 
der Pfanne abgeſchöpften Fett. Um das Anhängen 
zu verhüten, legt man eine hölzerne Bratenleiter 
unter das Fleiſch; iſt die Unterhitze zu ſtark oder 
fehlt es an der nötigen Oberhitze zum Bräunen, 
ſo ſetzt man die Pfanne auf einen Dreifuß oder 
untergeſchobene Ziegelſteine, ſollte dagegen der Braten 
zu ſchnell braun werden, ſo bedeckt man ihn mit 
einigen Speckſcheiben, vielleicht auch einem mit Butter 
beſtrichenen Papiere. Wir können hier nur der⸗ 
artige allgemeine Winke geben, da in jeder Miet- 
wohnung die Brat- und Kochöfen verſchieden, oft 
ſogar ſehr unvollkommen eingerichtet ſind und nicht 
Jeder in der Lage iſt, ſich im eigenen Haufe einen 
mit den nötigen erwünſchten Vorzügen ausgeſtatteten 
Küchenofen ſetzen laſſen zu können. Die Bratzeit 
iſt je nach der Größe und Art des Bratens vers 
ſchieden und wird in den Anweiſungen bei den 
betreffenden Artikeln genauer angegeben werden. Jede 
Zuthat von Gewürzen außer dem Salz vermeide 
man bei den Braten möglichſt, da ſie ihnen den 
eigentümlichen Wohlgeſchmack benehmen, doch kann 
man, um die Sauce etwas ſämig zu machen, bei 
allen dunklen Braten einige Brotrinden in die 
Pfanne legen, bei Kalbsbraten und Geflügel ein 
wenig geriebene Semmel in die Sauce ſtreuen, wo— 
durch das Verdicken derſelben mit Mehl oder Kar— 
toffelmehl vermieden wird. Die Braten-Sauce ge⸗ 
winnt überdies an Wohlgeſchmack, wenn man bei 


Hammel: und Schweinebraten eine Zwiebel, bei 
Rinder- und Kalbsbraten einige Möhrenſtücke und 
etliche getrocknete Pilze mit in die Pfanne thut; ſehr 
ratſam iſt es auch, bei Kalbsbraten einige Scheibchen 
rohen Schinken auf den Boden der Pfanne zu legen. 
Viele Braten außer dem Geflügel beſtreut man vor 
dem Bräunen mit geriebener Semmel, die man ſtark 
mit Butter beträufelt, oder man beſtreicht ſie mit 
ſaurem Rahm, der ebenfalls eine braune Kruſte 
darüber bildet. Iſt der Braten fertig, ſo legt man 
ihn aus der Pfanne auf die Schüſſel, die man nach 
Belieben garniert (ſ. Anrichten), rührt den Satz mit 
heißer Bouillon oder Waſſer von der Pfanne los, 
gießt die Sauce durch ein Sieb und entfettet ſie. 


Braten auf dem Roſt. Auf dem Roſt brät man 
ſtets nur kleinere Fleiſchſtücke, als Beefſteaks, Cote— 
letten, Fiſchſtücke, in Hälften zerteiltes kleineres Ge— 
flügel und dergleichen, ebenſo Scheiben, die man aus 
Kalbs⸗ und Hammelkeulen oder von einem ſchönen 
Stück Rindfleiſch ſchneidet und, wie es in Frankreich 
üblich iſt, zuvor mit Oel, Citronenſaft, gehackten 
Chalotten und Peterſilie eine Stunde lang mariniert, 
auch wohl im verdeckten Kaſſerol halb weich dämpft 
und dann in Ei und Semmel wendet oder in einem 
mit Butter beſtrichenen Papierkäſtchen auf den Roſt 
legt. Auf den erſten Blick erſcheint nichts leichter 
und einfacher als auf einem Roſt etwas zu braten, 

allein dieſe Zubereitungsart erfordert gerade beſondere 
Aufmerkſamkeit, denn in einem Moment kann alles 
verdorben ſein, wenn das darunter befindliche Kohlen— 
feuer zu ſtark iſt oder gar raucht. Man bediene ſich 
dabei nur gut gebrannter Holzkohlen, die hell und 
lebhaft brennen, denn das Feuer darf auch nicht zu 
ſchwach glimmen, weil das Fleiſch ſonſt zähe wird; 
die mit Butter oder feinem Oel beſtrichenen Fleiſch— 
und Fiſchſtücke wendet man nur einmal um, ſobald 
ſie auf der einen Seite ordentlich hellbraun geröſtet 
ſind; werden ſie öfter gewendet, ſo erhalten ſie leine 
gleichmäßige Färbung. Zum Umwenden bedient man 
ſich in England einer ſtählernen, ſogenannten Steaks— 
Zange, da man nicht mit einer Gabel in das Fleiſch 
ſtechen darf, damit der Saſt nicht herauslaufe. Die 
Geflügelhälften legt man zuerſt mit der inneren 
Seite auf den Roſt, panierte Coteletten taucht man 
in geklärte Butter, Fiſche bindet man in butter⸗ 
beſtrichenes Papier oder man feuchtet fie mit Eſſig 
an und wendet ſie dann in Mehl, alles aber darf 
nur ſehr kurze Zeit auf dem Roſt gebraten und muß 
ſofort auf zuvor erwärmten Schüſſeln zu Tiſch ge— 
bracht werden, denn vom Stehen verlieren die Roſt— 
braten augenblicklich den feinen Geſchmack. deshalb 
bereite man ſie ſtets gleich vor dem Aufgeben. Der 
Roſt muß außerordentlich ſauber gehalten werden, 
auch iſt es beſſer, für Fleiſch und Fiſch verſchiedene 
Bratroſte zu haben; man ſtellt ihn vier bis fünf 
Minuten vor dem Auflegen der zu bratenden Stücke 
über das Feuer, damit er ſich gehörig erwärmt, und 
will man Fleiſch braten, ſo reibt man ihn, ſobald 
er warm iſt, mit Rinds- oder Hammelfett ein, brät 
man aber Fiſch, fo wird der Roſt nach feiner Er⸗ 
wärmung mit Kreide eingerieben. Früher benützte 
man nur ganz einfache, flache Roſte, die über das 
Kohlenbecken geſtellt wurden, wobei jedoch das herab⸗ 
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Braten am Spieß 


tropfende, in die Kohlen fallende Fett ſtets einen 
unangenehmen Dampf und üblen Geruch verbreitete; 
ſeit den letzten Jahren hat man eine Menge ſehr 
vervollkommneter Roſtbratapparate erfunden, meiſt 
mit ſchräg abfallendem Roſt und ſogar mit kleinen, 
rauchverzehrenden Eſſen verſehen, ſowie mit daran 
befindlichen Pfannen und Rinnen zum Auffangen 
der herabfließenden Fettigkeiten, jo daß das ganze 
Verfahren bedeutend dadurch erleichtert wird. 


Braten am Spies. Wir haben bereits früher 
erwähnt, daß das Braten am Spieß nur für große 
artigere Haushaltungen paßt, da hierzu viel Raum 
und allerlei beſondere Vorrichtungen erforderlich ſind, 
auch kommt das Feuer nicht wie bei dem Braten 
im Ofen noch den übrigen Gerichten zu Gute und 
überdies liefert es keine Sauce, die allemal noch 
beſonders dazu bereitet werden muß — lauter Um- 
ſtände, welche in kleineren Wirtſchaften ins Gewicht 
fallen, wogegen ſich freilich nicht leugnen läßt, daß 
die Spießbraten an Saftigkeit und feinem Wohl⸗ 
geſchmack die Ofenbraten meiſt übertreffen. Nachdem 
an der dazu beſtimmten, gewöhnlich in einer Niſche 
befindlichen Stelle des Herdes eine halbe Stunde 
vor Beginn des Bratens ein lebhaftes Feuer an— 
gezündet worden iſt, befeſtigt man den Braten am 
Bratſpieß, der entweder mit einer Kurbel, die von 
einer Perſon gedreht wird, oder mit einer beſonderen 
mechaniſchen Vorrichtung, wodurch ſich der Spieß 
von ſelbſt dreht, verſehen iſt, legt den Spieß auf 
den eiſernen Feuerbock und läßt den Braten lang⸗ 
ſam umdrehen, wobei er fleißig mit Butter begoſſen 
wird. Kleinere Braten kann man auch an einen 
Spieß ſtecken, den man über die im Ofen ſtehende 
Pfanne legt und unter fleißigem Begießen dreht, 
falls man keine Vorrichtung zum Spießbraten in 
der Küche hat. In England gebraucht man größten⸗ 
teils den ſehr bequemen und praktiſchen ſenkrechten, 
mit einem ſich laugſam umdrehenden Rade verſehenen 
Bratenwender, den ſogenannten bottle-jack, der 
an eine vorn am Kaminſims angebrachte Eiſenſtange 
gehängt wird, während man das zu bratende Fleiſch 
an einem von dem Rade an einer Kette herab— 
hängenden Eiſenhaken befeſtigt. Ein halbrunder 
Schirm von Zinn oder Blech wird dann dem Feuer 
gegenüber aufgeſtellt, um die Hitze beiſammen zu 
halten, während unter dem Haken eine Art Becken 
oder Pfanne zum Auffangen des abtropfenden Fettes 
und Fleiſchſaftes angebracht iſt. Durch die Ein⸗ 
wirkung der intenſiven Hitze bildet ſich ſchnell eine 
Kruſte um das Fleiſchſtück, die durch die Braun⸗ 
röſtung noch dichter wird und den Saft vollſtändig 
zufammenhält; nachdem dieſe Kruſte ſich gebildet 
hat, kann man die Hitze mäßigen. Durch eine 
moderne Verbeſſerung kann man die Eiſenſtange 
zum Aufhängen des bottle-jack entbehren und den 
Bratenwender gleich an einem oberhalb des Schirmes 
befindlichen Halen befeſtigen. Mag man aber nun 
dieſen bottle-jack, mit deſſen Hilfe das Braten 
allerdings raſcher vor ſich geht, weil durch den Schirm 
die Hitze mehr concentriert wird, oder einen ge⸗ 
wöhnlichen Bratſpieß benützen, ſo ſind dieſelben 
Regeln zu befolgen. In England pflegt man den 
Braten weder zu ſalzen noch mit Butter zu begießen, 


- 
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was bei der engliſchen Methode, wo das an dem 
Fleiſch befindliche Fett die einzige Mache abgiebt, 
auch nicht notwendig erſcheint. Beim Braten nach 
deutſcher Methode darf jedoch die Butter durchaus 
nicht geſpart werden und erſt nachdem der erſte 
Butteraufguß völlig in das Fleiſch eingedrungen iſt, 
beſtreut man dasſelbe von allen Seiten mit fein⸗ 
geſtoßenem Salz, welches ebenfalls ordentlich ein⸗ 
ziehen muß, ehe man wieder Butter darauf bringt. 
Bei Rinderbraten läßt ſich auch Rindsfett zum Be⸗ 
gießen verwenden, ebenſo kann man Rinder- und 
Hammelbraten zuweilen mit etwas Fleiſchbrühe an⸗ 
feuchten, die man in die untergeſtellte Pfanne ſchüttet. 
Gewöhnlich muß man das Feuer zu Beginn der 
Bratzeit ſchärfer unterhalten, als gegen Ende der— 
ſelben, wenn der Braten ſchon faſt die hinreichende 
Färbung angenommen hat, auch ſoll es an ben 
beiden Seiten ſtärker brennen als in der Mitte und 
man gebe wohl Acht, daß kein Luftzug die Flammen 
zu hoch aufflackern laſſe. Jede Art Braten bedarf 
übrigens verſchiedener Hitze, z. B. große Wildbraten, 
Rind⸗ und Hammelfleiſch, Gänſe und Enten müſſen 
über ſehr lebhaftes Feuer gebracht werden, während 
Kalbfleiſch dies weniger erfordert und alles Geflügel 
mit weißem Fleiſch, ſowie Spanferkel, Lammbraten 
und kleines Wildgeflügel mit einem buttergetränkten 
Papier umbunden wird, damit die Haut nicht ſofort 
verbrennt. Gegen Ende der Bratzeit nimmt man 
dieſes Papier ab und einige Umdrehungen des Brat⸗ 
ſpießes über dem Feuer genügen, um die Haut und 
die Speckſtreifen hellbraun zu machen; Haſen, Reh— 
keulen und Kaninchen müſſen ſtark geſpickt ſein, was 
ſie vor dem Verbrennen hinreichend ſchützt. Wenn 
der Braten Dampf auszuſtrömen beginnt, ſo iſt dies 
das ſicherſte Zeichen, daß er völlig gar iſt; bei 
größeren Stücken darf man auch mit einer Spick⸗ 
nadel bis auf den Knochen ſtechen, um zu ſehen, 
ob der ausſtrömende Saft nicht mehr rötlich iſt, 
doch bei kleineren Braten iſt dieſe Probe nicht zu 
empfehlen, da durch das Ausfließen des Saftes das 
Fleiſch austrocknen würde. Große Fleiſchſtücke von 
4—5 Kilogramm und mehr bedürfen 27553 
Stunden, Stücke von 2—2¼ Kilogramm 1¼ bis 
2 Stunden, ein Haſe, ein Truthahn, eine Reh⸗ 
oder Hammelkeule je nach ihrer Größe 1—1 ¼ 
Stunden, eine Gans 1½—2 Stunden, kleineres 
Geflügel eine halbe Stunde bis drei Viertelſtunden. 
Alle Keulen, Rücken und großen Fleiſchſtücke, Haſen, 
Spanferkel, Kaninchen und Geflügel ſteckt man der 
ganzen Länge nach an den Spieß, Rippenſtücke 
und kleinere Vögel werden quer durchgeſpießt — 
letztere ſteckt man überdies an einen feinen, kleinen 
Spieß, den man dann gut an dem großen Dreh— 
ſpieß befeſtigt. Die in die untergeſetzte Pfanne ab⸗ 
getropfte Butter wird immer wieder mit zum Be⸗ 
gießen verwendet; zuletzt kocht man das in dieſer 
Pfanne Angeſetzte mit Kraftbrühe los, oder bereitet 
mittels einer in Vorrat gehaltenen Stamm⸗Sauce, 
wie ſpaniſche Sauce, Bechamel u. ſ. w., nebſt Zus 
thaten verſchiedener Art, die bei den entſprechenden 
Braten ſpäter angegeben werden, eine Sauce dazu. 


Braten, aufgerollter. Für eine größere Familie 
oder als großes Fleiſch-Entrée, ſogenannten coup 
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de table oder pièce de resistance bei einem 
Diner nimmt man das ganze Rippenſtück von einem 
jungen Ochſen oder ſo viel man davon zu brauchen 
gedenkt, ſchneidet die Rippen heraus, klopft es tüchtig, 
reibt es mit Salz und etwas geſtoßenem Pfeffer 
ein, rollt es feſt zuſammen und umſchnürt es mit 
Bindfaden. Dann läßt man in einem großen 
Kaſſerol oder Topf 250—375 Gramm Butter zer⸗ 
gehen oder ſchneidet je nach der Größe des Bratens 
½—1 Kilogramm Rinds-Nierenſett, welches man 
mehrere Stunden gewäſſert hat, in Würfel, brät 
dieſelben in dem Gefäße jo lange, bis ſie durchſichtig 
ausſehen, und legt das Fleiſch hinein, wendet das⸗ 
jelbe nach einer Weile um und bedeckt es auch oben 
darauf mit einem Teil der Fettwürfel, gießt zwei 
Obertaſſen voll kochendes Waſſer von der Seite 
hinzu, bedeckt den Topf mit einem feſtſchließenden 
Deckel, den man mit Gewichten oder Plattſtählen 
beſchwert und läßt den Braten auf dieſe Weiſe bei 
nicht zu heftigem Feuer drei und eine halbe Stunde 
dämpfen, wobei man zuweilen den Deckel abnimmt, 
um den Braten mit dem Fett zu begießen. Iſt 
er genügend weich, ſo nimmt man ihn heraus, ent⸗ 
fettet die Brühe und benutzt ſie zur Bereitung einer 
Champignon- oder Trüffelſauce, die man nebſt 
Macaroni oder gebratenen Kartoffeln dazu ſerviert, 
oder man läßt ſie für den Familientiſch mit etwas 
ſaurem Rahm aufkochen und giebt Kartoffeln und 
Compot oder Salat dazu. 


Braten aufzuwärmen. Die beſte Art, ange 
ſchnittenen Braten im ganzen Stück oder in Scheiben 
zu wärmen, beſteht darin, denſelben in ein glaſiertes 
Kaſſerol oder in eine tiefe Porzellanſchüſſel zu legen, 
die Bratenſauce mit der Fettkruſte darüber hin zu 
geben oder, falls die Sauce nicht fett iſt, etwas 
friſche Butter auf den Boden der Schüſſel zu legen, 
dieſelbe feſt zuzudecken und auf einem Topf mit 
kochendem Waſſer eine halbe bis eine ganze Stunde 
in die Ofenröhre zu ſtellen, ebenſo kann man den 
Braten und die Sauce im Kaſſerol in einem bain- 
marie wärmen, doch muß das Fleiſch häufig be⸗ 
goffen werden und die Sauce darf keinesfalls zum 
Kochen kommen. 


Braten, engliſcher. Das Stück, welches man 
allgemein unter dieſer Bezeichnung verſteht, iſt das 
Rippenſtück des Ochſen, worin die Lende gelegen 
hat, welche man ſich zum Teil mit daran hacken 
laſſen kann, wenn der Braten ſehr gut und ſaftig 
werden ſoll. Man läßt ſich einen ſolchen Braten 
von 5—6 Kilogramm zu richtig viereckiger Form 
ſchneiden, die Knochen gut verſtutzen, klopft es 
tüchtig, reibt es mit Salz ein, umbindet es mit 
Bindfaden, aber nicht zu feſt, legt es mit der Knochen— 
feite nach unten in die Pfanne und wendet es liber- 
haupt nicht, ſondern begießt es ſofort bei dem 
Anſetzen mit heißer Butter und brät es unter fort⸗ 
dauerndem Begießen etwa vier Stunden lang; 
wird dieſer Braten am Spieß gebraten, ſo bedarf 
er nur drei Stunden. Hat man einen Teil der 
Lende an dem Braten, ſo ſpickt man dieſelbe und 
legt das Ganze auf eine Bratenleiter, wobei man 
das an der Lende befindliche Fett abſchält, aus⸗ 
wäſſert und in Stücke zerſchnitten unten in die 
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Pfanne legt, damit man es mit zum Begießen ver— 
wenden kann. Um die Sauee recht ſchmackhaft zu 
machen, kann man einige Scheiben rohen Schinken, 
ein wenig Wurzelwerk und etliche getrocknete Pilze 
mit darin kochen laſſen, ebenſo einige braune Rinden 
von Schwarzbrot, welche ſie genügend verdicken, 
falls man ſie nicht zuletzt mit Kartoffelmehl ſämig 
machen will. Bei dem Anrichten garniert man den 
Braten mit Peterſilie und Citronenſcheiben und giebt 
geſchmorte Kartöffelchen, nach Belieben auch mixed 
pickles dazu. 


Bratheringe, welche ſehr angenehm, ähnlich wie 
Bricken oder Neunaugen, ſchmecken, werden in der 
Weiſe bereitet, daß man die Heringe friſch, wie ſie 
aus der See kommen, nachdem ſie ausgenommen 
und gewaſchen ſind, in geſchmolzener Butter und 
Mehl wendet, auf dem Roſte brät und ſie dann 
mit Eſſig übergießt, den man zuvor mit Lorbeer⸗ 
blättern, Pfeffer und Gewürzkörnern, Nelken und 
kleinen Zwiebeln kochen und hierauf auskühlen ließ. 
In Ermangelung friſcher Heringe kann man auch 
geſalzene in dieſer Art als Bratheringe marinieren, 
indem man ſie 24 Stunden lang wäſſert und wieder 
abtrocknet, dann auf beiden Seiten etwas von dem 
Kopfe wegſchneidet, die Augen ausſticht und hierauf 
ganz wie oben damit verfährt. 


Bratwurſt. Am geeignetſten hierzu iſt das 
Fleiſch vom Rücken des Schweines, aus dem man 
alle Sehnen löſt, worauf man es möglichſt fein 
hackt; man nimmt je nach Bedarf ½—1 Kilo⸗ 
gramm ſolches derbes Fleiſch, dazu 250—375 
Gramm rohen Speck, mengt etwas Salz, ſehr wenig 
Pfeffer und nach Belieben auch feingehadte Citronen⸗ 
ſchale oder Kümmelkörner darunter, feuchtet die Maſſe 
mit Rahm, Weißbier oder Weißwein an und füllt 
ſie loſe in enge, gut ausgewäſſerte Schweinsdärme. 
Sie müſſen ſtets möglichſt friſch gemacht fein, man 
legt ſie vor dem Braten 10—15 Minuten lang 
in friſches Waſſer, trocknet ſie dann ſauber ab und 
brät fie langſam in heißer Butter etwa eine Viertel— 
ſtunde lang ſchön hellbraun, doch ohne mit der 
Gabel hineinzuſtechen, da fie ſonſt zu viel Saft 
verlieren und trocken werden. Man giebt ſie zu 
Sauerkraut, Kohl, Erbſen, Linſen, Kartoffelbrei und 
den meiſten jungen Gemüſen, aber auch zu friſchem 
Kopf⸗ oder Gurken⸗Salat. 


Bratwurſt ohne Därme. Will man ſich ſelbſt 
raſch Bratwürſte zum Garnieren von Gemüſen 
bereiten und hat nicht gleich Därme bei der Hand 
oder hegt einen Widerwillen gegen dieſelben, ſo 
nimmt man 375 Gramm oder, falls man mehr 
braucht, ½ Kilogramm feingehacktes mageres 
Schweinefleiſch und 200 Gramm rohen Speck, 
miſcht beides mit Salz, etwas geſtoßenem Pfeffer, 
Citronenſchale oder gewiegten feinen Kräutern gut 
durch einander, ſeuchtet das Fleiſch mit Rahm, 
Weißwein oder leichtem Bier an, legt es auf ein 
mit Mehl beſtreutes Brett und formt mit den Händen 
kleine Würſte daraus, welche man in ſiedende Butter 
neben einander legt, indem man die Pfanne während 
des Bratens öſters hin⸗ und herzieht, damit die 
Würſte auf allen Seiten durchbralen. 


Bratwurſt mit Senf⸗Sauce 


Bratwurſt, eingepackte. Aus 60 Gramm zu 
Schaum gerührter und mit drei Eidottern nebſt 
einigen Löffeln voll Mehl vermiſchter Butter ſtellt 
man ſich einen ſchmiegſamen Teig her, den man 
zu einem langen Kuchen von der Dicke eines Meſſer⸗ 
rückens austreibt und in welchen zwei große Brat⸗ 
würſte aneinandergelegt eingerollt werden, ſo daß 
daraus eine ſehr lange, mit Teig umgebene Wurſt 
entſteht, die man kranzförmig in eine runde Pfanne 
mit hellbraun gemachter Butter legt und eine halbe 
Stunde langſam braten läßt. Iſt ſie auf allen 
Seiten braun, ſo richtet man ſie auf einer runden 
Schüſſel an und gießt in die Mitte Sardellen-, 
Trüffel⸗, Champignon⸗ oder Kapernſauce. 


Bratwurſt, Frankfurter. ½ Kilogramm bis 
750 Gramm fein aus den Sehnen geſchabtes 
Schweinefleiſch vom Rückgrat wird mit 250 Gramm 
kleingeſchnittenem rohen Speck vermiſcht, mit einem 
Löffel voll Salz, zwei Meſſerſpitzen voll Pfeffer, 
etwas geſtoßener Muskatblüte und Koriander ge— 
würzt, mit ein wenig Salpeter vermiſcht und mit 
einem Glaſe Rotwein angemacht, in dünne Schweins⸗ 
därme oder Schöpsdärme gefüllt, worauf man die 
einen reichlichen Finger langen Würſte entweder 
friſch oder leicht geräuchert in Butter brät; ſind ſie 
geräuchert, ſo ſteckt man ſie meiſt, ohne ſie zu braten, 
zehn Minuten in ſiedendes Waſſer. 


Bratwurſt, geräucherte. Man hackt mageres 
Schweinefleiſch vom Rückenſtück mit halb ſo viel 
rohem Speck ſehr fein, würzt es mit Salz, Pfeffer 
und ein wenig Salpeter, mengt alles tchig durch 
einander, feuchtet das Fleiſch mit etwas Waſſer an, 
füllt es in dünne, ſaubere Schweinsdärme, fticht 
dieſelben mehrmals mit einer Nadel und hängt die 
Würſte zwei bis drei Tage in den Rauch. 


Bratwurſt mit Rotwein oder Champagner. 
Fünf bis ſechs nach einer der vorigen Angaben 
gemachte Bratwürſte werden in Butter gebraten, 
dann in 3 Centimeter lange Stücke geſchnitten, 
von denen man die Haut abzieht, und mit vier 
Eßlöffeln voll in Butter geröſteter Semmel, einigen 
geſchnittenen und in Butter gedünſteten Chalotten 
und Champignons, einer Obertaſſe voll ſtarker Kraft⸗ 
brühe und einer halben Flaſche Rotwein oder Cham⸗ 
pagner 6—8 Minuten lang über ſcharſem Feuer 
verkocht, worauf man ſie ſofort anrichtet; ie eignen 
ſich in dieſer Art zubereitet als hors d’oeuvre 
nach der Suppe bei größeren Diners. — Noch 
feiner iſt der Geſchmack dieſes Gerichts, wenn 
man die gebratenen und abgeſchälten Würſte mit 
Trüffelſcheiben und zerſchnittenen Champignons dicht 
beſtreut, dann mit ¼ Liter ſehr kräftiger Fleiſch— 
brühe und / — 0 Flaſche Champagner übergießt 
und in einem wohlverdeckten Kaſſerol eine Weile 
kochen läßt. 


Bratwurſt mit Senf⸗Sauce. Nachdem die 
Würſte gebraten ſind, zerſchneidet man ſie in zwei 
oder drei Teile und legt fie in eine Senf⸗Sauce, 
die man bereitet, indem man in 40 Gramm Butter 
einen Löffel voll Mehl röſtet und mit zwei Eßlöffeln 
voll ſeinem Senf verrührt, dies dann mit zwei 
Obertaſſen voll kräftiger Fleiſchbrühe und einer Ober⸗ 


Bratwurſt mit Teig 


taſſe voll Weißwein auffüllt, mit etwas Citronen⸗ 
ſaft und einer Priſe geſtoßenem Zucker würzt und 
auf dem Feuer ſo lange umrührt, bis die Sauce 
einen weißen Rand bekommt, worauf man die 
Wurſtſtlcke hineinlegt und eine Weile damit durch⸗ 
ziehen läßt, ohne daß ſie zum Kochen kommen darf. 


Bratwurſt mit Teig, ſ. auch eingepackte Brat⸗ 
wurſt. Aus ½ Liter Mehl, einem halben Löffel voll 
Salz und ¼ ö Liter Weißwein macht man einen 
dicken Teig, den man mit zwei Eiern verdünnt 
und tüchtig unter einander arbeitet, hierauf wendet 
man rohe Bratwürſte in dieſem Teige um und 
bäckt ſie langſam in heißer Butter. Auch kann 
man die Würſte locker in aufgerollten Blätterteig 
wickeln, mit Eidotter beſtreichen und auf einem mit 
Butter geſtrichenen Blech backen. 


Vratwurſt mit Trüffeln. Auf ½¼ Kilogramm 
geſchabtes und mit 250 Gramm geſchnittenem Speck 
vermengtes Schweinefleiſch, welches man mit Salz, 
etwas geſtoßenem Pfeffer und Weißwein gewürzt 
hat, nimmt man 100—125 Gramm in Madeira 
und ſtarker Fleiſchbrühe weichgedünſteter und fein⸗ 
zerſchnittener Trüffeln und füllt hierauf die Maſſe 
wie gewöhnlich in Schweinsdärme, um die Würſte 
in Butter zu braten. 

Vratwurſt mit Wein⸗Sauce. In 90 Gramm 
Butter ſchwitzt man zwei Eßlöffel voll Mehl hell⸗ 
gelb, gießt / Liter Fleiſchbrühe und / Liter Weiß⸗ 
wein hinzu und läßt die Sauce dicklich kochen, thut 
das noch nötige Salz und eine Meſſerſpitze voll 
Fleiſchextrakt daran und legt in Butter gebratene, 
kleine Bratwürſte hinein, welche man einigemal in 
der Sauce aufkochen läßt und beim Anrichten mit 
geſchmorten Kartöffelchen oder weichgedünſteten 
Kaſtanien garniert. 


Bratwurſt in Bier gekocht. Nachdem man 
die Würſte in Butter auf beiden Seiten hellbraun 
gebraten, gießt man ¼ Liter Weißbier oder Braun⸗ 
bier, jedenfalls ſolches, welches wenig Bitterkeit 
beſitzt, hinzu und dämpft die Bratwürſte darin 
vollends weich, wodurch ſie einen ſehr angenehmen 
Geſchmack erhalten. 


Braune Bouillon, ſ. Bouillon. 

Braune Coulis, ſ. Coulis. 

Braune Kräuter⸗Suppe, ſ. Kräuterſuppe. 
Braune Pfeffer⸗Sauce, ſ. Pfeffer⸗Sauce. 
Braune Sardellen⸗Sauce, ſ. Sardellen⸗Sauce. 
Braune Senf⸗Sauce, ſ. Senf⸗Sauce. 
Braune Zwiebel⸗Sauce, ſ. Zwiebel⸗Sauce. 
Braunkohl, Krauskohl oder Grünkohl, ſ. Kohl. 


Braunſchweiger Cervelatwurſt, ſ. Cervelat⸗ 
wurſt. 


Braunſchweiger Dickkuchen, ſ. Dickkuchen. 
Braunſchweiger Kuchen, ſ. Kuchen. 
Braunſchweiger Muffkuchen, ſ. Muffkuchen. 
Braunſchweiger Mumme, ſ. Mumme. 


127 


Breikuchen, Schweizer 


Braunſchweiger Salat, ſ. Salat, Braun⸗ 
ſchweiger. 

Bread-berry, engliſches, ein Getränk für Krauke 
bei Fieber und Unterleibsleiden. Man ſchneide 
dünne Weißbrotſcheiben in einen Porzellantopf, gieße 
kochendes Waſſer darüber und würze das Getränk, 
welches man zugedeckt eine Stunde ziehen läßt, 
mit etwas braunem Zucker und einem Löffel voll 
Zimtwaſſer. 


Bread panada als Getränk für fieberfreie, ſchwache 
Kranke. ½ Liter bis ¼ Liter Waſſer mit einem 
Weinglaſe voll Sherry, etwas Zucker und Citronen⸗ 
ſchale wird zum Kochen gebracht; in dem Momente, 
wo es zu ſieden beginnt, thue man eine knappe 
Obertaſſe voll geriebenes Weißbrot hinein und laſſe 
dasſelbe ſtark mit der Flüſſigkeit verkochen, bis 
dieſelbe dicklich zu werden beginnt. 


Brechbohnen, ſ. Bohnen. 
Brei, ſ. auch Mus. 


Brei, ſächſiſcher. In ½ Liter frische Milch 
verrührt man kalt ſechs Eßlöffel voll feines Mehl 
und quirlt dasſelbe möglichſt glatt, ſo daß keine 
Knötchen bleiben; hierauf ſetzt man die Maſſe zum 
Feuer und läßt ſie unter fortdauerndem Umrühren 
ſo lange verkochen, bis ſich der Brei vom Kafjerol 
loslöſt, wonach man ihn ausſchüttet und etwas 
auskühlen läßt. Inzwiſchen rührt man 250 Gramm 
Butter zu Schaum, vermiſcht ſie nach und nach 
mit 8—10 Eidottern, 100 Gramm geſtoßenem 

ucker, der abgeriebenen Schale einer Citrone und 
einer Priſe Salz, fügt den lauwarmen Brei und 
den Schnee der Eiweiße hinzu, füllt dies in eine 
mit Butter ausgeſtrichene Form und bäckt es bei 
mäßiger Hitze eine Stunde lang. Schließlich ſerviert 
— 5 die Mehlſpeiſe mit einer Wein- oder Obſt⸗ 
auce. 


Brei, engliſcher. 250 Gramm Butter zerläßt 
man und rührt vier bis fünf Eßlöffel voll Mehl 
dazu, welches man hellgelb röſtet, worauf man ſo⸗ 
viel heiße Milch hinzugießt, daß ein dicklicher Brei 
daraus entſteht, den man mit Zucker, geſtoßenem 
Zimt oder Vanille nebſt wenig Salz würzt und 
völlig ſteif kochen läßt. Dann miſcht man ſechs 
Eidotter hinzu, deckt das Kaſſerol zu und läßt den 
Brei noch eine Viertelſtunde auf einer nicht zu 
heißen Stelle ſtehen, bevor man ihn aufgiebt. 


Breikuchen, Schweizer. Von 1 Liter Milch 
und ½ Liter Mehl wird unter fortwährendem Um⸗ 
rühren ein dicker Brei gekocht, den man auskühlen 
läßt und mit 125 Gramm ſchaumig gerührter Butter, 
ſechs Eidottern, einem Gläschen voll Kirſchwaſſer, 
125 Gramm geſtoßenen Mandeln, 100 Gramm 
Zucker, den man mit Vanille geſtoßen oder auf 
einer Orange abgerieben hat, nebſt dem Schnee 
der ſechs Eiweiße vermiſcht, worauf man den Brei 
recht gleichmäßig auf einem mit Butter beſtrichenen 
und mit geriebener Semmel beſtreuten Blech aus⸗ 
breitet, mit Zucker und Zimt beſtreut und bei ges 
linder Hitze faft eine Stunde lang backen läßt, 
oder auch wie den ſächſiſchen Brei als Mehlſpeiſe 
in einer Form bäckt. 
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Brein 1 


Brein, öſterreich. Provinzialismus für Hirſe. 
Br&me, Braſſe, ſ. d. 


Brenden, Frankfurter. Man röſtet 7 Kilo⸗ 
gramm feingeriebene, geſchälte Mandeln mit Kilo- 
gramm geſtoßenem Zucker unter beſtändigem Ums 
rühren langſam über Kohlenfeuer, bis ſich die Maſſe 
vom Löffel ablöſt. Hierauf ſchüttet man ſie in ein 
anderes, mit Zucker ausgeſtreutes Gefäß, deckt ſie 
zu und bewahrt ſie an einem kühlen Ort auf. Am 
folgenden Tag arbeitet man die Maſſe auf dem 
Backbrett mit einem Eiweiß und 64 Gramm feinem 
Mehl glatt, rollt fie ½ Centimeter ſtark aus, ſticht 
fie mit Blechformen aus und bäckt die Brenden 
auf einem wachsbeſtrichenen Blech. 


Bretonne, eine Schüſſelgarnierung von Flageo— 
letbohnen mit Zwiebel und ſpaniſcher Sauce, die 
man zu gedämpfter Hammelkeule verwendet. 


Brezeln, franz. craquelins, engl. eracknels, 
kann man aus den verſchiedenartigſten Teigen be⸗ 
reiten, wenn man dieſelben gut durcharbeitet, zu 
runden Streifen bildet und in der bekannten Brezel⸗ 
form übereinanderlegt; aus den feineren Teigſorten, 
wie Blätterteig oder Mürbteig, ſticht man ſie auch 
mit einer blechernen Form aus oder man bäckt ſie 
in einem Brezeleiſen nach Art der Waffeln. Die 
gewöhnlichen Faſtenbrezeln find aus einem feſten 
Teig von Weizenmehl, Waſſer und Salz gemacht, 
den man zu Brezeln formt und dann in einem 
Keſſel mit ſiedendem Waſſer jo lange kochen läßt, 
bis ſie an der Oberfläche ſchwimmen, worauf man 
ſie herausnimmt, einen Moment in kaltes Waſſer 
legt, trocknen läßt und mit kaltem Waſſer beſtrichen 
ſchön hellgelb bäckt. Feinere Faſtenbrezeln bereitet 
man, indem man anſtatt des Waſſers Milch oder 
Rahm zum Anmachen des Teiges nimmt, oder 
indem man z. B. in ¼ Liter heißem Waſſer 
200 Gramm Butter ſchmilzt und mit 750 Gramm 
feinem Mehl, vier Eiern und etwas Salz, 50 Gramm 
Zucker und 15 Gramm geſtoßenem Zimt zu einem 
ſeſten Teige wirkt, den man über Nacht in einem 
mit Mehl beſtreuten Tuch im Keller aufbewahrt, 
am folgenden Tage wieder gut durcharbeitet und 
zu Brezeln formt, die man in ſiedendem Waſſer 
einige Minuten kocht, bis ſie obenauf ſchwimmen, 
dann ſchnell in kaltem Waſſer abkühlt, auf ein 
Tuch zum Trocknen legt, mit Waſſer beſtreicht und 
auf einem Blech bei ziemlicher Hitze bäckt. 


Brezeln, Badenweiler, ſ. Mürbteig⸗Brezeln. 


Brezeln von Blätterteig. Aus ½ Kilogramm 
Mehl, einem Ei, / Liter Rahm, einem Eßlöffel 
voll Zucker und einem Eßlöffel voll Rum macht 
man einen Teig, in den man 375 Gramm Butter, 
die ſehr hart ſein muß, ſtückchenweiſe hineinſchneidet, 
wobei man ihn mehrmals ausrollt und wieder 
zuſammenknetet. Ueber Nacht ſtellt man ihn kalt, 
treibt ihn am nächſten Morgen meſſerrückendick aus, 
ſchneidet fingerbreite Streifen davon und formt 
Brezeln daraus, die man bei gelinder Hitze bäckt. 


Brezeln zum Deſſert. 250 Gramm Mehl, 
ebenſoviel Zucker und ſeingeſtoßene Mandeln ſowie 
ſechs Eidotter werden zu einem Teige verarbeitet, 


— 


8 Brezeln von Hefenteig, große 


aus dem man kleine Brezeln herſtellt, die man auf 
ein Kuchenblech legt, mit Ei beſtreicht, mit Zucker 
und Zimt beſtreut und bei ſehr gelinder Hitze 
bäckt. — Oder man rührt 375 Gramm Mehl 
mit 125 Gramm Zucker, 125 Gramm friſcher, 
geſchmolzener Butter, ſechs Eiern, der auf Zucker 
abgeriebenen Schale von einer Citrone und 10 
Gramm Zimt zu einem Teige an, mit dem man 
nach derſelben Weiſe verfährt. 


Brezeln auf engliſche Art. Acht Eier ſchlägt 
man mit acht Eßlöffeln voll Roſenwaſſer und einer 
geriebenen Muskatnuß, miſcht hierauf 2 ½¼ Liter 
Mehl und ſoviel kaltes Waſſer hinzu, um das 
Ganze zu einem ſteiſen Teig zu machen, zu dem 
man */, Kilogramm Butter verarbeitet, worauf 
man ihn in Brezeln formt, die man in kochendem 
Waſſer ſieden läßt, bis ſie obenauf ſchwimmen, 
dann einen Moment in kaltes Waſſer legt, trocknen 
läßt und eine Viertelſtunde bei mäßiger Hitze bäckt. 


Brezeln, gerollte, auf Schweizerart, auch Röſte⸗ 
weiß oder Zürihüppli genannt. Man quirlt 1 Liter 
Rahm zu dünnem Schaum, rührt 60 Gramm 
Zucker und etwas geſtoßenen Zimt oder Vanille 
nebſt ſoviel Mehl hinzu, daß der Teig die Dicke 
eines Mehlbreies erhält, von dem man einen Eß⸗ 
löffel voll in das mit friſcher Butter beſtrichene, 
heißgemachte Brezeleiſen thut, dasſelbe zuſammen⸗ 
drückt und in das Feuer hält, wobei man es ein⸗ 
mal umwendet, damit die Brezeln auf beiden Seiten 
braun werden. Man rollt gleich nach dem Backen 
die noch warmen Brezeln auf dem Eiſen zuſammen. 
Gerollte Kaffeebrezeln ſtellt man her, indem man 
125 Gramm Mehl, ebenſoviel geſtoßenen Zucker, 
60 Gramm Butter, zwei Eier und einen Eßlöffel 
voll ſehr ſtarken Kaffee vermiſcht und den Teig 
mit Rahm verdünnt, worauf man nach obiger 
Angabe verfährt; ebenſo macht man gerollte Wein⸗ 
brezeln aus 250 Gramm Mehl, 125 Gramm But⸗ 
ter, etwas geſtoßenem Anis und ſoviel Weißwein, 
um der Maſſe die Dicke eines Mehlbreies zu geben. 


Brezeln von Hefenteig, große. Man nimmt 
2¼ Liter Mehl, ſetzt mit 60—70 Gramm Preß⸗ 
hefe, die man in ¼ Liter lauer Milch aufgelöft 
hat, ein Heſenſtück an und wenn dasſelbe gut auf⸗ 
gegangen iſt, mengt man etwas über ½ Liter 
Milch, 125 Gramm große und ebenſoviel kleine 
Roſinen, 250 Gramm Zucker, etwas Salz, ſechs 
Eier, 125 Gramm feingehackte Mandeln, die auf 
Zucker abgeriebene Schale einer Citrone und, wenn 
der Teig ſehr gut durcheinandergearbeitet ift, zuletzt 
375 Gramm friſche Butter hinzu, die man tüchtig 
hineinknetet. Hierauf wird der Teig mit den Händen 
ausgewirkt, zu einer großen Brezel geformt, am 
warmen Dfen eine Stunde zum Aufgehen hin⸗ 
geſtellt, mit zerquirltem Ei beſtrichen und eine halbe 
Stunde lang im Backoſen oder faſt eine Stunde 
im gewöhnlichen Ofen auf dem Blech gebacken und 
nach dem Herausnehmen mit Zucker beſtreut. — 
Ein anderes gutes Verhältnis zur Herſtellung einer 
großen Brezel iſt folgendes: Zu 1½ Kilogramm 
Mehl nimmt man 60 Gramm in Milch aufgelöſte 
Hefe oder ¼ Liter Bierhefe, 1 Liter Milch, wobei 
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die zum Auflöſen der Hefe mit eingerechnet iſt, 
375 Gramm Zucker, ½ Kilogramm kleine Roſinen, 
250 Gramm ſüße und 60 Gramm bittere Mandeln, 
½ Kilogramm friſche Butter, die abgeriebene Schale 
einer Citrone, etwas geriebene Muskatnuß und 
einen halben Eßlöffel voll Salz, knetet den Teig 
ſehr gut durch einander, macht eine Brezel daraus, 
läßt ſie gehörig aufgehen, beſtreicht ſie mit Waſſer, 
ſtreut gehackte Mandeln oder Zucker und Zimt dar⸗ 
auf und bäckt ſie wie obige; man kann ſie nach 
dem Backen auch mit einem Guß aus Eiweißſchnee 
und Zucker glaſieren. 


Brezeln von Hefenteig, kleine. 375 Gramm 
Butter werden zu Schaum gerührt, worauf man 
nach und nach drei ganze Eier und drei Eidotter, 
zwei Obertaſſen voll laue Milch, 40 Gramm aufs 
gelöſte Hefe, 130 Gramm Zucker, eine Meſſerſpitze 
voll Salz und ſoviel durchgeſiebtes, ſehr feines 
Mehl hinzurührt, daß ein zarter Teig entſteht, den 
man eine halbe Stunde lang ſchlägt und dann mit 
einem Tuche bedeckt aufgehen läßt. Daraus formt 
man kleine, längliche Brezeln, die man auf einem 
mit Butter beſtrichenen Blech nochmals langſam 
gehen läßt, dann mit Ei beſtreicht, mit Zucker und 
Zimt beſtreut und bei mäßiger Hitze bäckt. — Oder 
man macht 375 Gramm Mehl mit 15 Gramm 
Hefe und ¼ Liter lauer Milch an, läßt dies eine 
Weile aufgehen und fügt dann 125 Gramm zu 
Schaum gerührte Butter, zwei Eier, etwas Salz 
und 50 Gramm Zucker hinzu, arbeitet den Teig 
gut durch, formt Brezeln daraus, läßt ſie aufgehen 
und beſtreicht ſie vor dem Backen mit Eigelb, das 
man mit Zucker beſtreut. 


Brezeln, Hamburger. Von 250 Gramm 
Mehl, 60 Gramm Hefen und „ Liter Milch macht 
man ein Hefenſtück, und wenn dasſelbe ſehr gut 
aufgegangen iſt, mengt man noch ½ Kilogramm 
Mehl, 200 Gramm Butter, zwei Eier, vier Dotter, 
ur Liter Milch, die abgeriebene Schale von einer 
Citrone, 70 Gramm Zucker und eine Priſe Salz 
hinzu, ſchlägt den Teig, bis er Blaſen wirft und 
bildet fingerlange Brezeln daraus, die man auf 
einem Blech aufgehen läßt, mit Ei beſtreicht und 
nach dem Backen mit Zucker beſtreut. 


Brezeln, Mandel-, ſ. Mandelbrezeln. 


Brezeln, mürbe. Wenn man dieſe Brezeln 
backen will, macht man ſich den Teig dazu am 
vorhergehenden Abend, rührt in ½ Liter dicken 
ſauren Rahm 60 Gramm Hefen und ſoviel feines 
Mehl, daß ein feſter Teig entſteht, den man mit 
einem Tuch zudeckt und über Nacht in den Keller 
ſtellt. Am folgenden Morgen treibt man den Teig 
aus, ſchneidet 250 Gramm ſehr feſte Butter in 
dünne Scheiben, legt fie auf den Teigkuchen, rollt 
denſelben über einander und wirkt ihn tüchtig aus, 
macht lange Rollen davon, die man zu Brezeln 
zuſammenlegt und auf einem mit Mehl betreuten 
Blech eine Stunde lang aufgehen läßt, beſtreicht 
ſie mit zu Schaum geſchlagenem Eiweiß, überſtreut 
ſie dick mit Zucker, Zimt und Citronenzucker und 
bäckt ſie eine Viertelſtunde lang. — Ein kürzeres 
Verfahren beſteht darin, 60 Gramm Butter zu 
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Bricke oder Neunauge 


Schaum zu rühren und allmählich 125 Gramm 
Mehl, ¼ Liter ſauren Rahm, zwei Eier und 30 
Gramm aufgelöſte Hefe hinzuzufügen, kleine Brezeln 
daraus zu formen, die man aufgehen läßt und 
glaſiert oder mit Eidotter und Zucker beſtrichen bäckt. 


Brezeln, Plunder⸗, ſ. Plunderbrezeln. 


Brezeln zum Thee. Man rührt 250 Gramm 
Zucker mit fünf Eiern zu Schaum und fügt unter 
ſortdauerndem Umrühren nach einer Seite hin eine 
halbe, mit Zucker geſtoßene Stange Vanille und 
375 Gramm feines Mehl hinzu, formt dieſe Maſſe 
zu kleinen Brezeln, legt ſie auf ein Blech, beſtreut 
ſie mit Zucker und bäckt ſie bei gelinder Wärme 
blaßgelb, worauf ſie noch heiß mit einem Meſſer 
von dem Blech abgelöſt werden. — Oder man 
rührt 300 Gramm Butter mit 300 Gramm Zucker 
eine Viertelſtunde lang, thut nach und nach fünf 
Eier, die abgeriebene Schale von einer Citrone, 
einen Kaffeelöffel voll Zimt und zuletzt ½ Kilos 
gramm feines Mehl hinzu, füllt die Maſſe in eine 
Spritze und ſpritzt auf ein mit Mehl beſtreutes 
Blech kleine Brezeln, die man bei ziemlich raſcher 
Hitze hellgelb bäckt. — Ein anderer Teig wird aus 
375 Gramm Mehl, 250 Gramm Zucker, 250 Gramm 
ſüßen Mandeln, die man nach dem Abziehen mit 
Orangenblütenwaſſer geſtoßen, 250 Gramm Butter 
und ſieben Eiern bereitet, worauf man ihn eine 
Stunde kalt ſtellt, dann Brezeln daraus macht, die 
man mit Eiweiß und Zucker beſtreicht und langſam 
backen läßt. 


Brezeln, Zucker-, ſ. Zuckerbrezeln. 


Brezeln von Zuckerteig. Man ſchüttet 140 
Gramm feines Mehl auf das Kuchenbrett, macht in 
die Mitte eine Grube, in die man 130 Gramm 
Zucker, 130 Gramm in Stückchen zerſchnittene 
Butter, ſechs hartgekochte, zerriebene Eidotter, einen 
Kaffeelöffel voll Zimt und die abgeriebene Schale 
von einer Citrone thut, knetet das Ganze gut durch, 
ſtellt den Teig eine Stunde lang in den Keller, 
formt dann Brezeln daraus, beſtreicht ſie mit Ei⸗ 
weißſchaum und Zucker und bäckt ſie bei mäßiger 
Hitze eine Viertelſtunde. 


Brezel⸗Kaltſchale. Friſche Faſtenbrezeln zer⸗ 
bricht man in Stücke, die man in eine Terrine legt 
und eine Stunde vor dem Anrichten mit Weißwein, 
dem man etwas Waſſer zuſetzt, oder auch Weißbier 
übergießt und mit Zucker, geſtoßenem Zimt, fein⸗ 
gehackten ſüßen Mandeln und Citronenſcheiben würzt. 


Bricke oder Neunauge, franz. lamproie, engl. 
river-lamprey, lat. Petromyzon fluviatilis. 
Ein Flußfiſch, der in den Flüſſen des nördlichen 
Europa, aber auch Südamerikas und Japans lebt, 
zu den Rund⸗ oder Saugmäulern gehört, einen 
aalartigen, nackten Leib und an den Seiten des 
Halſes ſieben Kiem- oder Luftlöcher hat, die man 
früher irrigerweiſe ebenfalls für Augen hielt, woher 
der Name Neunauge entſtand. Kopf und Rücken 
ſind grünlich, der Bauch weiß; die Fiſche werden 
nicht viel ſtärker als ein Daumen und 20—36 
Eentimeter lang. Meiſt werden fie mariniert ge 
geſſen und gelten als eine Delilateſſe, die man aber 
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Bridieren oder Dreſſieren 


ihrer Schwerverdaulichleit halber nur mäßig genießen 


darf; man röſtet ſie friſch getötet über Kohlenfeuer, 
läßt fie dann kalt werden, legt fie mit Lorbeer— 
blättern, Salz und Gewürzen in Fäſſer und über- 
gießt ſie mit gutem Weineſſig. Die Lüneburger 
und Elbinger Bricken ſind die bekannteſten und 
geſuchteſten. 


Bridieren oder Dreſſieren. Die Flügel und 
Keulen des Geflügels werden mit einem Faden 
durchzogen, um dem Stück die gewünſchte gefällige 
Form zu geben; ebenſo bridiert man größere Fleiſch— 
ſtücke, damit ſie beim Braten oder Dämpfen nicht 
die Form verlieren. 


Brief⸗Conuverts. Von einem gut bereiteten 
Mürbteig oder Blätterteig (ſ. d.) treibt man mehrere 
zwei Meſſerrücken ſtarke Kuchen aus, legt ein Papier, 
das wie ein offenes Briefcouvert geſchnitten iſt, 
darauf und ſchneidet den Teig danach zu. Hierauf 
legt man in die Mitte des Couverts einen Löffel 
voll Fülle, die man aus 125 Gramm abgezogenen 
und mit Roſenwaſſer geſtoßenen Mandeln, 125 
Gramm Zucker, zwei ganzen Eiern, zwei Dottern 
und der abgeriebenen Schale von einer Citrone ge— 
miſcht hat, ſchlägt die vier Ecken des Teig-Couverts 
in der Mitte zuſammen, beſtreicht letzteres über und 
über mit Ei, legt an Stelle des Siegels ein rundes 
Stück Himbeer- oder Johannisbeer-Gelde oder etwas 

ruchtmarmelade darauf und bäckt ſie auf einem 
lech bei mäßiger Hitze. 

Brie-Käſe. ſ. Fromage de Brie. 


Bries, in Oeſterreich übliche Benennung für 
Kalbsmilch (Kalbsbröschen). 


Brignoles, Pfirſichpflaumen, ſ. Brünellen. 


Brillat⸗Savarin, Authelme. Brillat⸗Savarin 
gehörte zu den berühmteſten franzöſiſchen Fein⸗ 
ſchmeckern; er verſtand die Kochkunſt zugleich vom 
geiſtreich wiſſenſchaftlichen Standpunkte zu beleuch- 
ten und zu bereichern. Seine 1825 erſchienene 
Physiologie du got hat ihm einen unſterblichen 
Namen in den Annalen der Gaſtronomie erworben. 
Er war 1755 zu Belley, einer kleinen Stadt des 
Departements Ain, geboren, erhielt eine treffliche 
Ausbildung und widmete ſich der advolatoriſchen 
Laufbahn, wurde 1792 zum Präſidenten des Civil⸗ 
Tribunals von Ain gewählt und, nachdem er wegen 
ſeiner konſervativen und legitimiſtiſchen Geſinnungen 
abgeſetzt worden, durch ſeine ihm ſehr gewogenen 
Mitbürger zum Maire von Belley ernannt. Allein 
bald denunzierte man ihn bei der revolutionären 
Regierung und er entging nur mit Mühe dem ge⸗ 
wiſſen Tode, entfloh zuerſt nach der Schweiz und 
dann, weil er ſich auch dort noch nicht genügend 
ſicher fühlte, nach Nordamerika, wo er anfangs zu 
Hartford in Connecticut, dann in New Pork als 
franzöſiſcher Sprachlehrer und Mitglied des Theaters 
Orcheſters ſeinen Unterhalt erwarb. 1796 kehrte er 
nach Frankreich zurück, wurde von der Emigranten⸗ 
liſte geſtrichen und vom Direktorium, welches ihn 
als ruhigen und gemäßigten Mann ſchätzte, als 
S ee beim Kriminalgericht der 
Seine⸗et⸗Oiſe angeſtellt; 1800 berief ihn der Konſul 
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Brioches, kleine 


Bonaparte auf Vorſchlag des Senats nach Paris 
und ernannte ihn zum Beamten des Kaſſations⸗ 
hofes, in welcher Stellung er auch während der 
Reſtauration die ſechsundzwanzig letzten Jahre feines 
Lebens verblieb, bis ihn der Tod am 2. Februar 
1826 im 71. Lebensjahre abrief. Erſt ein Jahr 
vor feinem Tode veröffentlichte er fein obenerwähn— 
tes pikantes und originelles Werk und hatte nicht 
mehr die Zeit, den Ruhm zu genießen, mit dem 
dasſelbe ſeinen Namen umgab, beſonders da er ſich 
anfangs unter dem Schleier der Anonymität ver— 
barg; er überraſchte ſelbſt ſeine Freunde damit, die 
ihn bisher nur als trefflichen Muſiker, unermüdlichen 
Jäger und liebenswürdigen Tiſchgenoſſen kannten, der 
ein ſtill⸗ behagliches Leben in philoſophiſcher Beſchau— 
lichkeit und ſtrenger Erfüllung ſeiner Amtspflichten 
führte und ein täglicher, ſtets willkommener Gaſt 
im Salon ſeiner ſchönen und geiſtvollen Couſine 
Madame Necamier war. 


Brinſenkäſe, ein aus den Karpaten kommender 
bröckliger Schafkäſe, der beim Genuß mit Paprika 
gewürzt zu werden pflegt. Als die beſte, auch in 
Deutſchland ſehr beliebte Sorte gilt der in lleinen 
Fäßchen zur Verſendung gelangende aus dem unga— 
riſchen Komitat Liptau. 


Brioche. Von ½ Liter oder 250 Gramm 
Mehl und 40 Gramm in lauer Milch oder Waſſer 
aufgelöſter Hefe wird ein Hefenſtück angeſetzt, das 
man zum Aufgehen warmſtellt. Währenddem ſchüttet 
man noch 1 Liter oder 500 Gramm gewärmtes 
Mehl auf das Kuchenbrett, macht in die Mitte eine 
Grube, ſchneidet 400 Gramm friſche Butter über 
das Mehl, ſchlägt acht Eier in die Grube und fügt 
10 Gramm Salz, 22 Gramm Zucker und eine 
halbe Obertaſſe voll Rahm hinzu, was man zu 
einem ſehr feinen, geſchmeidigen Teige auswirkt. 
Dann verarbeitet man denſelben mit dem auf— 
gegangenen Hefenſtück, legt den zu einer Kugel 
zuſammengeballten Teig in einen mit Mehl aus: 
geſtreuten Napf, bedeckt ihn mit gewärmten Tüchern 
und einem Deckel und läßt ihn 9— 12 Stunden 
ruhig ſtehen. Nach Verlauf dieſer Zeit knetet man 
ihn abermals eine zeitlang leicht durch einander, 
ſchneidet den vierten Teil davon ab, formt aus 
dem größeren Teil ein rundes Brot, in deſſen Mitte 
man eine Vertiefung macht, die man mit Ei be⸗ 
ſtreicht und in die man das ebenfalls rund oder 
eiförmig gedrehte Teigviertel einſetzt, überſtreicht das 
Ganze mit zerquirltem Ei, legt es auf ein mit 
Butter beſtrichenes Blech und bäckt die Brioche bei 
mäßiger Hitze 1¼ Stunden. 


Brioches, kleine. Aus demſelben Teige oder 
einem ganz auf die nämliche Art bereiteten von 
1½ Liter Mehl, 20 Gramm aufgelöfter Hefe (zum 
Hefenſtück mengt man ½ Liter Mehl mit der Heſe), 
7 Gramm Salz, 200 Gramm Butter, 20 Gramm 
Zucker und fünf Eiern formt man, wenn der Teig 
zwölf Stunden lang aufgegangen iſt und man ihn 
dann noch mehrfach auseinandergedrückt und wieder 
zuſammengelegt hat, kleine längliche Kugeln in der 
Größe eines Apfels, ſetzt ſie in Zwiſchenräumen 
von 2—3 Centimeter auf ein butterbeſtrichenes Blech, 


Brioche mit Käſe 


macht in jede Kugel mit der Fingerſpitze eine kleine 
Vertiefung, die man mit Waſſer oder Ei beſtreicht 
und in die man kleine eiförmige Teigſtückchen ein⸗ 
ſetzt, überpinſelt die Brioches mit Ei und bäckt fie 
bei mäßiger Hitze etwa eine halbe Stunde lang. 


Brioche mit Käſe. Aus 250 Gramm feinem 
Mehl, 150 Gramm Butter, 20 Gramm Zucker, 
20 Gramm aufgelöſter Hefe, 125 Gramm geriebe⸗ 
nem Parmeſan- oder Gruyeĩre⸗Käſe und fünf Eiern 
macht man einen Teig, indem man die Hälfte des 
Mehles mit den Hefen zu einem Hefenſtück anrührt 
und aufgehen läßt, die Butter zu Schaum rührt, 
nach und nach die fünf Eier, den Käſe, den Zucker, 
das aufgegangene Hefenſtück und das übrige ge⸗ 
wärmte Mehl hinzumengt, den Teig in einer mit 
Butter beſtrichenen Form fünf bis ſechs Stunden 
lang an einem warmen Ort aufgehen läßt und dann 
eine Stunde bei ziemlicher Hitze bäckt. Hat man 
keine paſſende Form dazu, ſo giebt man dieſer Brioche 
dieſelbe Geſtalt wie allen übrigen. 


Briſoletten. Ein halbes Kilogramm derbes Kalb- 
fleiſch ſchabt man aus Haut und Sehnen, hackt es 
fein mit 150 Gramm kleingewürfeltem Speck durch⸗ 
einander, mengt ein halbes altbackenes, in Waſſer 
geweichtes und wieder ausgedrücktes Franzbrot, ein 
Ei und etwas Salz und Pfeffer hinzu und formt 
kleine flachrunde oder ovale Scheiben davon, die 
man in Ei und Semmel wendet, in brauner Butter 
hellbraun brät und zur Garnierung von jungen 
Gemüſen, Kartoffelbrei und dergleichen benützt. 


Briſſe, Baron von, bekannter gaſtronomiſcher 
Schriftſteller in Paris, der zuerſt in der Zeitung 
„Liberté“ eine Reihe von täglichen Menus ver 
öffentlichte und ſpäter dieſelben unter dem Titel 
„Les 366 Menus du Baron Brisse avec 1200 
Recettes“ im Buchhandel erſcheinen ließ. Andere 
Werke von ihm find: „Recettes à b'usage des 
meénages bourgeois et des petits ménages“, 
„La petite Cuisine du Baron Brisse“ und 
„Cuisine en Car&me“. Baron Briſſe ſtarb am 
12. Juli 1876 zu Fontenay⸗aux⸗Roſes bei Paris. 


Brißlauch, ſ. v. w. Schnittlauch, ſ. d. 


Broche, à la, Bezeichnung für am Spieß ge⸗ 
bratene Fleiſchſtücke. 


Brochet, Hecht, ſ. d. 


Brocoli oder Broccoli, auch Spargelkohl ge⸗ 
nannt, lat. Brassica oleracea Botrytis cymosa, 
eine ſehr zarte Art Blumenkohl, welche in Deutſch⸗ 
land nicht recht gedeihen will und nur am Rhein 
und in Süddeutſchland angebaut wird, in England, 
Frankreich und Italien dagegen ſtark kultiviert wird 
und ſehr beliebt iſt. Er unterſcheidet ſich vom Blumen⸗ 
kohl durch größere Stauden und Blätter, auch iſt der 
Kopf nicht feſt geſchloſſen, ſondern er teilt ſich zeitig 
ſchon in kleinere fleiſchige Teile, die ſich riſpenartig 
ausbreiten, ebenſo variiert die Farbe der verſchiedenen 
Spielarten in weiß, rot, violett, grün und gelb, 
von denen der violette und weiße in unſerem Klima 
noch am beſten gedeihen. Die Kultur unterſcheidet 
ſich wenig von der des Blumenkohls für den Som⸗ 
mer⸗ und Herbſtbedarf, doch muß man den Pflanzen 


131 


Brombeere 


mehr Zwiſchenraum geben wegen der größeren Ent⸗ 
wickelung der Blätter. Man ſäet den Samen im 
Mai aus und läßt die Pflanzen dann den Winter 
über im freien Lande ſtehen, wo man ſie durch ein 
überbautes, mit Stroh und Matten bedecktes Gerüſt 
vor der Kälte ſchützt, um im April und Mai den 
Brocoli zu ernten. Außer der Blume ißt man 
auch den wie Spargel zubereiteten Strunk, welcher 
ebenfalls ſehr wohlſchmeckend iſt und häufig in 
Salzwaſſer abgekocht, mit Eſſig oder Citronenſaft, 
Oel, Salz und Pfeffer als Salat gegeben wird. 


Brocoli A Nltalienne. Die Blumen des Brocoli 
werden zurechtgeputzt, in kaltes Waſſer gelegt, dann 
in kochendes Salzwaſſer geworfen, dem ein nuß⸗ 
großes Stiick Butter beigefügt wird, und in welchem 
man ſie eine Viertelſtunde kochen läßt, worauf man 
ſie mit friſcher Butter, einer Priſe Salz und etwas 
Muskatnuß 10—15 Minuten dämpft, auf einer 
Schüſſel erhaben anrichtet und mit einer ſehr kräf⸗ 
tigen, kurz eingekochten Fleiſchbrühe, die man mit 
7 und Citronenſaft gewürzt hat, über⸗ 
gießt. 

Brockelerbſen. Süddeutſcher Ausdruck für Pflück⸗ 
erbſen, grüne Erbſen, ausgehülſte (ausgebrockelte) 
Schotenkerne. 


Bröſelteig. Eine Art Mürbteig zu Torten und 
kleinerem Backwerk, den man in Süddeutſchlaud 
deshalb Bröſelteig nennt, weil man die ſehr harte 
und kalte Butter in kleinen Brocken zu dem Mehl 
bröſelt oder nach und nach hineinarbeitet. Man 
ſiebt 375 bis 500 Gramm feines Mehl auf das 
Kuchenbrett, fegt es zu einem Haufen zuſammen, 
in deſſen Mitte man eine Grube macht; in dieſe 
bröckelt man 375 Gramm Butter, miſcht acht Ei⸗ 
dotter, 70 Gramm Zucker, einen Kaffeelöffel voll 
geſtoßenen Zimt, eine Meſſerſpitze voll Salz dazu und 
bereitet daraus einen leichten Teig, den man mit den 
Ballen der Hände zweimal durcharbeitet, in ein 
Tuch ſchlägt, auf Eis oder in den Keller eine Stunde 
kaltſtellt und dann erſt verarbeitet. 


Bröſelteig, feiner. 375 Gramm feines Mehl, 
250 Gramm Butter, 250 Gramm Zucker, 100 
Gramm geſtoßene Mandeln, vier ganze Eier, die 
abgeriebene Schale und der Saft einer Citrone, 
eine Meſſerſpitze voll Salz, ſowie ein Kaffeelöffel voll 
Zimt werden nach obiger Angabe zu einem Teig 
verarbeitet und derſelbe eine Stunde kaltgeſtellt. 


Bröſel⸗Torte. Von dem oben beſchriebenen Teig 
rollt man die eine Hälfte zu einem runden, dicken 
Tortenboden aus, den man ringsherum mit den 
Fingern etwas umbiegt, ſo daß ein Rand entſteht; 
die andere Teighälfte treibt man dünner auf, ſchneidet 
fingerbreite Streifen daraus und befeſtigt dieſelben 
kreuzweis wie ein Gitter mit Ei über der Torte, 
nachdem man die letztere mit eingemachten Früchten 
oder Marmelade beſtrichen hat. Dann läßt man 
ſie langſam bei gelinder Hitze eine Stunde lang backen. 

Bröschen, ſ. v. w. Kalbsmilch, ſ. d. 

Brombeere, franz. baie de ronce, engl. black- 
berry oder bramble-berry, lat. Rubus fruti- 
cosus. Der Brombeerſtrauch wächſt wild an Wald⸗ 
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rändern, Hecken und auf Aeckern, namentlich im 
nördlichen Europa, hat lange, mit kurzen Dornen 
beſetzte, rankende Zweige mit dreifachen, tiefgezähnten, 
rauhen Blättern, weißen Blüten und tieſſchwarzen, 
oder auch bräunlich-ſchwarzen und blaubereiften 
knäuelförmigen Beeren von ſüßſäuerlichem, an⸗ 
genehm kühlendem Geſchmack, die ſich zu allerlei 
Speiſen und Getränken oder auch als Compot an⸗ 
wenden laſſen und in nördlichen Gegenden als 
Mittel gegen den Scorbut dienen. 


Brombeer-Compot. Zu 1 Liter reifen, großen 
Brombeeren klärt man 300 Gramm Zucker, locht 
denſelben mit etwas ganzem Zimt und der auf 
Zucker abgeriebenen Schale einer halben Citrone 
oder etwas fein abgeſchälter Schale dick ein, läßt 
die Beeren langſam einige Minuten darin kochen, 
hebt fie mit dem Schaumlöffel heraus, kocht den 
Zucker dann noch eine Weile, läßt ihn beinahe 
auskühlen und ſchüttet ihn über die Früchte. 


Brombeer » Confiture. Auf ½ Kilogramm 
Brombeeren läutert man 375 Gramm Zucker und 
ſiedet ihn zur Blaſe, thut die Beeren hinein und 
locht ſie ſo lange, bis ſie zu einem dicklichen Brei 
geworden ſind, den man in einen Steintopf oder 
eine Glasbüchſe ſchüttet und nach dem völligen 
Erkalten mit einem rumgetränkten Papier bedeckt 
und mit Blaſe oder Wachspapier überbindet. 


Brombeeren einzumachen. Auf / Kilogramm 
Beeren rechnet man das gleiche Gewicht geſtoßenen 
Zucker, lieſt die Beeren und vermiſcht ſie mit dem 
Zucker, ſetzt das Kaſſerol über das Feuer und läßt 
ſie eine Viertelſtunde lang, ohne mit dem Löffel 
umzurühren oder abzuſchäumen, unter beſtändigem 
ſanftem Rütteln des Kaſſerols kochen, füllt ſie nach 
dem Erkalten in die Gläſer und überbindet die⸗ 
ſelben mit Blaſe. Ein anderes Verfahren beſteht 
darin, ein den Beeren gleiches Gewicht Zucker zum 
Breitlauf zu ſieden, die Brombeeren fünf Minuten 
darin kochen zu laſſen, dann behutſam heraus⸗ 
zunehmen und in die Gläſer zu legen, den Zucker 
zu dickem Sirup einzuſieden und ausgekühlt darüber 
zu ſchütten, worauf man die Büchſen mit einem in 
Rum getauchten Löſchpapier bedeckt und mit Blaſe 
überbindet. 


Brombeer⸗Eſſig. ½ Kilogramm ſehr reife 
Brombeeren, die man mit etwas geſtoßenem Zimt 
überſtreut, thut man in eine weithalſige Flaſche 
und übergießt fie mit 1½ Liter Weineſſig, läßt 
ſie ſo drei Wochen lang an der Sonne ſtehen und 
filtriert den ſehr wohlſchmeckenden Eſſig nach Vers 
lauf dieſer Zeit, füllt ihn in Flaſchen, die man 
entweder im bain-marie kocht oder auch gleich 
verkorkt, verpicht und im Keller aufbewahrt. 


Brombeer-⸗Kuchen. Man treibt einen runden 
Kuchen von gewöhnlichem, gutem Hefenteig auf, 
verſieht ihn mit einem erhöhten Rand, belegt ihn 
ſehr dicht mit recht reifen Brombeeren, beſtreut die⸗ 
ſelben mit einer dicken Lage von Zucker und Zimt 
und bäckt den Kuchen auf einem Blech im Ofen 
oder im Backofen. 


Brombeer-Wein, engliſcher 


Brombeer-Pudding, kalter. 1½—2 Liter recht 
reife Brombeeren ſchüttet man in einen glaſierten 
Topf und ſtellt denſelben in ein Kaſſerol mit kochendem 
Waſſer, worin man die Beeren eine Stunde dünſten 
läßt, damit ſie möglichſt viel Saft entwickeln, dann 
preßt man ſie durch ein Tuch und ſetzt den Saft 
mit ½ Liter Rotwein, 250 Gramm Zucker, an 
dem man die Schale einer Citrone abgerieben hat, 
dem Saft dieſer Citrone und einem Stück Zimt 
zum Feuer. Sobald der Brombeerſaft zu kochen 
beginnt, rührt man 250 Gramm in Rotwein glatt 
gequirltes Kartoffelmehl und eine Priſe Salz hinzu 
und läßt die Maſſe unter fortwährendem Umrühren 
gut verkochen, mengt hierauf einen halben Liter rohe, 
dick mit Zucker beſtreute Brombeeren darunter, gießt 
fie in eine naßgemachte Form, jtellt dieſelbe kalt 
und ſtürzt den Pudding erſt mehrere Stunden darauf, 
wonach man ihn mit Vanille-Sauee ſerviert. 


Brombeer- Saft. Sehr reife, gut geleſene 
Brombeeren ſchüttet man in einen ſteinernen oder 
glaſierten Topf, deckt denſelben zu und ſteut ihn in 
ein Gefäß mit kochendem Waſſer in den Ofen; 
ſobald ſich eine reichliche Menge Saft angeſammelt 
hat, gießt man denſelben ab und läßt die Beeren 
fo lange fortkochen, bis fie keinen Saft mehr her⸗ 
geben. Dann filtriert man dieſelben durch ein 
Tuch, läutert auf jedes halbe Kilogramm Saft 
375 Gramm Zucker, ſchüttet den Saſt hinzu, läßt 
Beides zu einem dicklichen Sirup einſieden, dann 
erkalten und füllt ihn in Flaſchen, die man gut 
verkorkt und verpicht, um ihn ſpäter zu Limonade 
zu benützen. 


Brombeer⸗Sauce. 1½ Liter Brombeeren 
zerdrückt man mit einem Holzlöffel und preßt ſie 
aus, kocht die ausgepreßten Beeren noch eine halbe 
Stunde mit ½ Liter Waſſer aus und ſtreicht ſie 
durch ein Sieb; dann ſetze man dieſen ausgekochten 
nebſt dem zuvor ausgepreßten Saft mit 250 Gr. 
Zucker, an dem man die Schale einer Citrone ab⸗ 
gerieben, und einem Stück Zimt zum Feuer, laſſe 
alles eine halbe Stunde kochen und legiere zuletzt 
die Sauce mit einem in Rotwein zerquirlten Löffel 
voll Kartoffelmehl. 


Brombeer-Suppe. Man kocht 1—1½ Liter 
Brombeeren mit 2 Liter Waſſer völlig weich und 
ſtreicht ſie durch ein Sieb, läßt den Saſt mit einem 
Stück Zimt, der Schale einer halben Citrone und 
200 Gramm Zucker noch eine halbe Stunde kochen, 
zieht die Suppe mit einem reichlichen Löffel voll 
Kartoffelmehl ab und richtet ſie über zerbrochenem 
Zwieback oder geröſteten Semmelwürfeln an. 


Brombeer⸗Wein, engliſcher. Man ſchüttet 
eine beliebige größere Quantität ſehr reifer, trockener 
Brombeeren in einen großen Steintopf, übergießt 
ſie mit kochendem Waſſer und läßt ſie über Nacht 
in einem halb ausgekühlten Ofen ſtehen, zerdrückt 
ſie früh vollends, ſtreicht ſie durch ein feines Sieb 
und läßt den Saft vierzehn Tage lang gären; 
dann fügt man auf je 4 Liter Saft ½ Kilogramm 
Zucker und ¼ Liter Cognac oder Rum hinzu, 
füllt die Flüſſigkeit in ein Fäßchen, verſpundet 


Broquart 


dasſelbe, legt es in den Keller und läßt es etliche 
Monate ruhen, bevor man den Wein in Gebrauch 
nimmt. 


Broquart, junger Hirſch, Spießer. 


Brot, franz. pain, engl. bread. Das Brot, 
welches von den Aegyptern nach Griechenland und 
Rom und von da zu den germaniſchen Völkern 
lam, gehört zu den älteſten und wichtigften Nahrungs⸗ 
mitteln des Menſchen, ja, es iſt ihm geradezu un⸗ 
entbehrlich als Zukoſt zu jeder Art von Fleiſch, 
Gemifſe, Getränken ꝛc. und ganz beſonders dadurch, 
daß es alle Stoffe enthält, welche zur Ernährung 
des menſchlichen Körpers notwendig ſind. Für Kin⸗ 
der und ſchwächliche oder kränkliche Perſonen iſt 
Weizenbrot leichter verdaulich, wogegen kräftigen 
und erwachſenen Leuten das Roggenbrot zuſagender 
und durch ſeinen herzhaften Geſchmack angenehmer 
iſt. Gut bereitetes und ausgebackenes Roggenbrot, 
welches nicht mehr ganz friſch iſt, ſoll nach dem 
Ausſpruch bedeutender Chemiker überhaupt den meiſten 
Nahrungsſtoff enthalten und noch geſünder als 
Weizenbrot ſein. Außer dem Weizen- und Roggen⸗ 
oder Kornmehl benutzt man auch Gerſten-, Haferz, 
Buchweizen-, Mais- und Reismehl zur Brotberei⸗ 
tung, doch eignet es ſich unvermiſcht weniger dazu 
und liefert weder ſehr ſchmackhaftes noch geſundes 
Brot, wohl aber mengt man dieſe verſchiedenen 
Mehlarten wie auch Bohnen- und Erbſenmehl häufig 
mit Weizen- und Roggenmehl und erzielt dadurch 
ein leidliches Brot, wenn es auch meiſt viel weniger 
ſchmackhaft und nährend iſt, als reines Roggen— 
oder Weizenbrot, weil das Mehl aller Hülſenfrüchte 
nur wenig Kleber enthält und das Brot ſchwer 
und wenig verdaulich macht. Gerſtenbrot iſt ſchwer, 
riſſig und trocknet ſehr ſchnell aus; Haferbrot, 
welches in Norwegen, Schweden und Schottland 
viel gebacken wird, iſt ſehr ſchwarz, ſpröde und hat 
einen ſtrengen Geſchmack. Das Brot von Reis- 
mehl allein geht meiſt nicht gut auf, aber mit Weizen= 
mehl vermiſcht erhält man ein recht nahrhaftes und 
lockeres Gebäck davon; den geringſten Nahrungs⸗ 
ſtoff enthält das Maismehl, und die Maisbrote 
ſchmecken zwar friſch ganz angenehm, werden aber 
ſehr bald ſchwer und trocken. Zur Bereitung von 
Roggenbrot bedient man ſich gewöhnlich, um den 
Teig in Gährung zu bringen, des Sauerteigs, 
während man zu Weizenbrot Hefe nimmt, indeſſen 
wird das Roggenbrot mit Hefe weit wohlſchmecken⸗ 
der und es iſt wohl nur die Macht der Gewohnheit 
welche das Publikum beſtimmt, ſich des Sauerteigs 
zu bedienen, auch wenn man ſelbſt ſein Brot bäckt, 
während die Bäcker hierbei jedenfalls den etwas 
geringeren Herſtellungspreis im Auge haben. Die 
Punkte, welche man bei der Bereitung von Roggen— 
brot beſonders zu beobachten hat, find: gute Bes 
ſchaffenheit des Mehls, richtige Temperatur des Waſ— 
ſers, die anzuwendende Menge und erforderliche Güte 
des Sauerteigs oder der Hefe, der gehörige Zuſatz 
von Salz und die richtige Bereitung des Teiges. 
In einem mäßig warmen Raum ſtellt man den 
ſehr ſauber gehaltenen Backtrog auf zwei Stühle 
in der Nähe des Ofens oder Herdes, ſchüttet das 
durchwärmte Mehl hinein und beginnt 10 bis 12 
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Stunden vor der Backzeit das Einſäuern, falls 

man mit Anwendung von Sauerteig bäckt. Zum 
Einſäuern des Teiges nimmt man den dritten Teil 
des zu verbackenden Mehls, macht in die Mitte 
eine Vertiefung, in die man das Salz thut, legt 
den Sauerteig darauf und gießt das warme Waſſer 
zu. Meiſtens rechnet man auf 5 Kilogramm Mehl 
2½—3 Liter Waſſer oder drei Vierteile des Ge⸗ 
wichts vom Mehl, alſo auf 6 Kilogramm Mehl 
faſt 4½ Kilogramm Waſſer, welches im Sommer 
21—22˙ R., im Winter 24° N. Wärme haben 
muß. Zum Einſäuern braucht man die Hälfte bis 
drei Viertel des geſamten Waſſers, während man 
das letzte Viertel zum Durchkneten verwendet. Nehmen 
wir alſo an, man wolle von 5 Kilogramm Mehl 
zwei Brote backen, ſo ſäuert man am Abend vor 
dem Backen etwa 1¼ —2 Kilogramm mit 110 Gr. 
Sauerteig und 100 Gramm Salz an, mengt 
1⅛ Liter laues Waſſer hinzu, miſcht alles wohl 
und verarbeitet es dann mit den Händen gut durch⸗ 
einander, worauf man mehrere erwärmte Tücher 
über den Trog deckt und denſelben über Nacht ruhig 
im Warmen ſtehen läßt. Am folgenden Morgen,. 
etwa 3½ Stunden vor der zum Backen beſtimmten 
Zeit, knetet man den gegorenen Teig mit dem 
übrigen Mehl und noch °/, Liter Waſſer recht gleich— 
mäßig durch; man vermiſcht zuerſt das Mehl mit 
dem geſäuerten Teig und gießt das Waſſer nach 
und nach zu, ſchafft den geſamten Teig möglichſt 
in die Mitte des Troges und knetet nicht mit den 
Fingern, ſondern mit den Knöcheln der geballten Fäuſte, 
indem man den Teig von einem Ende zum andern 
recht kräftig durcharbeitet, dann wieder zuſammen⸗ 
ſchlägt, bis derſelbe den richtigen Grad der Ge⸗ 
ſchmeidigkeit erlangt hat, worauf man ihn oben 
darauf mit etwas Mehl beſtreut, mit einem Tuche 
bedeckt und abermals 1½ Stunden gehen läßt. 
Nun erſt formt man die Laibe von runder oder 
länglicher Geſtalt, die man in den ſtrohgeflochtenen 
oder hölzernen Brotſchüſſeln noch eine kurze Zeit 
warmſtellt, worauf man ſie in den wohldurchheizten 
Backofen ſchiebt und zwei Stunden lang backen läßt. 
Will man nur etwa zwei kleinere Brote auf ein⸗ 
mal backen, ſo mengt man am Abend vor dem 
Backen 50 Gramm Sauerteig mit 1 Kilogramm 
Roggenmehl und ½ Liter lauwarmem Waſſer und 
läßt den Teig zugedeckt an einem warmen Ort 
aufgehen. Am folgenden Morgen miſcht man noch 
1 Liter laues Waſſer, 2 Kilogramm Roggenmehl 
und 1 Eßlöffel Salz hinzu, knetet den Teig tüchtig 
durch, formt ihn zu länglichen Broten und läßt 
dieſelben nochmals im Warmen aufgehen, bevor man 
ſie in den wohlgeheizten Ofen ſchiebt und 2 Stunden 
backen läßt. Bäckt man Roggenbrot mit Hefe, ſo 
macht man den Teig erſt 3 bis 4 Stunden vor 
dem Backen an, bei kleineren Quantitäten auch nur 
2—3 Stunden zuvor, rechnet auf 5 Kilogramm 
Mehl 60—70 Gramm gute Preßhefe; ſollte das 
Mehl ziemlich ſchwarz ſein, ſo bedarf man 100 Gramm 
Hefe, die man in einem Teil des erforderlichen 
Waſſers auflöſt und zerquirlt, ſchüttet alles Mehl 
auf einmal in den Trog, macht in die Mitte eine 
Vertiefung, in die man das Salz thut, gießt all⸗ 
mählich die aufgelöfte Hefe zu, indem man fie mit 
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dem Mehl vermiſcht, fügt das Waſſer hinzu und 
knetet das Ganze zu einem feſten, aber geſchmeidi⸗ 
gen Teige gut durcheinander, den man an einem 
warmen Orte zwei Stunden lang aufgehen läßt, 
bis er etwa noch einmal ſo hoch geworden iſt als 
zuvor, knetet ihn dann abermals durch und läßt 
ihn aufs neue 1—1½ Stunden gären, worauf 
man die Brote formt und ſofort in den Ofen 
ſchiebt. Sehr ſchmackhaft wird Roggenbrot mit 
Hefe, wenn man ſtatt Waſſers lauwarme Milch 
nimmt. Alſo z. B. auf 1½ Kilogramm gut er⸗ 
wärmtes Mehl 1 Liter laue Milch, 20 Gramm 
aufgelöſte Hefe, ein knapper Eßlöffel Salz und noch 
ſoviel Mehl, daß ſich der Teig gut kneten läßt. 
Nachdem derſelbe etwa 1½¼ Stunden aufgegangen, 
formt man nicht zu große Brote daraus und läßt 
ſie eine reichliche Stunde backen. Weiß man nicht 
gewiß, ob die Hefe gut iſt, ſo thut man wohl, vor 
dem Vermiſchen derſelben mit dem Mehl ſie nur 
mit einem Teil des Mehls zu einem Hefenſtück an⸗ 
zuſetzen. Bereitet man Weizenbrot mit Heſe, wie 
es in Frankreich, England, Belgien und zum Teil 
auch in der Schweiz und Süddeutſchland für den 
allgemeinen Bedarf üblich iſt, ſo braucht man 
weniger Waſſer, als zum Anmachen des Noggen= 
mehls und man nimmt in der Regel die Hälfte 
des Mehlgewichtes Waſſer. Auf 5 Kilogramm 
Weizenmehl rechnet man 1¼ —2 Liter Waſſer, 
80—100 Gramm Salz und 70 Gramm gute Preß⸗ 
hefe; im übrigen verfährt man dabei ganz ſo, wie 
es bei der Bereitung des Roggenbrotes mit Hefe 
angegeben iſt. Man thut ſchon darum wohl, in 
größeren Haushaltungen das Brot ſelbſt zu backen, 
weil man bei dem vom Bäcker gelauften Brote 
häufig Verfälſchungen und Verunreinigungen des⸗ 
ſelben ausgeſetzt iſt, worunter man den Zuſatz ge⸗ 
ringerer Getreidearten, wie z. B. von Gerſte, Hafer, 
zum Roggenmehl rechnet, ja ſchon eine Beimiſchung 
von ſogenanntem Weizen-Mittelmehl verſchlechtert 
das Brot und giebt ihm einen faden, trockenen Ge⸗ 
ſchmack. Ebenſo gilt die Zuthat von dumpfigem 
Mehl oder gar von Kreide, Gips, Thon und das 
Mitvermahlen der im Getreide enthaltenen Unkraut⸗ 
ſamen als Verfälſchung, und beſonders ſchädlich für 
die Geſundheit iſt es, wenn krankhafte Getreide⸗ 
körner, die man mit dem Namen Mutterkorn be 
zeichnet, mit zu dem Brotmehl vermahlen werden. 
Indeſſen beſitzen die Landwirte heutzutage jo voll⸗ 
kommene Getreidereinigungsapparate und der Ge⸗ 
treidehandel hat einen ſo hohen Aufſchwung ge⸗ 
nommen, daß man wenig mehr von den letztgenannten 
Verfälſchungen hört, auch iſt die Konkurrenz der 
Mehlhändler und Bäcker bedeutend genug, um ſie 
im gegenſeitigen Wetteifer zu veranlaſſen, eine 
möglichſt vollkommene Ware zu liefern. 


Brot zu backen nach engliſcher Methode. 
Im Grunde iſt das Verfahren faſt dasſelbe, wie 
wir oben bei Weizenbrot angegeben haben, doch 
wollen wir um der Vollſtändigleit willen noch 
einige, etwas abweichende Bereitungsarten aufführen. 
Auf 10 Liter beſtes Weizenmehl rechne man 1 Liter 
Milch und 1 Liter Waſſer, zwei knappe Eßlöffel 
voll Salz und eine Obertaſſe voll Bierheſen oder 
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60 Gramm aufgelöſte Preßhefe, mache eine Höhlung 
in das Mehl, gieße alles hinein, verrühre es gut 
mit einem Holzlöffel und laſſe es 2—3 Stunden 
an einem warmen Orte aufgehen. Hierauf knete 
man es tüchtig durch, laſſe es wieder 1½ Stunden 
ſtehen, forme dann die Brote daraus und backe ſie 
1—1½ Stunden lang. Oder auf 7 Kilogramm 
Mehl nehme man ½ Liter Hefe (oder 100 Gramm 
Preßheſe), vier Eier und ſoviel laue Milch, um 
einen fteifen Teig anzumachen, in den man drei 
Eßlöffel voll feines Salz ſiebt; nachdem die Maſſe 
drei Stunden lang aufgegangen iſt, knetet man noch 
etwas Mehl hinein, um ihm die nötige Feſtigkeit 
zu geben, läßt ſie noch eine Weile ſtehen, formt die 
Brote daraus und bäckt fie in einem wohl durch— 
heizten Ofen. Sogenanntes Soda-Brot bereiter 
man, indem man 1 Kilogramm Mehl mit einem 
Kaffeelöffel voll Weinſteinſäure und einem Kaffees 
löffel voll Salz vermiſcht, einen Kaffeelöffel voll 
Soda oder kohlenſaures Natron in ½ Liter Milch 
auflöſt, dann zu dem Mehl fügt, das Ganze ſehr 
raſch zu einem leichten Teig knetet und ohne Auf- 
enthalt zwei Brote daraus formt, die man ſofort 
in einen ziemlich heißen Ofen ſchiebt und eine Stunde 
backen läßt. Oder man vermiſcht 1 Kilogramm 
Mehl mit einem Kaffeelöffel voll kohlenſaurem Natron 
und einem halben Kaffeelöffel voll Salz, thut in 
½ Liter laues Waſſer einen halben Kaffeelöffel voll 
Salzſäure, knetet den Teig ſehr raſch gut durch 
einander und macht zwei Brote daraus, die man 
ſofort in den Ofen ſchiebt und welche ſehr wohl- 
ſchmeckend und geſund ſind. 


Brot zu backen nach ruſſiſcher Weiſe. In 
Rußland bäckt man meiſtens Roggenbrot, und zwar 
mit den verſchiedenartigſten Zuthaten; eine ſehr be— 
liebte Art iſt z. B. folgende. 10 Kilogramm gut 
geſiebtes reines Roggenmehl erwärmt man ſchon 
den Tag vor dem Backen, und wenn dasſelbe gut 
durchwärmt iſt, ſchüttet man den dritten Teil davon 
in den Backtrog, übergießt es mit fünf Liter warmem 
Waſſer, das man mit dem Mehl verrührt, deckt den 
Trog zu und läßt ihn eine halbe Stunde ſtehen. 
Nach Verlauf dieſer Zeit fügt man einen knappen 
Teller voll Sauerteig und noch ſoviel Mehl hinzu, 
daß der Teig fteif wird, bearbeitet ihn mit einem 
großen Holzlöffel eine Viertelſtunde lang, häuft ihn 
in der Mitte des Troges auf, beſtreut ihn dick mit 
Mehl, deckt den Trog mit mehreren gewärmten 
Tüchern zu und läßt den Teig bis zum anderen 
Morgen ſtehen. Vor Beginn des Knetens hebt man 
mit einem Löffel eine gleiche Menge Sauerteig 
heraus, als man vorher dazugenommen, und be⸗ 
wahrt denſelben für das nächſte Mal auf, knetet 
dazu zwei Löffel voll friſche Hefe, eine Handvoll 
geleſene Kümmelkörner und etwas weichgekochte und 
kleingeſchnittene eingemachte Pomeranzenſchale nebſt 
dem übrigen Mehl mit hinein und arbeitet den Teig 
fo lange durch, bis er ſich förmlich zu heben be⸗ 
ginnt, worauf man ihn abermals zugedeckt gehen 
läßt. Nach zwei bis drei Stunden formt man 
längliche Brote davon, die man mit Ei beſtreicht, 
mit Kümmel beſtreut und 1¼ Stunden in einem 
wohldurchheizten Backofen bäckt. Oder von 10 
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Kilogramm zum Verbacken beſtimmtem Mehl rührt 
man 2½ Kilogramm mit 5 Liter heißem Waſſer 
zu einem lockeren Teige an, beſtreut ihn mit Mehl, 
deckt ihn warm zu und läßt ihn am erwärmten 
Ofen ſtehen, wiederholt dreimal des Tages das 
Durcharbeiten des Teiges mit einem Holzlöffel und 
mengt am Abend einen Suppenteller voll geriebenes 
Schwarzbrot hinzu. Am zweiten Tage rührt man 
den Teig ebenfalls dreimal durch, beſtreut ihn jedes⸗ 
mal mit Mehl und deckt ihn wieder zu; erſt am 
dritten Tage vermiſcht man ihn mit ſechs Eßlöffeln 
voll Hefe, zwei Eßlöffeln voll Salz und ebenſoviel 
Kümmelkörnern und knetet den Teig mit dem übrigen 
Mehl drei Viertelſtunden lang tüchtig durch, worauf 
man ihn nochmals gehen läßt und zu Broten formt, 
die man mit Ei beſtreicht, mit Kümmel überſtreut 
und 1½ Stunden bäckt. Ungeſäuertes Roggenbrot 
iſt auch vielfach üblich; man nimmt z. B. von 4 
Kilogramm Mehl 1 Kilogramm, das man mit 1 
Liter lauwarmer Milch, vier Eßlöffeln Hefe und 
einem gehäuften Löffel Salz anmacht, aufgehen läßt 
und dann das übrige Mehl hinzumengt, worauf 
man den Teig eine halbe Stunde lang ununterbrochen 
knetet, abermals aufgehen läßt, zu Broten formt, 
die man mit Ei beſtreicht und in einem mäßig 
heißen Ofen bäckt. Roggenbrot mit Sirup wird 
zu den meiſten Feſttagen gebacken, deren die ruſſiſch— 
griechiſche Kirche ja viele zählt; nachdem man einen 
Teil von 10 Kilogramm gutgeſiebtem Roggenmehl 
eingeſäuert, wie es bei dem erſten Verfahren an⸗ 
gegeben iſt, mengt man am zweiten Tage zu dem 
Teige, der nur mit vier Litern Waſſer angemacht 
wird, nebſt den 2—3 Löffeln voll Hefe 2 Kilo⸗ 
gramm braunen Sirup, der nicht gekocht zu werden 
braucht, etwas geſtoßenen Kardamom, engliſches 
Gewürz, Nelken und Ingwer nebſt vier Eßlöffeln 
voll kleingeſchnittener, eingemachter Pomeranzenſchale 
oder Citronat und verfährt im übrigen wie ge⸗ 
wöhnlich. 


Brot⸗Auflauf. 200 Gramm friſche Butter 
werden zu Schaum gerührt und mit zehn Eidottern 
eine halbe Stunde verrieben, worauf man 150 Gramm 
Zucker, die feingewiegte Schale von einer Citrone, 
einen Kaffeelöffel voll geſtoßenen Zimt und etwas 
weniger geſtoßene Nelken und Kardamom, 200 
Gramm gedörrtes oder bloß geriebenes Schwarz— 
brot, 100 Gramm Korinthen und 30 Gramm ges 
ſtoßene Mandeln nebſt dem Schnee der zehn Eiweiße 
hinzumiſcht und die Maſſe in einer buttergeſtrichenen, 
mit Zwieback ausgeſtreuten Form eine Stunde bei 
mäßiger Hitze bäckt. Bei dem Auftragen übergießt 
man ihn mit ½ Liter verſüßtem und heißgemachtem 
Rot⸗ oder Weißwein oder giebt beſonders eine 
Weinſauce dazu. 


Brot⸗Auflauf mit Aepfeln. Ein gehäufter 
Suppenteller voll geriebenes Brot, halb Schwarze 
und halb Weißbrot, wird mit 70 Gramm geſtoßenem 
Zucker und etwas geſtoßenem Zimt und Nelken 
vermiſcht, worauf man eine Schicht von dieſem Brot 
in die mit Butter geſtrichene Form thut, mit einer 
Lage feiner Aepfelſcheiben bedeckt und dieſe mit Zucker, 
Zimt und ausgequellten Korinthen beſtreut, auf 
welche wieder eine Schicht Brot kommt, abermals 
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eine Schicht Aepfel und zuletzt wieder Brot, das 
man mit Butterſtückchen belegt. Dann bäckt man 
den Auflauf bei ziemlich ſtarker Hitze 1-1 ¼ 
Stunden. 


Brot, Belgrader, ſ. Belgrader Brot. 


Brot, Bremer. Man rührt 250 Gramm 
Zucker mit vier ganzen Eiern, 15 Gramm klein⸗ 
geſchnittenem Citronat und ebenſoviel geſchnittener 
kandierter Pomeranzenſchale, 50 Gramm fein⸗ 
gewiegten Mandeln, ſowie drei Eßlöffeln voll Mehl 
eine halbe Stunde lang nach einer Seite hin und 
formt von dieſer Maſſe, die nicht zu dünn ſein darf, 
mit einem Löffel längliche Brötchen, die man auf 
einem mit Mehl beſtäubten Blech bei mäßiger Hitze 
gelb bäckt. 


Brot⸗Eis. 1 Liter Rahm wird mit 330 Gramm 
Zucker aufgekocht und mit zwölf bis fünfzehn Ei⸗ 
dottern, die man vorher in kaltem Rahm gut zer⸗ 
quirlt, abgerührt, worauf man den Eierrahm auf 
dem Feuer unter beſtändigem Umrühren dick werden 
läßt, ohne daß derſelbe jedoch zum Kochen kommen 
darf. Man ſtreicht ihn dann durch ein Sieb, rührt 
ihn um, bis er ausgekühlt iſt, thut ihn in die 
Gefrierbüchſe, läßt ihn halb gefrieren, miſcht ihn 
mit 200 Gramm gedörrtem und geſtoßenem Schwarz⸗ 
brot, das man mit etwas Maraschino angefeuchtet 
und mit Zucker und Zimt vermiſcht hat, und läßt 
dies vollends feſt gefrieren. 


Brot, engliſches, zum Thee. Zwei Kilogramm 
erwärmtes feines Weizenmehl ſchüttet man in einen 
tiefen, gewärmten Napf, macht in die Mitte des 
Mehles eine Grube und gießt 45 Gramm in lauer 
Milch aufgelöſte Hefe hinein, die man mit etwas 
Mehl zu einem Hefenſtück anrührt. Sobald dieſes 
hinreichend aufgegangen iſt, fügt man noch ®/, Liter 
laue Milch, einen Eßlöffel voll Salz, 80 Gramm 
vorher ausgewaſchene Butter hinzu und knetet den 
Teig eine halbe Stunde lang tüchtig durch, ſtreut 
dann etwas Mehl darunter und darüber und deckt 
das Gefäß mit einer warmen Serviette zu, läßt 
den Teig 2—3 Stunden lang gehen, nimmt ihn 
auf ein Brett und formt ihn nach längerem Durch- 
arbeiten zu langen, ſchmalen Broten, die man noch 
eine Weile ſtehen läßt, mit zerquirltem Ei beſtreicht 
und, nachdem es fertig gebacken und ausgekühlt iſt, 
zu Schnitten ſchneidet, die man mit Butter beſtreicht 
und zum Thee giebt. Oder man ſetzt aus 125 
Gramm Weizenmehl, / Liter Milch und 24 Gramm 
aufgelöſter Hefe ein Hefenſtück an, miſcht nach dem 
Aufgehen 375 Gramm Mehl, eine reichliche Ober⸗ 
taſſe lauwarme Milch und 8 Gramm Salz hinzu, 
knetet den Teig eine Viertelſtunde gut durch, ſtreicht 
eine blecherne verzinnte Kaſtenform mit Butter aus, 
füllt den Teig hinein, läßt ihn zugedeckt eine Stunde 
lang aufgehen, beſtreicht ihn mit zerquirltem Ei 
und bäckt ihn eine reichliche Stunde bei guter Hitze. 


Brot, gebrühtes. Dieſe Art Weizenbrot bäckt 
man in den Oftfeeprovinzen und in Rußland zum 
Kaffee und Thee, und zwar in folgender Weiſe. 
Von ſehr trockenem, feinem Weizenmehl, das man 
ſchon tags zuvor an einen warmen Ort geſtellt 
und dann durchgeſiebt hat, ſchüttet man etwa 
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750 Gramm bis 1 Kilogramm in das eine Ende 
eines hölzernen Backtroges, bringt ½¼ Liter Milch 
zum Kochen und gießt ſie über dieſes Mehl, arbeitet 
den Teig mit einem hölzernen Löffel gehörig durch 
und läßt ihn auskühlen. An das andere Ende 
desſelben Troges thut man eine gleiche Quantität 
Mehl, löſt ½ Kilogramm ausgewaſchene Butter 
in ½ Liter lauwarmer Milch auf, fügt 2—3 Eß⸗ 
löffel voll friſcher Hefe hinzu, verrührt dieſe Milch 


mit dem Mehl und knetet dasſelbe mit dem anderen, 


gebrühten Teige zuſammen eine gute Weile kräftig 
durch, miſcht nach und nach einige Löffel voll 
Roſenwaſſer, 250 Gramm Zucker, etwas geſtoßenen 
Kardamom, die feingeſchnittene Schale von einer 
Citrone und noch ſo viel Mehl hinzu, daß der Teig 
gehörig feſt wird, knetet ihn jo lange, bis er ſich 
von den Händen ablöſt, und läßt ihn gut zugedeckt 
aufgehen. Nach etwa zwei Stunden beſtreicht man 
die Hände mit etwas geſchmolzener Butter, formt 
Brote von der Größe eines Deſſerttellers aus dem 
Teig, legt dieſelben auf ein mit Butter beſtrichenes 
Blech, überpinſelt ſie mit Ei und bäckt ſie bei mäßiger 
Hitze eine halbe bis drei Viertelſtunden. 


Brot, Graham⸗, ſ. auch Brot aus Weizenſchrot⸗ 
mehl. Man vermiſcht ½ Kilogramm Weizenſchrot⸗ 
mehl mit 10 Gramm Salz und 8 Gramm doppelt⸗ 
kohlenſaurem Natron; dann thut man 3 Gramm 
reine Salzſäure in ¼ Liter abgekochtes, wieder 
erkaltetes Waſſer, verrührt dies ſchnell mit dem 
Mehl, bis der Teig geſchmeidig iſt, worauf man 
ihn ſofort in die mit Butter ausgeſtrichene Form 
füllt, mit Waſſer beſtreicht und eine Stunde bei 
ſtarker Hitze backen läßt. Dieſes Brot eignet ſich 
für Zucker- und Magenkranke. 


Brot mit Kartoffeln. Sorgſam gebackenes 
Brot mit Kartoffelbeimiſchung wird ſehr locker und 
erhält ſich lange friſch, jedoch kann man es auch 


in irgend einer Weiſe leicht dabei verſehen und 


das Brot wird dann ſchliffig. Man übergießt 5 
Kilogramm gutes Roggenmehl mit 4 Liter kochendem 
Waſſer, rührt den Teig mit einem Holzlöffel gut 
durch, beſtreut ihn mit Mehl, deckt ihn warm zu 
und läßt ihn 8—10 Stunden ſtehen, kocht mittler⸗ 
weile recht mehlige Kartoffeln, ſchält ſie und zerdrückt 
fie in einer Schüſſel mit einem Holzlöffel fo fein 
als möglich, worauf man drei tiefe Teller voll 
ſolcher zerdrückten Kartoffeln und noch genügendes 
Mehl zu dem Teige thut, bis derſelbe feſt und ſolid 
geworden. Man verrührt alles wohl mit dem 
Holzlöffel, ſtreut dann wieder Mehl darüber, deckt 
den Teig zu und läßt ihn bis zum folgenden Tage 
ſtehen. Hierauf beginnt man das Durchkneten mit 
den Händen, fügt zwei Löffel voll Hefe, ebenſoviel 
ſtümmelkörner und etwas Salz hinzu, läßt den 
Teig nochmals aufgehen, formt die Brote, beſtreicht 
ſie mit lauem Waſſer und bäckt ſie. Will man 
Weizenbrot mit Kartoffeln backen, ſo ſetzt man mit 
½ Liter lauer Milch, 50—60 Gramm Preßhefe 
und ½ Kilogramm Weizenmehl ein Heſenſtück an, 
das man aufgehen läßt. Inzwiſchen kocht man 
mehlige Kartoffeln recht weich, ſchält fie und zerdrückt 
fie möglichſt fein, rührt 250 Gramm Butter zu 
Schaum, ſtößt 50 Gramm bittere Mandeln, die 


Brot⸗Kuchen 


man nebſt der gewiegten Schale einer Citrone, 
80 Gramm Zucker, etwas Kardamom und einem 
tiefen Teller voll Kartoffeln zu der Butter verrührt, 
mengt dies alles nebſt noch 1½ Kilogramm Mehl 
zu dem Hefenſtück, knetet es tüchtig durch und läßt 
den Teig zum zweitenmale aufgehen, formt Brote 
daraus, beſtreicht fie mit Ei und bäckt fie bei mäßiger 
Hitze. 


Brotklößchen. 400 Gramm geriebenes Weizen⸗ 
brot werden mit 125 Gramm geſchmolzener Butter, 
drei Eidottern, einer Priſe Salz und etwas Milch 
eine Viertelſtunde lang verrührt, wonach man den 
Schnee der drei Eiweiße hinzu miſcht, und kleine 
runde Klöße zum Einlegen in Fleiſchbrühſuppe da⸗ 
raus formt. 


Brotklößſchen, abgerührte. In ¼ Liter Milch 
thut man 90 Gramm Butter, bringt die Milch 
zum Kochen und quirlt 200 Gramm geriebenes 
Weizenbrot hinein, wobei man den Brei ſo lange 
umrührt, bis er ſich vom Kaſſerol ablöſt. Nach⸗ 
dem er dann ausgekühlt iſt, mengt man zwei ganze 
Eier und zwei Eidotter nebſt etwas geriebener Mus⸗ 
latnuß und Salz ſowie den Schnee von zwei 
Eiweißen hinzu und macht Suppenklößchen daraus; 
will man die Klößchen in Obſt- oder Weinſuppen 
einlegen, ſo kann man ſie auch aus geriebenem 
Roggenbrot machen und gehackte Citronenſchale ſo⸗ 
wie etwas Zucker und Zimt hinzuthun. 


Brot⸗Koch. In einem irdenen Napf verrührt 
man 140 Gramm geriebenes und im Ofen geröſtetes 
Schwarzbrot mit 140 Gramm Zucker und ſechs 
Eidottern eine halbe Stunde lang, dann fügt man 
die feingehackte Schale von einer Citrone, zwei 
Kaffeelöffel voll geſtoßenen Zimt, eine Priſe ge⸗ 
ſtoßene Gewürznelken, eine Priſe Salz und den 
Schnee der ſechs Eiweiße hinzu, bäckt die Maſſe 
eine Stunde lang in einer buttergeſtrichenen Form, 
und ſobald der Koch ausgebacken und auf die 
Schüſſel geſtürzt iſt, übergießt man ihn mit einer 
kochenden Sauce, die man inzwiſchen bereitet, in⸗ 
dem man 250 Gramm Zucker in Waſſer getaucht, 
zu dicklichem Sirup eingekocht und mit dem Saft 
und der abgeriebenen Schale von einer Apfelſine 
nebſt einem Glaſe Weißwein gewürzt hat. 


A Dieſe Art Kuchen iſt zwar keine 
Delikateſſe, ſchmeckt aber immerhin friſch gegeſſen 
recht gut und iſt in jeder größeren Familie, wo 
das Brot ſelbſt gebacken wird, an den Backtagen 
ſtets hochwillkommen. Man nimmt, je nach der 
Größe des Kuchens, den man bereiten will, ½ 
bis 1 Kilogramm von dem Brotteig, treibt einen 
faſt fingerdicken Kuchen davon auf und beſtreicht 
denſelben nach Belieben entweder mit Butter, Zucker 
und Zimt oder mit Butter, auf die man geriebenen 
Käſe ſtreut, worauf man einen Guß von ſaurem 
Rahm und Eiern darüber gießt, oder auch nur 
mit Sirup. Ebenſo kann man Brotkuchen mit 
Heidelbeeren oder Sauerkirſchen dicht belegen und 
mit einem Guß von ſaurem Rahm und Zucker ver⸗ 
ſehen, den man erſt darüber ſchüttet, wenn der 
Kuchen ſchon faſt gar gebacken iſt, worauf man 
ihn nun noch fünf Minuten in den Ofen ſchiebt. 


* 


— 


— 
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Brot⸗Kuchen mit Aepfeln. In einer größeren 
runden oder viereckigen eiſernen Pfanne macht man 
60 Gramm Butter kochend heiß und legt dann 
eine 2 Centimeter hohe Schicht geriebenes Schwarz⸗ 
brot, das mit Zucker und Zimt vermiſcht iſt, hin⸗ 
ein, dann eine dicke Lage ſehr ſteif gekochtes Apfel— 
mus mit Zucker, Citronenſchale und Korinthen 
und darauf abermals eine Schicht Schwarzbrot, 
bäckt den Kuchen auf beiden Seiten mit reichlicher 
Butter braun, beſtreut ihn mit Butter und ißt 
ihn warm oder kalt. 


Brot⸗Kuchen, amerikauiſcher. Zu ½ Kilo⸗ 
gramm Brotteig von Weizenbrot nimmt man 120 
Gramm geſchmolzene Butter; 300 Gramm braunen 
Zucker (Farinzucker), einen Kaffeelöffel voll Salz, 
vier Eier und etwas geriebene Muskatnuß, knetet 
dies mit Hinzufügung von ein wenig Mehl gut 
durcheinander und läßt es eine Stunde lang auf⸗ 
gehen, worauf man den Teig nochmals knetet, dünn 
aufrollt, in Geſtalt von verſchobenen Vierecken zer 
ſchneidet, die man aufs neue gehen läßt und ſchließlich 
in Butter oder Speck hellbraun bäckt und ſofort 
ſerviert. 

Brot⸗Kuchen, engliſcher. Man mengt 1 Kilos 
gramm Roggen- oder Weizenmehl, 125 Gramm 
Zucker, 250 Gramm Butter, zwei Eier, 50 Gramm 
Kümmelkörner, ½ Liter Milch und 35 Gramm 
aufgelöſte Hefe zu einem derben Teig, läßt denſelben 
gut aufgehen und rollt ihn auf einem Brett oder 
Blech zu runden Kuchen auf, die man abermals 
aufgehen läßt, mit Butter beſtreicht und bäckt. — 
Oder man bereitet den Teig aus 1 Kilogramm 
Mehl, ½ Liter lauer Milch, zwei Eiern, etwas 
Salz, und 35 Gramm Hefe, knetet ihn gut, formt 
runde Kuchen mit dem Boden eines mehlbeſtreuten 
Tellers daraus, beſtäubt ſie auf beiden Seiten mit 
Mehl und bäckt ſie auf einem Blech bei ziemlicher 
Hitze 

Brot⸗Kuchen, ruſſiſcher. Von einem der früher 
angegebenen ruſſiſchen Brotteige aus Roggen- oder 
Weizenmehl, meiſt aber von erſterem, ſchneidet man 
eine Anzahl apfelgroße Stücke ab, die man zu 
runden Brötchen und dann zu runden flachen 
Kuchen austreibt, auf ein mit Butter beſtrichenes 
Blech legt und im Warmen aufgehen läßt. Hier⸗ 
auf macht man in die Mitte von jedem Kuchen 
mit dem Finger eine Vertiefung, ſteckt ein Stück⸗ 
chen Butter hinein, beſtreicht die Kuchen mit zer— 
quirltem Ei, ſtreut Kümmelkörner, Mehl und Zucker 
darauf und bäckt ſie bei mäßiger Hitze hellbraun. 


Brot⸗Kuchen mit Speck. Von ½ Kilogramm 
Brotteig rollt man einen nicht zu dicken Kuchen 
aus, belegt denſelben dicht mit Speckſtreifen, über 
ſtreut ihn mit einem Kaffeelöffel voll Salz und 
etwas geſtoßenem Kümmel und läßt ihn bei ziem⸗ 
licher Hitze backen. Sobald er ziemlich durchgebacken 
iſt, wird er mit einem Guß von ½ Liter ſaurem 
Rahm, drei Eiern und etwas Kartoffelmehl, Alles 
wohl zuſammengequirlt, überzogen und nochmals 
in den Ofen geſchoben, wo man ihn 5—10 Mi⸗ 
nuten läßt, damit der Guß völlig ſtarr wird; 
hierauf muß er ſofort warm gegeſſen werden. 


Brot von Maismehl, amerikaniſches. ¼ Liter 
robgemahlenes Maismehl wird mit „ Liter friſcher 
eilch, einem Ei und einem Kaffeelöffel voll Salz 

vermiſcht und der Teig in eine mit Butter be⸗ 
ſtrichene Pfanne gethan, die jedoch nur zur Hälſte 
voll werden darf, worauf man die Maſſe in einem 
mäßig heißen Ofen bäckt und ſofort heiß aus dem 
Ofen auf den Tiſch bringt. Oder man fett ein 
Liter Milch mit einem Theelöffel voll Salz zum 
Feuer und ſobald dieſelbe zu kochen beginnt, rührt 
man 1 Liter Maismehl, das man vorher in 1 Liter 
lalter Milch eingeweicht und verquirlt hat, hinzu, 
bis das Ganze zu einem dicken Brei aufgequollen 
iſt. Dann nimmt man denſelben vom Feuer, läßt 
ihn auskühlen und vermengt ihn mit drei Eiern 
und einem Eßlöffel voll Hefe, gießt ihn in eine 
buttergeſtrichene Pfanne und bäckt ihn bei ziemlicher 
Hitze eine Stunde lang. 

Brot⸗Mehlſpeiſe. ½ Liter Rahm wird zum 
Feuer geſetzt und mit 200 Gramm geriebenem 
Schwarzbrot zu einem ſteifen Brei verrührt, den 
man nach dem Auskühlen mit 120 Gramm ges 
ſchmolzener Butter, ſechs Eidottern, 80 Gramm 
geriebener Chocolade, ebenſoviel Zucker, einem Kaffee⸗ 
löffel voll Zimt und der abgeriebenen Schale von 
einer Citrone nebſt dem Schnee der ſechs Eiweiße 
vermiſcht, in eine buttergeſtrichene Form füllt, eine 
Stunde lang bäckt und mit Chaudeau ſerviert. 


Brot⸗Pfaunkuchen. 450 Gramm bis ½ Kilo⸗ 
gramm in Wärfel geſchnittenes, altbackenes Weizen⸗ 
brot werden mit heißer Milch übergoſſen, ſo daß 
das Brot davon bedeckt iſt. Sobald dasſelbe 
völlig durchweicht und ausgekühlt iſt, rührt man 
die Maſſe ganz glatt, miſcht vier zerquirlte Eier, 
eine Priſe Salz, einen Eßlöffel voll Zucker, eine 
Priſe Zimt, einen Eßlöffel voll Rum, einen Löffel 
voll Mehl und 70 Gramm gewaſchene und aus⸗ 
gequellte Korinthen dazu und bäckt ſie wie Eierkuchen 
in Butter, indem man jedesmal eine Schöpfkelle 
voll von dem flüſſigen Teig in die Pfanne thut. 


Brot- Pudding. 125 Gramm friſche Butter 
läßt man in einem Kaſſerol zergehen, fügt dann 
250 Gramm altbackenes, geriebenes Schwarzbrot 
hinzu und, nachdem dasſelbe eine Weile mit der 
Butter verrührt worden, ein Glas guten Rotwein, 
worauf man das Brot vom Feuer nimmt, aus⸗ 
kühlen läßt, mit 8 Eidottern, 150 Gramm Zucker, 
125 Gramm geſchälten und auf dem Reibeiſen ge— 
riebenen Mandeln, einem Kaffeelöffel voll Zimt und 
der abgeriebenen Schale einer Citrone nebſt dem 
Schnee der acht Eiweiße vermiſcht in eine butter⸗ 
geſtrichene Puddingſorm füllt, 2¼ Stunden im 
bain-marie kochen läßt und mit einer Rotwein⸗ 
ſauce aufgiebt. — Oder man rührt acht Eidotter 
mit 125 Gramm Zucker zu Schaum, fügt 125 
Gramm geſchmolzene Butter, die abgeriebene Schale 
einer Citrone, 125 Gramm Korinthen, eine Priſe 
Salz, einen Theelöffel voll Zimt und eine Priſe 
geſtoßenen Kardamom, 400 Gramm geriebenes, 
mit etwas Rahm angefeuchtetes Schwarzbrot und 
den Schnee der acht Eiweiße hinzu, kocht den Pudding 
in einer butterbeſtrichenen Form faſt zwei Stunden 
und giebt eine Kirſch- oder Wein-Sauce dazu. 
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Brot⸗Pudding, gebackener. 250 Gramm ge— 
riebenes Schwarzbrot, ebenſoviel gewaſchene Korinthen 
und die gleiche Quantität kleingeſchnittenes Rinds⸗ 
Nierenfett werden mit 120 Gramm Zucker, einem 
halben Weinglas voll Rum, / Liter Rahm und 
ſechs Eiern vermiſcht und in einer buttergeſtrichenen 
Form zwei Stunden gebacken. 


Brot- und Butter-Pudding. In eine mit 
Butter ausgeſtrichene Form legt man dünne, kleine 
Weißbrotſchnitten, die man mit Butterſtückchen 
belegt oder beſtreicht; über jede Lage ſtreut man 
Zucker, Zimt und ausgequellte Korinthen, dann 
wieder eine Schicht gebuttertes Brot, bis die Form 
zu drei Viertel gefüllt iſt, worauf man das Ganze 
langſam mit ¼½ Liter Rahm übergießt, der mit 
fünf Eiern und dem Saft einer Citrone nebſt et⸗ 
was Zucker und Rum verquirlt worden iſt. Der 
Pudding wird eine Stunde lang gebacken und eine 
Obſt⸗ oder Wein-Sauce dazu gegeben. 


Brot aus Reis und Weizenmehl, für Magen⸗ 
leidende. , Kilogramm Reis wird in 1 Liter Milch 
völlig weich gekocht und noch warm mit 2 Kilos 
gramm Weizenmehl vermengt, worauf man zwei 
Eßlöffel voll Hefe, einen knappen Eßlöffel Salz 
und hinreichend warmes Waſſer hinzufügt, um einen 
feſten Teig herzuſtellen, den man gehörig aufgehen 
läßt und in zwei Brote formt, die vorzüglich gut 
ſchmecken und eben ſo leicht verdaulich als nahrhaft ſind. 


Brot⸗Roulade. 140 Gramm Zucker werden 
mit ſechs Eidottern zu Schaum gerührt, dann miſcht 
man 70 Gramm ungeſchält geriebene Mandeln, 
70 Gramm geriebenes Schwarzbrot und den Schnee 
von vier Eiweißen hinzu, ſtreicht die Maſſe finger⸗ 
dick auf ein gebuttertes Blech und bäckt ſie in 
einem mäßig warmen Ofen. Nach dem Backen 
wird eine feine Obſt⸗Marmelade darüber geſtrichen, 
der Kuchen zuſammengerollt und, ſobald er erkaltet 
iſt, in Stücke geſchnitten. 


Brot⸗Sauce, engliſche. ¼ Liter friſche Milch 
wird mit einer Priſe Salz, etwas geriebener Mus⸗ 
katnuß, 15 Pfefferkörnern, einem Stück Muskat⸗ 
blüte und einigen gehackten Zwiebeln ſo lange ge— 
kocht, bis die Zwiebeln zu Brei gekocht ſind, worauf 
man die Milch durchgießt, über zwei bis drei Eß⸗ 
löffel voll geriebenes Weizenbrot ſchüttet und eine 
Stunde durchziehen läßt. Hierauf thut man ein 
nußgroßes, in Mehl gerolltes Stück Butter hinein 
und verrührt die Sauce über dem Feuer damit, 
bevor man ſie ſerviert. Ebenſo nimmt man zu⸗ 
weilen anſtatt der Milch Fleiſchbrühe von Geflügel, 
die man mit Zwiebel und Pfefferkörnern kocht und 
dann mit Weißbrotkrumen verrührt. 


Brotſchnitten, gebackene. Schnitten von nicht 
zu altbackenem Weißbrot ſchneidet man ſich recht 
gleichmäßig oval oder herzförmig zu, legt ſie in 
eine flache Schüſſel nebeneinander und übergießt 
ſie mit Rotwein oder mit Rahm, der mit einigen 
Eiern abgequirlt ift, wendet fie in Mehl und bäckt 
ſie in heißem Schmalz, worauf man ſie mit Zucker 
beſtreut oder mit Himbeer⸗Marmelade überſtreicht 
und zwei und zwei zuſammengeſetzt kranzförmig auf 
einer runden Schüſſel anrichtet. 


Brot⸗Suppe mit Buttermilch 


Brot, ſchwediſches. 125 Gramm Mandeln 
werden mit Roſenwaſſer grob geſtoßen, mit 250 
Gramm Zucker, 4 Gramm Zimt, 2 Gramm 
geſtoßenen Nelken, 3 Gramm geſtoßener Muskat⸗ 
blüte, ebenſoviel Kardamom und 2 Gramm ges 
ſtoßenem Pfeffer nebſt 70 Gramm Mehl und zwei 
Eiern ſehr gut vermiſcht, auf einem Brett etwa ſo 
dick wie ein Bleiſtift aufgerollt und mit einem Wein⸗ 
glaſe runde Kuchen von dem Teige ausgeſtochen, 
die man auf einem mit Mehl beſtreuten Blech bei 
gelinder Hitze bäckt und nach dem Backen mit einer 
Glaſur von Eiweißſchnee mit Zucker und Citronen⸗ 
ſaft beſtreicht, die man im Ofen einige Minuten 
lang trocknen läßt. 


Brot, ſpaniſches. Man kocht eine Flaſche Wein 
mit 80 Gramm Zucker, der Schale einer halben 
Citrone und etwas ganzem Zimt; ſobald der Wein 
zu ſieden beginnt, quirlt man ſechs ganze Eier mit 
etwas Salz und gießt unter fortwährendem Schlagen 
mit der Schaumrute den Wein hinzu, worauf man 
zierlich geſchnittene Weißbrotſcheiben auf einer großen 
flachen Schüſſel damit übergießt. Wenn dieſelben 


eine halbe Stunde darin gezogen haben, wendet 


man ſie in geſtoßenem Zwieback, bäckt ſie in Butter 
braun, belegt ſie nach dem Erkalten mit etwas Obſt⸗ 
Marmelade und ſerviert ſie kranzförmig angerichtet 
zum Thee oder als Deſſert. — Auch kleine drei⸗ 
oder viereckige Stücke von Butterteig, die man mit 
Ei beſtrichen, in einem heißen Ofen gebacken und, 
nachdem ſie ausgekühlt find, mit eingemachten Früchten 
belegt hat, nennt man zuweilen ſpaniſches Brot. 


Brot⸗Stangen. Aus 375 Gramm Mehl, eben— 
ſoviel friſcher Butter, 125 Gramm Zucker und 
einem reichlichen Kaffeelöffel voll Zimt wird ein 
Teig gemacht und ſo lange durchgearbeitet, bis er 
Blaſen wirft; dann treibt man ihn ſo dick wie 
einen Bleiſtift auf, ſchneidet beliebig lange Stangen 
daraus, beſtreicht jede Stange mit Eiweißſchnee und 
Zucker und bäckt ſie raſch bei ziemlicher Hitze auf 
einem mehlbeſtreuten Blech. 


Brot⸗Suppe. Sellerie, Möhren, Peterſilien— 
wurzel, Kohlrabi und Porreé werden in feine Scheiben 
geſchnitten, in Waſſer eine Weile gekocht, dann mit 
einem Teller voll geriebenem Schwarzbrot, etwas 
Salz und einem Stückchen Butter zu einer ſämigen 
Suppe verkocht, die man zuletzt durch ein Sieb 
ſeiht und mit zwei in Milch gequirlten Eidottern 
legiert. — Oder man ſchneidet altbackenes Brot 
in kleine Stücke, läßt dieſelben in Waſſer mit Salz, 
etwas Butter und einem Löffel voll Kümmelkörnern 
weichkochen, quirlt ſie häufig um, ſchlägt ſie durch 
das Sieb und legiert ſie mit zwei Eidottern. 

Brot⸗Suppe mit Bier. In 1 Liter Braunbier 
oder halb Braun-, halb Weißbier thue man 80 Gr. 
Zucker, etwas Citronenſchale, ein Stückchen Butter, 
eine Priſe Salz, einen Kaffeelöffel voll Kümmel⸗ 
körner und ein kleines Stückchen Ingwer nebſt einem 
Teller voll geriebenem Schwarzbrot, koche eine 
dickliche Suppe davon, ſchlage fie durch und ziehe 
ſie mit zwei Eidottern ab. 


Brot⸗Suppe mit Buttermilch. Zu ½ bis 
1 Liter Buttermilch, je nach der Menge der Suppe 


Brot⸗Suppe für Kranke 


deren man bedarf, miſcht man einen Eßlöffel voll 
Mehl, das man in Milch völlig glatt verrührt hat, 
bringt die Buttermilch unter fortwährendem Quirlen 
oder Umrühren zum Kochen und gießt ſie zu dem 
mit Waſſer, einem Stückchen Butter, etwas Salz, 
Zucker und Zimt weichgelochten, altbackenen Brot, 
vermiſcht das Ganze gut und giebt die Suppe auf. 


Brot-Suppe für Kranke. Man ſchneidet ein 
Stück Schwarbrot und ein Stück Weißbrot in einen 
Topf mit Waſſer, läßt es darin völlig zerkochen 
und ſchlägt es durch ein Sieb, dann fügt man 
zwei Citronenſcheiben, 40 Gramm Korinthen, 50 Gr. 
Zucker und eine Priſe Salz hinzu, kocht dies eine 
Viertelſtunde lang und zieht die Suppe mit einem 
in Weißwein zerquirlten Eidotter ab. 


Brot⸗Suppe mit Milch. Einen Teller voll 
geriebenes Schwarzbrot kocht man mit Waſſer zu 
einem ziemlich ſteiſen Brei, vermiſcht denſelben mit 
¼—1 Liter kochender Milch, fügt eine Priſe Salz 
und ein Stückchen Butter hinzu und legiert dies 
nach etwa zehn Minuten mit zwei Eidottern. 


Brot⸗Suppe mit Wein. In 1 Liter Waſſer 
kocht man altbackenes Brot mit der Schale einer 
halben Citrone, etwas Salz, 60 Gramm Zucker 
und einem Stück ganzen Zimt weich, quirlt es 
ganz glatt und ſchlägt es durch, dann bringt man 
die Suppe abermals zum Kochen und zieht fie mit 
¼ Liter Weißwein und einem Eidotter ab. 


Brot⸗Torte. 375 Gramm geſtoßener und durch- 
geſiebter Zucker werden mit zwölf Eidottern zu 
Schaum verrührt, dann fügt man 118 Gramm 
ſüße und 7 Gramm bittere feingehackte Mandeln 
hinzu und rührt die Maſſe abermals eine Viertel— 
ſtunde lang, miſcht 7 Gramm geſtoßenen Zimt, 
3 Gramm geſtoßene Nelken, 90 Gramm geriebene 
Chocolade, 180 Gramm geröſtetes und geſtoßenes 
Schwarzbrot und zuletzt den ſteiſen Schnee der 
zwölf Eiweiße damit, füllt die Maſſe in eine mit 
ungeſalzener Butter beſtrichene und mit Brot aus⸗ 
geſtreute Tortenſorm, ſetzt dieſelbe auf Ziegelſteine 
in einen mäßig heißen Ofen und bäckt fie langſam 
eine Stunde lang, worauf man fie mit einer Choco 
ladenglaſur überzieht, die man aus 60 Gramm 
Chocolade, ebenſoviel Zucker und zwei Eßlöffeln 
voll Waſſer bereitet, indem man dieſe Beſtandteile 
auf dem Feuer ſo lange verrührt, bis ſie kochen, 
worauf man ſie heiß über die Torte ſtreicht und 
recht gleichmäßig verteilt. — Oder man rührt 
250 Gramm geſtoßenen Zucker mit 250 Gramm 
geriebenen Mandeln, zwölf Eidottern, 80 Gramm 
geriebener Chocolade, einem Theelöffel voll geſtoße⸗ 
nem Zimt und einem halben Theelöffel voll ges 
ſtoßener Nelken eine halbe Stunde lang, mengt 
hierauf 60 Gramm ſehr fein geſchnittenes Citronat 
und 130 Gramm mit Rotwein augefeuchtetes, ge— 
riebenes Schwarzbrot, ſowie zuletzt den ſehr fteifen 
Schnee der zwölf Eiweiße dazu, bäckt die Torte 
langſam eine Stunde in einer butterbeſtrichenen Form, 
beträufelt fie heiß mit einem Eßlöffel voll Maras⸗ 
chino oder feinem Arak und glaſiert ſie mit einer 
Citronenglaſur. 
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Brot aus Weizenſchrotmehl 


Brot⸗Torte, gefüllte. 250 Gramm Zucker 
werden mit vierzehn Eidottern und 125 Gramm 
ungeſchält geriebenen oder geſtoßenen Mandeln eine 
halbe Stunde zu Schaum gerührt, 60 Gramm 
kandierte Pomeranzenſchale und 60 Gramm Citro⸗ 
nat, beides ſehr klein geſchnitten, 8 Gramm ge— 
ſtoßener Zimt, eine Meſſerſpitze voll geſtoßene 
Nelken, etwas geriebene Muskatnuß und die auf 
Zucker abgeriebene Schale von einer Citrone, 150 
Gramm gedörrtes, geſtoßenes und mit Rotwein 
und Rum angeſeuchtetes Schwarzbrot, ſowie der 
Schnee der vierzehn Eier dazugemiſcht und die Maſſe 
in zwei Hälften geteilt, deren jede auf einem runden, 
mit Butter beſtrichenen Tortenblech drei Viertel- 
ſtunden bei gelinder Hitze gebacken wird. Nachdem 
ſie dann ausgekühlt ſind, beſtreicht man den einen 
Tortenboden mit Aprikoſen- oder Himbeer-Marme⸗ 
lade, deckt den anderen darüber und verſieht die 
Torte mit einer Chocoladenglaſur. 


Brot⸗Torte mit Früchten. 250 Gramm Zucker, 
achtzehn Eidottern und 150 Gramm geſtoßene Man⸗ 
deln werden ſchaumig gerührt, dann ſügt man all⸗ 
mählich 125 Gramm geriebene Vanillenchocolade, 
8 Gramm Zimt, 62 Gramm feingeſchnittenes 
Citronat und eine Meſſerſpitze voll Nellen hinzu, 
rührt dies wieder eine Viertelſtunde, thut zuletzt 
250 Gramm gedörrtes, mit Rotwein angefeuchtetes 
Schwarzbrot und den Schnee der achtzehn Eier 
hinein und bäckt drei gleich große Tortenböden von 
der Maſſe, beſtreicht nach dem Erkalten den einen 
mit Erdbeer-Marmelade, den zweiten mit Aprikoſen⸗ 
Marmelade, überzieht die Torte mit einer Punſch— 
glaſur und verziert ſie mit eingemachten Kirſchen. 


Brotwaſſer oder Tiſaue für Kranke. 250 Gr. 
Weißbrot werden in 1 Liter Waſſer eine Stunde 
lang gekocht, durchgeſeiht und mit ¼ Liter Weiß⸗ 
wein, Citronenſaft und Zucker vermiſcht. Für fieber⸗ 
hafte Kranke ſchneidet man Schwarzbrot in dünne 
Scheiben, röſtet dieſelben, gießt kochendes Waſſer 
darüber, läßt dies auskühlen und fügt Citronen⸗ 
ſaft und Zucker hinzu, was ein äußerſt erquickendes 
Getränk giebt. 


Brot aus Weizenſchrotmehl oder ſogenanntes 
Vegetarianerbrot, auch Graham-Brot genannt. 
Man nimmt hierzu nicht zu fein geſchrotenen Weizen 
von einer möglichſt guten Sorte (derſelbe wird ge— 
waſchen, getrocknet und dann auf einer Schrotmühle 
gemahlen — manchmal werden auch Weizen- und 
Roggen-Schrotmehl zu gleichen Teilen gemiſcht —), 
mengt das Mehl mit reinem lauem Waſſer ohne 
jede andere Zuthat an und knetet den Teig ſo lange 
tüchtig durch, bis er ſich leicht von den Händen 
und dem Gefäß ablöſt. Man formt nun nicht zu 
große, längliche (etwa 15—16 Centimeter lange) 
Brote von ungefähr 5 Centimeter Höhe, ſtellt fie 
fo lange an einen warmen Ort, bis ſich das Auf- 
gehen durch Riſſe an der Oberfläche bemerklich macht, 
überſtreicht ſie dann mit Waſſer, damit die Brote 
glatt und braun werden, und läßt ſie beim Bäcker 
mit dem Brot oder den Semmeln backen. Es 
iſt ratſam, nicht zu viel Brot auf einmal zu backen, 
da es leicht hart wird. Ob das Brot gut ſei, erkennt 
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man daran, daß es dicht, aber nicht ſchliffig iſt, 
aromatiſch ſüß ſchmeckt und nicht krümelt, ſondern 
ſaftig iſt. In Amerika, wo ſehr viel Grahambrot 
gebacken wird, pflegt man einige Löffel braunen 
Sirup unter den Teig zu thun, ebenſo miſcht man 
häufig Roſinen oder getrocknete, kleingeſchnittene 
Pflaumen, Aepfel oder Birnen darunter, nimmt 
auch wohl Milch anſtatt Waſſer und erhält ſo ein 
äußerſt wohlſchmeckendes Brot, das den Vegetarianern 
als Kuchen dient. Auf 1 Kilogramm Schrotmehl 
nimmt man z. B. ½ Liter Milch und 250 Gramm 
gereinigte Roſinen, ſtellt den gut gemengten Teig 
einige Stunden warm, formt ihn zu einem Brot, 
beſtreicht es mit Waſſer und bäckt es. 


Brüh⸗ Kartoffeln, ſ. Kartoffel⸗Stückchen oder 
Kartoffel⸗Gemüſe. 


Brüh⸗Klöße. Man ſetzt 1½ Liter Milch mit 
70 Gramm Butter, 80 Gramm Zucker und ein 
wenig geſtoßener Muskatblüte zum Feuer, ſchüttet, 
ſobald die Milch kocht, unter fortwährendem Um⸗ 
rühren nach und nach 330 Gramm feines Mehl 
hinzu und fährt ſo lange mit Umrühren fort, bis 
ſich der dadurch gebildete Brei vom Kaſſerol ablöſt. 
Dann läßt man ihn auskühlen, ſchlägt ſechs 
ganze Eier hinein, mengt noch zwei Kochlöffel 
voll Mehl dazu, ſticht von dieſer Maſſe Klöße mit 
dem in kochendes Waſſer getauchten Löffel ab und 
kocht dieſelben in ſiedendem Salzwaſſer. Sowie 
ſie obenauf ſchwimmen und demnach gar ſind, 
richtet man ſie auf einer Schüſſel an, beſtreut ſie 
mit Zucker und Zimt und übergießt ſie mit brauner 
Butter. 


Brüh-Würſtchen, Frankfurter, ſ. Bratwurſt, 
Frankfurter. Die zur Verſendung leicht geräucherten 
Würſtchen werden zehn Minuten lang in ſtark 
ſiedendes Waſſer geſteckt und dann zum Garnieren 
von Erbſen, Linſen, Bohnen, Sauerkraut, Rüben, 
Kohl oder Kartoffelbrei verwendet. 


Brünellen. Der Name Brünellen, auch zu⸗ 
weilen Prünellen geſchrieben, weil man ihn irriger⸗ 
weiſe von dem Worte prune (Pflaume) herleitet, 
müßte eigentlich Brignolen heißen, weil die 
Brünellen zuerſt nur aus Brignolles in der Pro⸗ 
vence, Departement Var, in den Handel gebracht 
wurden, woher man auch jetzt noch die vorzüglichſten 
bezieht. Brignolles baut außerordentlich viel 
Pflaumen, die dann geſchält und an der Luft ge⸗ 
trocknet werden, worauf man ſie in kleine Kiſtchen 
zwiſchen Lorbeerblätter verpackt verſendet. Man 
unterſcheidet dreierlei Sorten davon, die pistoles, 
welche breit, rund und goldgelb ausſehen, dann die 
brignoles double fleuret und die brignoles 
simple fleuret, je nachdem ſie mit mehr oder weniger 
Zuckerſtaub bedeckt ſind. Gegenwärtig verſendet 
man auch aus der Rheinprovinz und der Pfalz ſehr 
viel Brünellen, welche ebenfalls ſehr ſüß und be⸗ 
deutend billiger als die franzöſiſchen ſind. 


Brünellen zu machen. Man lieſt beſonders 
reife und große blaue Pflaumen oder Zwetſchen 
aus, legt ſie in ein Sieb oder Netz und taucht ſie 


Brünellen-Suppe für Kranke 


einige Minuten in kochend heißes Waſſer, ſchält ſie, 
macht die Kerne heraus, drückt ſie wieder gut zu⸗ 
ſammen und trocknet ſie langſam auf Horden, die 
mit Papier belegt ſind, in einem mäßig warmen 
Ofen; wenn ſie halb trocken, aber noch etwas weich 
ſind, ſtellt man ſie an die Sonne, läßt ſie an der 
Luft vollends trocken werden und bewahrt ſie dann 
in ſteinernen Töpfen oder Schachteln auf. 


Brünellen⸗Compot. Die aneinanderhängenden 
Früchte werden von einander gelöſt, in kaltem Waſſer 
gewaſchen und mit dem nötigen Waſſer, einigen 
Eßlöffeln voll Weißwein, einigen Stückchen ganzem 
Zimt und ſehr wenig Zucker in einem glaſierten 
Topf gut zugedeckt nicht gar zu weich gekocht, dann 
nimmt man ſie heraus, kocht den Saft noch etwas 
ein und gießt ihn, nachdem er erkaltet iſt, über die 
Brünellen. 


Brünellen⸗Mus mit Schnee. Die Brünellen 
werden ebenſo wie zum Compot faſt weich gekocht, 
dann durch ein Sieb gerührt, mit noch etwas Wein, 
Zucker und einem Eßlöffel voll Maraschino oder 
anderem feinem Liqueur noch eine Weile eingekocht 
und in eine Schüſſel ausgeſchüttet. Dann ſchlägt 
man drei oder vier Eiweiße zu einem ſehr feſten 
Schnee, vermiſcht denſelben mit 50—60 Gramm 
Zucker und einem Kaffeelöffel voll geſtoßenem Zimt, 
Citronen= oder Vanillenzucker, ſtreicht den Schnee 
über das angerichtete Frucht⸗Mus und läßt es etliche 
Minuten auf einem Dreifuß oder Ziegelſtein im Ofen 
backen, damit der Schnee feſt wird. 


Brünellen- Sauce zu Mehl: und Semmel⸗ 
Pudding. Etwa 100 Gramm Brünellen ſetzt man 
mit ½¼ Liter Weißwein und ¼ Liter Waſſer, 
40 Gramm Zucker, an dem man die Schale einer 
halben Citrone abgerieben, einem Stückchen Zimt 
und zwei zerſtoßenen Zwiebacken zu, läßt ſie eine 
Viertelſtunde kochen und rührt ſie durch ein Sieb. 


Brünellen⸗Suppe. 250—375 Gramm Brü⸗ 
nellen, je nachdem man mehr oder weniger Suppe 
bedarf, koche man mit 1½—2 Liter kaltem Waſſer 
und einem Stück ganzen Zimt oder ein wenig 
Vanille langſam weich, dann röſte man einen Teller 
voll geriebenes Brot, halb Schwarz-, halb Weiß⸗ 
brot, in Butter, thue es nebſt einem Eßlöffel voll 
Zucker und einer Priſe Salz zu den Brünellen, 
bie es einmal aufkochen und gebe die Suppe auf. 
Ebenſo lann man die Brünellen mit zerbrochenen 
Zwiebacken dicklich kochen laſſen, nach Geſchmack 
verſüßen und die Suppe über geröſteten Semmel⸗ 
würfeln anrichten. 


Brünellen Suppe für Kranke. Nachdem man 
eine halbe Obertaſſe voll Hafergrütze mit 1 Liter 
Waſſer gekocht und durchgeſchlagen hat, fügt man 
in Stücke zerſchnittene Brünellen, einen Eßlöffel 
voll Zucker, ein Stückchen Zimt, eine Priſe Salz 
und etwas Citronenſchale hinzu, verkocht dies, bis 
die Brünellen völlig weich find, und legiert bie 
Suppe mit ein bis zwei Eidottern, die man in 
einem Glaſe Weißwein zerquirlt hat, falls dies dem 
Kranken erlaubt iſt. 


————— * 


Brünellen⸗Torte n 


Brünellen-Torte. Aus 375 Gramm feinem 
Mehl, ½ Liter lauer Milch und 20 Gramm Hefe 
macht man einen Teig an, den man etwas über 
eine Viertelſtunde am warmen Ofen gehen läßt; 
dann rührt man 150 Gramm Butter, drei Ei⸗ 
dotter, 90 Gramm Zucker, an dem man die Schale 
einer halben Citrone abgerieben hat, und zwei Eß⸗ 
löffel voll Rahm hinzu, auch noch etwas Mehl, 
falls der Teig zu flüſſig ſein ſollte. Nachdem man 
die Maſſe mit dem Holzlöffel ſo lange bearbeitet, 
bis ſie Blaſen wirft, rollt man ſie einen halben 
Finger dick aus und ſchneidet mit Hilfe einer darauf 
gelegten Schüſſel eine runde Platte aus, die man 
auf ein butterbeſtrichenes Blech legt, mit einem 
Rande verſieht und eine reichliche Viertelſtunde auf⸗ 
gehen läßt, hierauf mit geriebenem Zwieback über⸗ 
ſtreut, mit halbweich gekochten Brünellen dicht be⸗ 
legt und noch eine Viertelſtunde an den Ofen ſtellt, 
bevor man ſie in die ziemlich heiße Röhre auf einen 
Dreifuß oder Ziegelſtein bringt. Mittlerweile quirlt 
man drei Eidotter mit ¼ Liter ſaurem Rahm, 
30 Gramm Zucker, einer Meſſerſpitze voll Zimt 
und einem knappen Löffel voll Mehl, gießt dies 
über die halbfertig gebackene Torte und läßt ſie 
dann noch eine halbe Stunde in dem mäßig heißen 
Ofen ſtehen, jo daß fie im Ganzen etwas über drei 
Viertelſtunden bäckt. 


Brünkelkuchen, ſ. v. w. Streußelkuchen, ſ. d. 


Brünner Suppe. Zwei Möhren, ein ziemlich 
großer oder zwei kleine Kohlrabi, zwei Peterſilien⸗ 
wurzeln, eine Porrézwiebel und ein kleiner Sellerie⸗ 
kopf oder die Hälfte eines größeren werden in ganz 
kleine Würſel geſchnitten und in 125 Gramm 
friſcher Butter eine Viertelſtunde langſam gedünſtet. 
Dann gießt man 2½ —3 Liter ſehr kräftige Rinds⸗ 
brühe hinzu und läßt das Wurzelwerk darin noch 
eine halbe Stunde kochen, worauf man die Suppe 
über geröſteten Semmelwürfeln anrichtet. 


Brunoise, eine Garnitur von Gemüſen zu 
Fleiſch; auch eine Suppe mit Einlage von zierlich 
geſchnittenen und gedünſteten jungen Gemüſen, wie 
Carotten, Kohlrabi, Sellerie und Kohlblättern nennt 
man Potage brunoise. 


Brüſſeler Kohl, ſ. v. w. Roſenkohl, ſ. d. 


Brunnenkreſſe, franz. eresson de fontaine, 
engl. water-eress, lat. Nasturtium officinale. 
Die Brunnenkreſſe, welche häufig an Bächen und 
Quellen in Europa und Nordamerika wild wächſt 
und in manchen Gegenden, wie z. B. um Erfurt, 
in Maſſe an Waſſergräben angebaut wird, gehört 
zu den geſündeſten Gemüſen und zeichnet ſich durch 
ihren etwas ſcharſen, den Appetit befördernden 
Geſchmack aus, dient auch in der Arzneikunſt als 
antiſkorbutiſches und ſteinauflöſendes Mittel. Man 
verwendet fie zu warmem Gemiiſe, hauptſächlich 
aber als Salat, der namentlich den Vorzug beſitzt, 
daß er den ganzen Winter über zu haben iſt. 


Brunnenkreſſe als Gemüſe. Man pflückt die 
Blätter von den dicken Stielen, blanchiert dieſelben 
in kochendem Salzwaſſer, kühlt ſie in kaltem Waſſer 
ab, ſchneidet fie einigemal durch und kocht ſie vollends 


Bubbert mit Mandeln 


mit kräftiger Fleiſchbrühe weich, indem man der⸗ 
ſelben entweder einige Löffel voll in Butter geröſteter, 
geriebener Semmel oder einen Löffel voll in Butter 
gelb geſchwitztes Mehl zuſetzt, etwas Muskatnuß 
und Salz hinzufügt und Schmorkartöffelchen nebſt 
Bratwurſt, Coteletten u. dergl. daneben ſerviert. 
Wer den ziemlich ſtrengen Geſchmack der bloßen 
Brunnenkreſſe nicht liebt, kann ſie mit Spinat oder 
Rapünzchen zuſammen kochen. 


Brunnenkreſſe als Salat. Mau lieſt alle dicken 
Stiele heraus, wäſcht die Brunnenkreſſe gut, läßt 
ſie auf einem Siebe ablaufen und ordnet ſie in der 
Salatſchüſſel. Inzwiſchen zerreibt man die Dotter 
von zwei bis drei hartgekochten Eiern mit einigen 
Löffeln Provenceröl, drei bis vier Eßlöffeln voll 
Weineſſig, etwas Salz und Pfeffer, ſchüttet dieſe 
Sauce über die Kreſſe, vermiſcht ſie gut damit und 
garniert den Salat mit harten Eiern, die man in 
Viertel zerſchnitten. Häufig benützt man Brunnen⸗ 
kreſſe auch als Garnierung von Rinderbraten oder 
Beeſſteaks, Reh- und Geflügelbraten. 


Bubbert. Dieſe in den Oſtſeeprovinzen und 
in Rußland beliebte Eierſpeiſe bereitet man, indem 
man zwölf Eier, eine Priſe Salz und einen Eß— 
löffel voll Zucker gut unter einander quirlt, mit 
1 Liter friſcher Milch vermiſcht, in eine Pudding⸗ 
form gießt und in ein Kaſſerol mit kochendem 
Waſſer ſtellt, das man gut zudeckt und ſo lange 
kochen läßt, bis die Milch völlig geronnen iſt. 
Man ißt dieſe Speiſe entweder warm mit einer 
Rahm⸗Sauce, oder kalt mit einer darübergegoſſenen 
Citronen-Crème, die man ſich folgendermaßen her— 
ſtellt. Von zwei Citronen reibt man auf dem 
Reibeiſen die Schale ab, miſcht dieſelbe nebſt vier 
Eßlöffeln voll Zucker zu ½ Liter ſüßem Rahm 
und ſchlägt den Rahm mit der Schneerute zu feſtem 
Schaum, den man mit dem Saft der Citronen 
vermengt und über den Bubbert aufgiebt. 


Bubbert mit Citronen. Zu der abgeriebenen 
Schale von zwei und dem ausgepreßten Saft von 
vier Citronen fügt man 1 ½ Liter Weißwein, 
1 Liter Waſſer und 125 Gramm Zucker, kocht 
dies zuſammen auf und fügt zehn ganze, in etwas 
Wein gequirlte Eier hinzu, mit denen man die 
Flüſſigkeit unter fortwährendem Umrühren fo lange 
ſachte kochen läßt, bis ſie völlig geronnen iſt; ſie 
wird kalt mit oder ohne obige Creme ſerviert. 


Bubbert mit Mandeln. 90 Gramm jüße 
und 10 Gramm bittere Mandeln brüht, ſchält und 
ſtößt man ſo fein als möglich, vermiſcht ſie nach 
und nach mit 1 Liter ſüßen Rahm, ½ Liter Milch, 
der Schale einer halben Citrone, einem Stück ganzen 
Zimt und 60 Gramm Zucker, bringt alles zum 


Kochen und verrührt fünfzehn in Milch zerquirlte 


Eidotter damit, worauf man unter fortgeſetztem 
Umrühren die Flüſſigkeit kocht, bis fie zu gerinnen 
beginnt. Dann ſchüttet man die Maſſe raſch aus 
in eine Schüſſel, nimmt Zimt und Citronenſchale 
heraus, läßt den Bubbert auskühlen, ſchlägt zehn 
Eiweiße zu Schnee, den man auf ein Sieb legt und 
einigemal mit kochender Milch übergießt, dann auf 
den Bubbert legt und mit Zucker und Zimt beftreut. 
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Buchtel, ſüddeutſche, ſ. auch Wuchtel. Man 
quirlt in einem Topf ſechs Eidotter, zwei Eßlöffel 
Zucker, ½ Liter guten ſauren Rahm, eine Priſe 
Salz und 36—40 Gramm aufgelöſte Preßhefe gut 
durcheinander, läßt die Maſſe eine Viertelſtunde 
in der warmen Küche ſtehen, rührt hierauf 125 
Gramm friſche Butter zu Schaum und fügt unter be⸗ 
ſtändigem Rühren nach und nach das Gequirlte 
nebſt ſo viel feinem, erwärmtem und geſiebtem 
Mehl hinzu, daß man einen mäßig ſoliden Teig 
bekommt, den man tüchtig durchwirkt, auf einem 
bemehlten Brett ½ Centimeter dick aufrollt, mit 
Butter beſtreicht und mit einem Gemiſch von Zucker, 
Zimt und feingehackten Mandeln überſtreut. Dann 
rollt man die Buchtel zuſammen, legt ſie auf ein 
gebuttertes Blech oder in eine butterbeſtrichene Blech— 
form, auch in eine Pfanne oder dergl., läßt ſie 
langſam aufgehen, bäckt fie eine Stunde bei ge- 
linder Hitze und beſtreut ſie mit Zucker und Zimt. 


Buchweizen oder Heidekorn, franz. sarassin, 
engl. buck-wheat, lat. Polygonum Fagopyrum. 
Dieſe Getreideart, welche im 15. Jahrhundert aus 
Aſien nach Deutſchland kam, gedeiht hauptſächlich 
in Heideland und dem magerſten Sandboden oder 
in gebranntem Moor- und Torfboden und iſt des⸗ 
halb für ſonſt unfruchtbare Gegenden ein wahrhafter 
Segen. Sie wird im Mai und Juni geſäet und 
im Auguſt oder September geerntet, hat eine faſerige 
Wurzel, einen rötlichen, 45—55 Centimeter hohen 
Stengel, weiße, ſpäter rötlich werdende, dolden⸗ 
förmige Blüten, länglich-herzförmige Blätter und 
braune, dreikantige, oben zugeſpitzte Samenkörner, 
verkleinerten Bucheckern ähnlich, woher auch der 
Name Buchweizen kommt. Dieſe Samen-Nüßchen 
geben durch Abſtoßen der Schalen auf Handmühlen 
die Buchweizen- oder Heide-Grütze, welche auf vers 
ſchiedenartige Weiſe zubereitet wird und ein ebenſo 
leicht verdauliches als geſundes, reichlichen Nährſtoff 
enthaltenes Nahrungsmittel bietet; ebenſo bereitet 
man Heide-Gries durch feineres Vermahlen daraus, 
der namentlich für kleinere Kinder, mit Milch oder 
ſchwacher Fleiſchbrühe gekocht, eine ſehr zu empfehlende 
Speiſe iſt. Auch zu Mehl vermahlt man den Buch⸗ 
weizen, doch benützt man das Heidemehl weniger 
zum Verbacken, als zur Bereitung von allerei Mehl⸗ 
ſpeiſen. Der Buchweizen dient überdies in der 
Branntweinbrennerei und als vortreffliches Mittel 
zur ſchnellen und guten Mäſtung des Geflügels, die 
Blüten liefern den Bienen reichlichen Honig und die 
grün abgehauene Pflanze oder das ausgedroſchene 
Stroh geben ein gutes Viehſutter. 


Buchweizen⸗Cakes, amerikauiſche. Dieſe Kuchen 
fehlen ſelten auf einem amerikaniſchen Frühſtückstiſch 
oder abends zum Thee und werden auf folgende 
Weiſe bereitet. ½ Kilogramm Buchweizenmehl 
wird mit etwas Salz und häufig auch mit einem 
Theelöffel voll Backpulver (ſ. d.) vermiſcht und mit 
Waſſer zu einem flüſſigen Teige angerührt, den 
man in runden eiſernen Pfannen von der Größe 
einer Untertaſſe, die man mit etwas Butter aus⸗ 
ſtreicht, wie dünne Eierkuchen auf beiden Seiten 
bäckt, worauf man ſie warm, mit Butter oder 
Honig beſtrichen, verzehrt. 


2 Buchweizen⸗Grütze-Kuchen 


Buchweizen⸗Grütze-Brei. Die Grütze wird 
mit heißem Waſſer einmal abgequirlt, das Waſſer 
abgegoſſen, dann mit kaltem Waſſer, einem nuß⸗ 
großen Stück Butter und Salz unter jeweiligem 
Umrühren langſam zu einem ſteifen Brei gekocht, den 
man auf eine Schüſſel ausſchüttet und mit brauner 
Butter oder gebratenem Speck übergießt. Ebenſo 
ſetzt man die Grütze mit Milch, etwas Butter und 
Salz zu, läßt fie langſam völlig ausquellen, gießt, 
nachdem ſie fertig iſt, braune Butter darüber und 
beſtreut ſie mit Zucker und Zimt. 


Buchweizen⸗Grütze, dick ausgequellte. */, Liter 
Grütze wird mit heißem Waſſer gebrüht und, nach: 
dem dieſes abgegoſſen, mit kaltem, weichem Waſſer 
und etwas Salz zu einem dicken Brei gerührt, den 
man einige Stunden ruhig ſtehen läßt. Dann 
ſchüttet man die Grütze, mit 80 Gramm friſcher 
Butter vermiſcht, in ein mit Butter ausgeſtrichenes 
Kaſſerol, deckt dasſelbe feſt zu und ſetzt es in den 
heißen Ofen; nach Verlauf einer Stunde miſcht 
man abermals 80 Gramm Butter zu dem Brei, 
deckt ihn wieder zu und läßt ihn noch eine Stunde 
auſquellen, giebt ihn hernach auf eine flache Schüſſel 
auf, übergießt ihn mit brauner Butter, ſtreut Zucker 
und Zimt darauf und ſerviert eine Milch-Sauce 
(f. d.) dazu. 


Buchweizen-Grütze, geſtürzte. In 1 Liter 
Milch kocht man 125 Gramm Buchweizen-Grütze 
nebſt 70 Gramm Zucker und der abgeriebenen 
Schale einer halben Citrone dick aus, ſchüttet den 
Brei hierauf in eine mit kaltem Waſſer ausge⸗ 
ſpülte, beliebige Form, läßt ſie völlig darin erkalten, 
ſtürzt ſie auf eine Schüſſel und giebt ſie mit einer 
Frucht⸗ oder Vanillen-Sauce zu Tiſch. 


Buchweizen⸗Grütze⸗Flammeri. 625 Gramm 
Grütze werden mit heißem Waſſer gebrüht, dann 
mit 120 Gramm Zucker, auf dem man die Schale 
einer Citrone abgerieben, einem Stück Zimt oder 
Vanille und 80 Gramm Korinthen in 1 Liter 
Milch zu einem ſteiſen Brei gekocht, den man mit 
dem Schnee von vier Eiweißen vermiſcht, in eine 
mit kaltem Waſſer ausgeſpülte Form ſchüttet und 
nach einigen Stunden umſtürzt, worauf man den 
Flammeri mit Rahmſchaum oder einer Frucht⸗ 
Sauce aufträgt. 


Buchweizen⸗Grütze⸗Klößze. In ¼ Liter kochende 
Milch rührt man 125 Gramm Grütze, läßt dieſelbe 
eine Weile damit kochen, aber nicht völlig ausquellen, 
ſondern ſchüttet fie aus und läßt fie auskühlen. In⸗ 
zwiſchen ſchlägt man 125 Gramm Butter ſchaumig, 
miſcht vier Eidotter, etwas Salz und die erkaltete 
Grütze hinzu, zuletzt das zu Schnee geſchlagene Ei- 
weiß der vier Eier, ſticht mit einem Löffel Klöße 
von dem Teig ab, kocht fie in geſalzenem Waſſer 
und giebt ſie zu gekochtem friſchem oder gebackenem 
Obſt, Pflaumenmus⸗Sauce oder bloß brauner Butter. 


Buchweizen⸗Grütze Kuchen. 130 Gramm 
Grütze kocht man in ¼ Liter Milch dick und läßt 
ſie dann auskühlen. Hierauf rührt man ſieben Ei⸗ 
dotter mit 80 Gramm Zucker, der feingehackten 
Schale einer halben Citrone, 50 Gramm ſüßen 
und 7 Gramm bitteren geſtoßenen Mandeln, ſowie 


Te er 
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einer Priſe geſtoßenem Kardamom eine Viertelſtunde 
lang nach einer Seite hin, miſcht die kalte Grütze 
löffelweiſe hinzu, dann ½ Liter Rahm, 80 Gramm 
gewaſchene Korinthen, drei Eßlöffel voll Weizen— 
mehl und den Schnee der ſieben Eiweiße, füllt die 
Maſſe in eine butterbeſtrichene Form und bäckt ſie 
bei gelinder Hitze eine Stunde lang. 


Buchweizen⸗Grütze⸗Suppe. In 2 Liter kochende 
Milch quirlt man 100 Gramm Grütze, die man 
eine Viertelſtunde damit kochen läßt, während man 
das nötige Salz hinzufügt; ebenſo kann man in 
ſiedende Fleiſchbrühe die Grütze einrühren. Auch 
mit Buttermilch macht man in Norddeutſchland 
Buchweizen-Grütze-Suppe, kocht in dieſem Falle die 
Grütze zuvor in weichem Waſſer mit etwas Butter, 
quirlt einen Löffel Mehl in kalte Buttermilch, ſchüttet 
dies zu 2 Liter Buttermilch, die auf dem Feuer 
ſteht und miſcht fie, ſobald fie kocht, mit der aus⸗ 
gequellten Grütze, läßt das Ganze unter fleißigem 
Umrühren und Hinzufügung von etwas Salz ein- 
mal aufkochen und giebt die Suppe auf. 


Buchweizen -Kuchen, däuiſcher. In 1 Liter 
heißes Waſſer rührt man 1 Liter Buchweizenmehl, 
ohne daß ſich Klümpchen bilden dürfen, fügt hier 
auf nach und nach 35 Gramm in Milch aufgelöſte 
Hefe, 50 Gramm Zucker, an dem man die Schale 
einer halben Citrone abgerieben, ein Ei, Liter 
ſauren Rahm, 150 Gramm Korinthen, einen halben 
Theelöffel Salz und eine Priſe Zimt unter tüchtigem 
Umrühren hinzu, füllt die Maſſe in eine gut ge— 
butterte Form und bäckt den Kuchen drei Viertel- 
ſtunden bei mäßiger Hitze, wonach man ihn mit 
Zucker und Zimt beſtreut zu Tiſche giebt. 


Buchweizen-Kuchen, kleine. Dieſe in Holſtein 
und überhaupt in Norddeutſchland ſehr beliebten, 
einfachen Kuchen ſtellt man her, indem man ¼ Liter 
feine Buchweizengrütze in 1 Liter Milch kocht, aus⸗ 
kühlen läßt, mit 1 Liter Buchweizenmehl und 30 
Gramm aufgelöſter Hefe nebſt etwas Salz verrührt, 
den Teig zwei Stunden aufgehen läßt, in einer 
flachen, eiſernen, mit Butter oder Speck eingeriebenen 
Pfanne auf beiden Seiten bäckt und mit Sirup 
beſtrichen ißt. 


Bücklinge, ſ. Pöklinge. 


Büffets zu arrangieren. Bei Gelegenheiten, 
welche ein längeres Sitzen bei Tiſche nicht wohl 
geſtatten, wie z. B. Familienbällen, muſikaliſchen 
und theatraliſchen Abendunterhaltungen, oder auch, 
wenn nicht der paſſende Raum zum Herrichten 
einer Tafel für eine größere Geſellſchaft vorhanden 
iſt, pflegt man in einem Nebenzimmer einen großen 
Tiſch oder mehrere als Büffet herzurichten, mit 
kalten Speiſen, Salaten, Süßigkeiten und Getränken 
zu beſetzen, wobei man Teller, Beſtecke, Servietten 
und Gläſer in reichlicher Menge hinſtellt und legt, 
ſo daß ſich die Gäſte nach freiem Belieben und 
eigenem Geſchmack ſelbſt verſorgen können. Ein 
ſolches Büffet geſchmackvoll zu arangieren iſt nicht 
ganz leicht, es heißt dabei vor allem: „Wer Vieles 
bringt, wird Manchem Etwas bringen“ und dem— 
zufolge muß eine große Mannigfaltigkeit in den 


gebotenen Speiſen herrſchen, die möglichſt zierlich und 
appetitlich ausgeputzt werden und ſo zu verteilen 
ſind, daß die Braten, Fiſche, Paſteten, Geflügel 
u. ſ. w. nicht nahe beiſammen ſtehen, ſondern an 
verſchiedenen Enden der Tafel aufgeſetzt ſind, da— 
mit der Andrang nach einer Seite nicht zu groß 
wird und ſich alle bequem damit bedienen können. 
In die Mitte kommt eine große, auf einen Sockel 
geſtellte Schüſſel, welche zugleich mit als eine Art 
Schaugericht dient, etwa ein farcierter Schweins— 
oder Wildſchweinskopf, eine Galantine von Trut⸗ 
hahn, ein gebratener Faſan, der mit ſeinem Kopf 
und Schweif verziert iſt, daun auf eine Seite auf⸗ 
geſchnittener Schinken, auf die andere Pökelzunge 
oder Hamburger Rauchfleiſch, kalter Kalbs- oder 
Rehbraten, Caviarbrötchen ſowie überhaupt mannig— 
faltig belegte Butterbrötchen, ein Fiſch-Aſpie, eine 
Hummer- oder Hühner-Mayonaiſe, eine Wild- oder 
Geflüigel-Paſtete, ein geſchmackvoll garnierter Fleiſch— 
Salat, wie z. B. Rindsmaul-⸗, Italieniſcher oder 
Kalbsbraten-Salat, und ein Salat A la Jardiniere 
von jungen Gemüſen, mehrere feine Compote, kalte 
Puddings, Frucht- und Wein-Gelbes, eine große 
Torte, welche auch als Mittelſtück der Tafel benutzt 
werden kann, wie z. B. ein Baumkuchen oder ein 
Bienenkorb, zwei andere Torten, etwa eine Choco— 
ladentorte und eine Obſttorte oder eine Mandel- 
torte, eine Linzer Torte und eine Citronen- oder 
eine Punſchtorte. Außerdem dürfen mehrere Schüſſeln 
mit verlockendem kleinerem Backwerk und Schalen 
mit Confect aller Art ſowie einige geſchmackvoll 
garnierte Obſtſchalen nicht fehlen, während die 
Getränke, z. B. für die Herren ein kleines, auf einem 
geſchnitzten Bock ruhendes Faß Bier, ferner Not: 
und Weißweine, Sherry, Portwein, Bowle und 
warmer Punſch (letzterer auf einem röchaud ſtehend), 
Limonade, Selterswaſſer u. ſ. w. auf einem zweiten 
Tiſche aufgeſtellt ſind und nebenbei vielleicht auch 
Thee oder Bouillon verabreicht wird oder bereit⸗ 
geſtellt iſt. 


Bündelwurſt, Schweizer. Man hackt ſehr 
mageres Schweinefleiſch recht fein, vermiſcht es mit 
rohem, in kleine Würfel geſchnittenem Speck, Salz, 
Pfeffer und geſtoßenen Nelken, macht den Teig mit 
Waſſer etwas flüſſig, vermengt alles ſehr gut, füllt 
die Maſſe in gut gereinigte Kalbsblaſen, räuchert 
ſie und kocht ſie, worauf die Würſte warm oder 
kalt gegeſſen werden. 


Buisson, en, Bezeichnung für buſchförmig oder 
pyramidenartig angerichtet, wie es z. B. bei Hummern, 
Krebſen, Languſten oder Auſtern üblich iſt. 


Bund⸗Salat, ſ. v. w. Kopfſalat. 


Burgunder-⸗Punſch. Von zwei hochroten, dünn⸗ 
ſchaligen Apfelſinen ſchält man die Schalen fein ab, 
übergießt ſie in einer Terrine mit ½ Liter kochen⸗ 
dem Zucker-Sirup und läßt fie zugedeckt einige 
Stunden ſtehen. Inzwiſchen klärt man ½ Kilo⸗ 
gramm Zucker in 1 Liter Waſſer, drückt den Saft 
von ſechs Apfelſinen hinzu, ſeiht es nebſt den Apfel⸗ 
ſinenſchalen durch, vermiſcht es mit zwei Flaſchen 
Burgunder und einer halben Flaſche Arak, macht 
den Punſch heiß und ſerviert ihn. 


— 
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Burgunder-Sauce zu Fleiſchſpeiſen. Man 
bräunt 70 Gramm Butter mit einem reichlichen 
Eßlöffel voll Mehl, zwei bis drei kleingehackten 
Chalotten und 125 Gramm würflig geſchnittenem 
rohen Schinken, bringt ½ Liter kräftige braune 
Bouillon zum Kochen, ſchüttet die Mehlſchwitze hinzu 
und thut eine mit drei Gewürznelken beſteckte Zwiebel 
hinein, läßt die Sauce eine Stunde damit langſam 
weiter kochen und quirlt fie zuletzt mit zwei Gläſern 
Burgunder, dem Saft einer halben Citrone, einer 
Priſe Cayennepfeffer und etwas Salz ab. 


Burgunder-Sauce zu Mehlſpeiſen. Zu einer 
Flaſche Burgunder nimmt man 250 Gramm Zucker, 
an dem man die Schale einer Citrone abgerieben, 
den Saft der Citrone, ein Stück Zimt und etwas 
Kardamom, erhitzt den Wein bis zum Kochen, 
quirlt einen Löffel voll Kartoffelmehl mit Waſſer 
glatt und rührt es nebſt einer Priſe Salz zu dem 
Wein, den man unter fortdauerndem Umrühren 
ſämig kocht und durchſeiht. 


Burkanen, ſ. v. w. Möhren. 


Burkauen-⸗Kuchen, ruſſiſcher. Man kocht etwa 
12—15 große Möhren in Waſſer weich, zerreibt 
ſie mit einem Holzlöffel in einem Napf zu Brei, 
rührt ſechs ganze Eier, 60 Gramm Zucker, die 
ſeingehackte Schale einer halben Citrone, %/, Liter 
ſüßen Rahm, 80 Gramm geſchmolzene Butter und 
einen gehäuften Eßlöffel voll Weizenmehl hinzu, 
ſchüttet die Maſſe in eine mit Butter ausgeſtrichene 
Form und bäckt ſie bei mäßiger Hitze eine Stunde. 


Buſſerl, ſ. v. w. Baiſers, ſ. d. 


Butte, gewöhnliche, auch Goldbutte oder Platt⸗ 
eis genannt, franz. plie, engl. plaice, lat. 
Pleuronectes Platessa. Dieſer Fiſch gehört zu 
der Familie der Schollen oder Seitenſchwimmer, 
deren verdrehter Kopf beide Augen auf derſelben 
Seite hat; der Körper iſt von oben und unten zu⸗ 
ſammengedrückt, breit und flach, er wird bis 48 Cen⸗ 
timeter lang und bis 8 Kilogramm ſchwer. Der 
Rücken iſt aſchgrau, braun und orangegelb marmoriert, 
der Kopf mit ſechs Höckern verſehen, das Fleiſch 
ſehr ſchmackhaft, aber ſchwer verdaulich. Er lebt 
in allen Meeren des nördlichen Europa, am häufigſten 
wird er in der Nord- und Oſtſee gefunden und 
namentlich von Riga aus friſch, geräuchert, getrocknet 
und mariniert verſendet. 


Butte, gebacken oder gebraten. Man ſchuppt 
den Fiſch vorſichtig, weil die Schuppen ſehr zart 
ſind, nimmt ihn aus; beſtreut ihn innen und 
außen mit Salz, läßt ihn 1—2 Stunden fo ſtehen, 
wäſcht ihn dann gehörig, ſchneidet die Seitenfloſſen 
ganz und den Schwanz zur Hälfte ab. Iſt der 
Fiſch groß, ſo zerteilt man ihn in Stücke und 
läßt den Kopf als ungenießbar bei Seite, bloß zu 
größeren Tafeln bleibt der Fiſch ganz und wird 
nur eingekerbt; auch der Kopf daran gelaſſen. Die 
Stücke oder den ganzen Fiſch kehrt man hierauf 
in mit etwas Milch zerquirlten Eiern und geſtoßenem 
Zwieback oder geriebener Semmel und gehackter 
Peterſilie und legt ſie in eine Pfanne mit ſiedender, 
bellbraun gemachter Butter, brät ſie bei raſcher 


Hitze auf beiden Seiten, indem man ſie fleißig mit 
Butter begießt, und ſerviert ſie dann ſofort, damit 
fie nicht weich werden, mit Peterſilie und ausge⸗ 
zackten Citronenſcheiben garniert, zu Salat oder 
einer Kapern-Sauce oder Schmorkartoffeln. 


Butte, gekocht. Die wie oben vorbereiteten 
Fiſchſtücke werden in kochendes Waſſer gethan, dem 
man nach Belieben noch einige Pfefferkörner und 
zwei ganze Zwiebeln hinzufügen kann, einige Minuten 
darin geſotten und dann noch höchſtens 10 Minuten 
an der Seite langſam weiter gedämpft, behutſam 
auf eine Schüſſel gelegt, weil ſie leicht zerfallen, 
und mit einer Senf-Sauce, einer Butter-Sauce 
mit Peterſilie oder einer Kapern-Sauce aufgetragen. 


Butte, geſtovt. In 1 Liter Waſſer ſchneidet man 
zwei Peterſilienwurzeln, thut einen Löffel Salz dazu 
und ſobald dies kocht legt man die gereinigten Fiſch⸗ 
ſtücke hinein, jo daß fie nur gerade mit Waſſer 
bedeckt ſind, läßt ſie langſam eine Viertelſtunde 
kochen, nimmt den Schaum ab, legt ſie dann auf 
eine erwärmte Schüſſel, löſt die Haut und die 
Floſſen vorſichtig ab und übergießt ſie mit einer 
Sauce von geſchmolzener Butter, die man mit 
einem Löffel voll Mehl und einem Löffel gehackter 
Peterſilie durchgeſchwitzt und dann mit etwas von 
dem Fiſchwaſſer verkocht hat. 


Butte, geräucherte. Man weicht dieſelbe eine 
halbe Stunde lang in warmem Waſſer, ſchneidet 
den Kopf, die Rücken- und Schwanzfloſſen ab, be 
ſtreicht ſie mit ſaurem Rahm und brät ſie auf 
dem Roſt oder in der Pfanne. — In Rußland 
und den Oſtſeeprovinzen bereitet man fie auch häufig 
auf folgende Weiſe. So viel Möhren, als man 
zum Gemüſe braucht, werden abgeſchabt, in runde 
dünne Scheiben geſchnitten und mit Waſſer, einem 
Stück Butter und etwas Zucker weichgekocht; dann 
legt man einige gewäſſerte geräucherte Butten, in 
zwei bis drei Teile zerſchnitten, dazu, läßt fie einige 
Minuten mit den Möhren kochen und quirlt die 
Möhrenbrühe mit einem in Rahm verrührten Löffel 
Mehl ab. 


Butten, getrocknete. Dieſelben werden ges 
waſchen, 24 Stunden in kaltes, weiches Waſſer 
gelegt, in Waſſer mit Salz, Gewürz, Lorbeerblättern 
und Zwiebel weichgekocht und mit einer Sauce aus 
geſchmolzener Butter, die man mit Fiſchbrühe, 
Schnittlauch, Eſſig und Pfeffer zum Kochen gebracht 
und mit einigen Eidottern abgezogen, übergoſſen. 
Ebenſo kann man ſie wie die geräucherten Butten 
mit ſaurem Rahm braten. 


Butter, franz. beurre, engl. butter. Von allen 
in der Küche verwendeten Fetten hat die Butter 
nicht nur den angenehmſten Geſchmack, ſondern iſt 
auch am leichteſten zu verdauen, wenn man gute 
und möglichſt friſche, unverfälſchte Butter ſowohl 
zum Hopefjen als zur Bereitung der Speiſen und 
Gebäcke nimmt. Gleich nach dem Melken wird 
die Milch durch ein reines Tuch geſeiht und in 
flache, oben möglichſt weite, meiſt ſteinerne oder 
blecherne Näpfe ale dle die man in einer 
luftigen, ziemlich kühlen Milchkammer hinſtellt, wor⸗ 
auf man nach zwei Tagen den fetten Rahm ab⸗ 


Butter zum Ausbacken ꝛc. abzuklären 


gießt und ſo lange ſchlägt, bis ſich die Butter ge⸗ 
bildet und von der Buttermilch abgeſchieden hat, 
was bei einem gut konſtruierten Butterfafje höchſtens 
eine Viertelſtunde dauert. Viele laſſen die Milch 
erſt gerinnen, bevor ſie den 15 zum Buttern 
abnehmen, jedoch iſt die aus ſüßem Rahm ge 
wonnene Butter entſchieden wohlſchmeckender und 
behält den friſchen Geſchmack länger, als die von 
ſaurem Rahm bereitete. Nach dem Buttern thut 
man die Butterklumpen in ein hölzernes Gefäß und 
Inetet erſt mit einer Holzlelle und den Händen die 
Buttermilch völlig heraus, bevor man ſie auswäſcht, 
was man ſo lange fortzuſetzen hat, bis das ab⸗ 
gegoſſene Waſſer völlig klar erſcheint. Dann knetet 
man das Salz hinein, jedoch ſollte man damit ſehr 
ſparſam ſein, denn ſchwach geſalzene Butter hat 
einen angenehmeren Geſchmack und ift der Geſund⸗ 
heit zuträglicher, als ſtark geſalzene; ein Zuſatz von 
16 Gramm Salz genügt für 1 Kilogramm Butter 
vollſtändig. Hierauf braucht man die Butter nur 
noch in eine hölzerne, mit vertieft ausgeſchnittenen Ver⸗ 
zierungen verſehene, runde oder längliche Form zu 
drücken, um ſie für den Gebrauch fertig zu machen. 
In Oeſterreich und Süddeutſchland pflegt man 
die Butter nicht zu ſalzen, da man ſie dort mehr 
zum Kochen und Backen wie als Zuſpeiſe zum Brot 
benützt. Auch die neuerdings ſo viel zur Verſendung 
gelangende wohlſchmeckende Butter aus Bayern, 
Oſtfriesland, Holſtein, Mecklenburg, Oſtpreußen 
u. ſ. w. iſt meiſtens ungeſalzen, dagegen erhält 
man die Butter aus den großen nord- und mittel⸗ 
deutſchen Molkereien gleich geſalzen, nett geformt 
und tafelfertig. Die zu längerer Kuſbewahrung be⸗ 
ſtimmte Butter, die ſogenannte Topfbutter, ſalzt 
man ſtärker, indem man etwa 60 bis 64 Gramm 
Salz auf das Kilogramm Butter nimmt, dieſelbe 
auch nicht formt, ſondern gleich in ganzen Klumpen 
in die Steintöpfe feſt eindrückt, ſo daß kein leerer 
Raum dazwiſchen bleibt; auf den Boden des Topfes 
und oben auf die Butter ſtreut man etwas Salz, 
füllt ihn auf einmal, bindet ihn gut zu und be⸗ 
wahrt ihn an einem kühlen, trockenen Orte auf. 
In Holſtein hat man noch eine andere Methode der 
Butteraufbewahrung, welche dort ſehr gerühmt wird. 
Man miſcht geſtoßenes Kochſalz, Zucker und Sal⸗ 
peter untereinander, von den beiden erſten etwa 
60—100 Gramm, Salpeter nur 30 Gramm, rechnet 
auf jedes Kilogramm Butter 70 Gramm von dieſer 
Zuſammenſtellung, wäſcht die Butter gehörig aus 
und durchknetet ſie mit der Miſchung, ſchlägt ſie 
ſeſt in Steintöpfe ein, bindet dieſelben zu und ſtellt 
ſie in den Keller, wo ſie ſich ſehr lange hält, ohne 
ranzig zu werden. In Schottland, wo ebenfalls 
viel Butter eingelegt wird, wäſcht man ſie aus, 
mengt 20—22 Gramm Salz zu jedem Kilogramm 
Butter, mit dem man ſie durcharbeitet, bereitet 
hierauf eine Salzlake ſtark genug, daß ſie ein Ei 
trägt, kocht dieſelbe mit 128 Gramm Zucker und 
miſcht nach dem Erkalten einen Teil dieſer Lale 
mit der Butter, worauf man das Waſſer völlig 
herausdrückt und ſie ſo lange bearbeitet, bis das 
Waſſer ganz hell und klar herauskommt. Dann 


füllt man große Steintöpfe bis zu 5 Centimeter 
Unkverſal⸗Lexikon der Kochkunſt. I. 
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ſchöpft, in das Butterſaß oder die Buttermaſchine 


Butter zu bräunen 


vom Rande mit der Butter, gießt Lake oben darauf, 
bedeckt die Töpfe mit reinen Tüchern und verklebt 
den Deckel gut. Eine neuerdings empfohlene Methode 
die Butter friſch aufzubewahren beſteht darin, die 
zuvor ausgewaſchene Butter mit einer ſchwachen 
wäſſerigen Löſung von Salicylſäure (auf 300 Gramm 
Waſſer 1 Gramm Salicylſäure gerechnet) durch⸗ 
zukneten, feſt in ſaubere Töpfe zu drücken und die 
Töpfe offen, mit oben darauf geſtreutem Salz, in 
den Keller zu ſtellen, doch muß vor dem Gebrauch 
die Butter wiederum in reinem Waſſer ausge⸗ 
waſchen werden; fie ſoll dann völlig rich und ſüß 
ſchmecken. Die Butter iſt vielerlei Verfälſchungen 
ausgeſetzt, welche teils darauf berechnet ſind, alter 
Butter wieder das Anſehen von ſriſcher zu geben, 
teils ihr Gewicht zu vermehren; dieſe Verfälſchungs⸗ 
mittel beſtehen in Mehl, Kreide, Sand, Schwer⸗ 
ſpat, grobem Salz, Talg, geriebenen Kartoffeln, 
Alaun, Borax, Gips, Waſſer und Eiweiß; gelb 
gefärbt wird ſie mit Möhrenſaft, Safran, Curcuma, 
Orlean, Ringelblumen und Schöllkrautſaft. Man 
hat vielerlei chemiſche Methoden zur Prüfung auf 
alle dieſe Verunreinigungen, am ſicherſten und ein⸗ 
fachften iſt es aber jedenfalls, die Butter bei dem 
Einkauf zu koſten, ob ſie friſch und ſüß ſchmeckt, 
denn alle jene Mittel können nur auf gutes Aus⸗ 
ſehen hinzielen, aber niemals ſchlechter Butter guten 
und friſchen Geſchmack verleihen. Eine Verfälſchung 
von Naturbutter mit Margarine (f. d.) oder Kunſt⸗ 
butter erkennt man leicht beim Schmelzen der Butter, 
teils am Geruch, der den Gehalt an Rindstalg 
verrät, teils an der Trübung und Undurchſichtigkeit 
der flüſſigen Butter. 


Butter zum Ausbacken und Beſtreichen der 
Fornien abzuklären. / —1 Kilogramm Butter 
wird in einem großen Kaſſerol in einen mäßig 
heißen Ofen geſtellt, langſam geſchmolzen und eine 
Stunde lang ſachte gekocht, doch darf ſie weder 
zum Sieden kommen noch braun werden. Sobald 
die ausgekochte Buttermilch und das Salz auf der 
Oberfläche eine Decke und auf dem Boden einen 
Satz gebildet haben, die Butter ſelbſt aber klar 
wie Oel ausſieht, nimmt man ſie vom Feuer, läßt 
ſie fünf Minuten ſtehen, hebt mit einem Löffel den 
Schaum von oben 1 1 Er und gießt die klare 
Butter in einen ſteinernen Topf, indem man den 
Bodenſatz zurückläßt. 


Butter⸗Bogen. Man vermiſcht auf einem Kuchen⸗ 
brett 140 Gramm Mehl, 90 Gramm Butter, 50 
Gramm Zucker und zwei Eidotter zu einem ge⸗ 
ſchmeidigen Teig, treibt ihn meſſerrückendick aus, 
und ſchneidet zwei Finger breite und einen Finger 
lange Fleckchen daraus, die man mit Ei beſtreicht, 
mit Zucker und gehackten Mandeln überſtreut, auf 
einem mehlbeſtreuten Blech bäckt und, ſowie ſie aus 
dem Ofen kommen, über das Nudelholz biegt. 


Butter zu bräunen. Es wird ſo viel Butter, 
als man bedarf, in einem Kaſſerol erhitzt und, 
ſobald ſie aufhört zu ziſchen, langſam mit einem 
Löffel umgerührt, bis ſie die erforderliche Farbe 
gewonnen hat, wobei man wohl Acht geben muß, 
daß fie nicht verbrennt. 
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Butter, ranzige, zu verbeſſern 


Butter, ranzige, zu verbeſſern. Man zer⸗ 
ſchneidet die Butter in einzelne Scheiben, wäſcht fie 
erſt tüchtig mit reinem, kaltem Waſſer aus, durch⸗ 
knetet fie dann eine zeitlang mit recht ſriſcher Milch, 
läßt ſie ſo einige Stunden ruhig ſtehen, gießt die 
Milch ab, wäſcht die Butter noch mehrmals mit 
kaltem Waſſer und ſalzt ſie. — Ebenſo läßt ſich 
ranzig gewordene Butter dadurch von ihrem Ge⸗ 
ſchmack befreien, daß man ſie mit doppeltkohlen⸗ 
ſaurem Natron durchknetet (auf ein Kilogramm 
Butter 8 Gramm Natron gerechnet) und ſie dann 
nach Verlauf von 2—3 Tagen wieder in Waſſer 
auswäſcht. 


Butter zu Schaum zu rühren. Butter, die 
viel Salz oder Buttermilch enthält, wäſcht man 
vor dem Rühren mit kaltem Waſſer aus, läßt ſie 
auf dem Ofen etwas weich werden, falls fie ſehr 
hart iſt, thut ſie dann in eine irdene oder Porzellan⸗ 
pille und reibt fie mit einem Holzlöffel oder einer 
Reibekeule ſo lange nach einer Seite hin, bis ſie 
völlig weiß und ſchaumig iſt und zu kniſtern beginnt. 


Butter, Anchovis⸗, f. Sardellen⸗Butter. 


Butter, Chalotten⸗⸗ 130 Gramm Butter 
werden mit einem Kaffeelöffel voll feingehackter 
Chalotten, einem halben Kaffeelöffel voll Senf, dem 
Saft einer Citrone, einer Priſe Salz, einer Meſſer— 
ſpitze voll Pfeffer und ebenſoviel Cayennepfeffer 
ſehr gut vermiſcht und durch ein Haarſieb geſtrichen, 
worauf man ſie zu kaltem Fleiſch ſerviert. 


Butter, N Man dünſtet zwanzig 
Stück Heine Champignons mit etwas Citronenſaft 
in Butter, hackt ſie ſehr fein, verrührt ſie in einem 
Reibnapf mit 140 Gramm Butter, ftreicht fie durch 
ein Sieb und verwendet ſie als Würze zu Saucen 
und Ragouts oder zum Beſtreichen von Weißbrot⸗ 
ſchnitten zu Fleiſch. 

Butter, Epikuräer⸗, zu Fleiſch und Käſe. 
Vermiſche 125 Gramm Butter mit vier ſehr fein 
gehackten und zerriebenen Sardellen, drei hart⸗ 
gekochten, zerriebenen Eidottern, etwas Schnittlauch, 
einem Theelöffel voll Eſtragonblätter, ebenſoviel 
feinem Senf und vier kleinen gehackten Pfeffergurken, 
reibe die Miſchung durch ein Sieb und laſſe ſie in 
Heinen Muſchelformen auf Eis ſtarr werben. 

Butter, Fairy⸗, engliſche, oder Feen⸗Butter. 
Man ſtößt in einem Porzellanmörſer oder in einem 
Reibnapf die Dotter von zwei bis drei hartgekochten 
Eiern mit einem Eßlöffel Orangenblütenwaſſer und 


2 Eßlöffeln geſtoßenem Zucker gut durcheinander, 


fügt dann 125 Gramm gute friſche Butter hinzu, 
verreibt ſie völlig mit den anderen Beſtandteilen 
und ſtreicht ſie durch ein Sieb oder preßt ſie durch 
ein ſauberes grobes Leinentuch, um ſie zum Deſſert 
oder Thee zu ſervieren. 


Butter, Haſelnußs⸗, franzöſiſche. Etwas Peter⸗ 
ſilie, Schnittlauch und Eſtragon werden ſehr fein 
gehackt, 250 Gramm Haſelnußkerne gebrüht, abs 
geſchält und in einem Mörſer geſtoßen, alle dieſe 
Beſtandteile mit 250 Gramm Butter verrieben, 
durch ein Sieb geſtrichen, in kleine Formen gepreßt 
und zum Weißbrot als Deſſert oder zum Thee ſerviert. 
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Butter, Montpellier⸗ 


Butter, Haushofmeiſter⸗, oder A la maitre 
d’hötel. 125 Gramm Butter vermiſcht man ſehr 
gut mit einer Meſſerſpitze voll Salz, ebenſoviel 
Pfeffer und Cayennepfeffer, zwei Kaffeelöffeln voll 
feingehackter Peterſilie und dem Saft einer Citrone, 
reibt dann die Butter durch ein Sieb und giebt 
ſie zu gebratenem Fleiſch oder Fiſch. 


Butter, Hummer: Von einem abgekochten 
Hummer nimmt man die unter dem Schwanze be⸗ 
findlichen Eier nebſt etwas Fleiſch, ſtößt dieſelben 
fein, vermiſcht ſie mit 140 Gramm friſcher Butter 
und einer Priſe Salz und Pfeffer, ſtreicht ſie durch 
ein Sieb und ſtellt ſie kalt. 


Butter Knoblauch. Zwei Knoblauchzehen 
werden in einem Mörſer fein geſtoßen und mit 
130 Gramm Butter vermiſcht, worauf man ſie 
entweder zu Saucenwürze oder als Beigabe zu ge⸗ 
bratenem Fleiſch verwendet. 


Butter, Kräuter-, oder Ravigote⸗Butter. Man 
blanchiert eine reichliche Handvoll Küchenkräuter, 
als Kerbel, Eſtragon, Schnittlauch, Pimpernelle und 
Peterſilie, drückt das Waſſer gut aus, hackt die⸗ 
ſelben ganz fein und verreibt zwei Eßlöffel davon 
nebſt etwas Salz und dem Saft einer Citrone mit 
250 Gramm friſcher Butter, die man namentlich 
zu gebratenem Hammel- und Lammfleiſch ſerviert. 


Butter, Krebs⸗. Fünfundzwanzig bis dreißig 
Krebſe werden gut gewaſchen, in geſalzenem Waſſer 
rotgekocht, dann das Fleiſch ausgebrochen und die 
roten Schalen nebſt den Scheren im Mörſer ſehr 
fein geſtoßen, mit 250 Gramm friſcher Butter ver⸗ 
mengt und mit dieſer langſam eine halbe Stunde 
lang auf mäßigem Feuer durchſchwitzt, wobei man 
fie öfters mit einem Löffel umrührt und ein wenig 
Waſſer hinzugießt. Dann preßt man die Butter 
durch ein gut ausgewäſſertes Tuch in ein Gefäß 
mit ſehr kaltem Waſſer, wo fie ſofort erſtarrt, läßt 
ſie eine Weile darin feſt werden und nimmt ſie 
heraus, um ſie zur Würze und Verzierung von 
Suppen, Saucen, Gemüſen, und verſchiedenen Fleiſch— 
ſpeiſen, Paſtetchen, Ragouts ꝛc. anzuwenden. 


Butter, Mandel-, engliſche. Man brüht, ſchält 
und ſtößt 64 Gramm ſüße Mandeln mit Hinzu⸗ 
fügung von etwas Orangenblütenwaſſer; dann 
wäſcht man 125 Gramm Butter aus, miſcht ſie 
mit ſechs hartgekochten, zerriebenen Eidottern, der 
abgeriebenen Schale einer halben Citrone, 30 Gr. 
Zucker nebſt den geſtoßenen Mandeln und reibt ſie 
durch ein Sieb. Dieſe Butter giebt man zu ge⸗ 
röfteten Weißbrotſchnitten zum Thee oder man ſtreicht 
ſie auf Biscuits, die man vorher in Wein getaucht, 
ſchichtet dieſelben hoch auf einer Schüſſel auf und 
reicht ſie als Deſſert. 


Butter, Montpellier. Eine Handvoll Kerbel, 
Eſtragon und Pimpernelle wird in kochendem Waſſer 
blanchiert, in friſchem Waſſer abgekühlt und nebſt 
3—4 Chalotten ſehr fein gehackt, mit ſechs aus⸗ 
gegräteten Sardellen, einem Eßlöffel voll Kapern, 
vier Pfeffergurlen, den hartgekochten Dottern von 
7 —8 Eiern und ein ganz klein wenig Knoblauch 
im Mörſer geſtoßen, mit 250 Gramm friicher Butter, 


Butter, Piment⸗, engliſche 


einer Priſe Salz, einer Meſſerſpitze voll Pfeffer, 
ebenſoviel geriebener Muskatnuß, zwei Eßlöffeln voll 
Provenceröl und einem Eßlöffel voll Eſtragon⸗Eſſig 
völlig vermiſcht, das Ganze hierauf mit Spinatſaft 
grün gefärbt, durch ein Sieb paſſiert und zu kaltem 
Fleiſch, Geflügel oder Fiſch ſerviert. 

Butter, Piment⸗, engliſche. Zu 125 Gramm 
Butter miſcht man einen halben Theelöffel voll 
geſtoßenen Piment, einen Theelöffel voll gehackte 
Peterſilie, etwas Salz, Pfeffer, den Saft einer 
Citrone und ſehr wenig Knoblauch. 


Butter, Ravigote⸗-, ſ. Butter, Kräuter⸗ 


Butter, Sardellen-. 125 Gramm gut ges 
waſchene und aus den Gräten gelöſte Sardellen 
werden im Mörſer mit 250 Gramm ausgewaſchener 
Butter geſtoßen oder in einem Reibnapf gut mit⸗ 
einander vermiſcht, durch ein Sieb geſtrichen, kalt⸗ 
geſtellt und zum Beſtreichen von Weißbrotſchnittchen, 
zum Würzen von Saucen und allerhand Fleiſch⸗ 
ſpeiſen, wie Beeſſteals, Rouladen ꝛc., benützt. Man 
kann auch einige hartgekochte Eidotter oder gehackte 
Kräuter darunter miſchen. 


Butter, Senf. Sechs Eßlöffel voll feiner 
Senf, vier hartgekochte Eidotter, etwas Salz und 
Pfeffer werden mit 250 Gramm Butter vermiſcht, 
durch das Sieb gerieben und zu kaltem Fleiſch gegeben. 


Butter, Trüffel. Acht bis zehn frische Trüffeln 
werden fein gerieben und mit 250 Gramm Butter 
vermiſcht, durchgeſtrichen, kaltgeſtellt und als Würze 
zu Saucen und Fleiſch verwendet. 


Zu 200 Gramm ſchaumig 


un]. 
gerührter Butter thut man nach und nach zehn 
Eidotter, einen Eßlöffel Zucker, die feingehackte 
Schale einer halben Citrone, eine kleine Priſe Salz 
und den feften Schnee der Eiweiße, füllt alles in eine 
Form, läßt den Auflauf eine knappe Stundebei mäßiger 
Hitze backen und giebt ihn ſofort in der Form zu Tiſch. 


Butter⸗VBiscuit. 250 Gramm Butter werden 
zu Schaum gerührt, dann nach und nach mit zehn 
ganzen Eiern und 250 Gramm Zucker, der auf 
Zucker abgeriebenen Schale einer Citrone, 200 
Gramm Kartoffelmehl und 100 Gramm feinem 
Weizenmehl vermiſcht, fo daß die Maſſe drei Viertel⸗ 
ſtunden gerührt wird. Hierauf füllt man ſie in butter⸗ 
beſtrichene Blechformen oder Papierkapſeln und bäckt 
ſie in einem mäßig heißen Ofen goldgelb; nach dem 
Erkalten zerſchneidet man das Biscuit in finger⸗ 
ſtarle Scheiben, die man mit einer Citronen- oder 
Chocoladen-Glaſur überzieht. 


Butter⸗Blumen. Man ſchüttet 250 Gramm 
Mehl auf das Kuchenbrett, macht in die Mitte eine 
Grube, ſchneidet 250 Gramm Butter in Stückchen, 
die man mit dem Mehl vermiſcht, fügt drei Eßlöffel 
voll Weißwein, ein Eidotter und 100 Gramm 
Zucker hinzu, verarbeitet dies zu einem geſchmeidigen 
Teig, den man zwei Meſſerrücken dick ausrollt, fticht 
mit einer Blechform runde Blumen davon aus, bes 
ſtreicht ſie mit Ei, beſtreut ſie mit Zucker, legt zer⸗ 
ſchnittene Mandeln darauf und bäckt ſie auf einem 
mehlbeſtreuten Blech dunkelgelb. 
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Butterbrot⸗Pudding 


Butterbrote zum Thee zuzubereiten. Hierzu 
verwendet man am beſten größere Weizenbrote oder 
fogenannte Stangenbrote von Weizenteig, ſchneidet 
dieſelben in dünne, ſehr gleichmäßige Scheiben, die man 
auf beiden Seiten hellbraun röſtet, oder auch ungeröſtet 
läßt, wenn jenes nicht geliebt werden ſollte, und ent⸗ 
weder mit friſcher Butter beſtreicht und mit einem 
Gitter von Sardellenſtreifen belegt, worauf man in 
die Mitte des Gitters hartgekochte, gehackte Eidotter 
ſtreut, oder mit Sardellenbutter ſtreicht und mit 
feinen Scheiben von geräuchertem Rheinlachs oder 
gebratenem Geflügel garniert. Andere Brotſchnitten 
mit Butter belegt man mit feingehacktem rohen 
Schinken, mit Pökelzunge oder mit Wildbraten, 
doch muß man darauf ſehen, daß die Fleiſchſtreifen 
ſtets genau nach der Form der Brotſchnitten zuge⸗ 
ſchnitten find. Zu Kalbsbraten, Wildpret, Schweine⸗ 
oder Hammelbraten ſtreicht man die Brotſcheiben mit 
Senſbutter (ſ. d.) und fügt auch noch auf das 
Fleiſch eine ſehr dünne Lage von Senfbutter. Sehr 
hübſch ſieht eine zierlich arrangierte Schüſſel mit 
ſolchen verſchiedenen Butterbroten auf einem Thee⸗ 
tiſch oder bei einem größeren Frühſtück aus. Neben 
einer Butterſchnitte mit Caviar beſtrichen kommt 
eine ſolche mit Rheinlachs belegt, dann eine mit 
Senfbutter und Kalbsbraten, eine mit Schinken, 
eine mit Sardellenfilets, eine mit Zunge oder Wild⸗ 
braten, dazwiſchen hier und da eine bloß dick mit 
Butter beſtrichene und mit einer Pumpernickelſcheibe 
bedeckte; ebenſo kann man auch immer nur zweier⸗ 
lei oder dreierlei verſchiedene Butterbrote auf einen 
Teller kranzförmig legen und dieſelben auf dem 
Tiſche verteilen. 


Butterbrot⸗Kuchen. ¼ Kilogramm Mehl, 
250 Gramm Butter, 250 Gramm Zucker und 
zwei ganze Eier verarbeitet man zu einem Teig, 
rollt denſelben zwei Meſſerrücken dick aus und 
ſchneidet ihn mit dem Meſſer in längliche Stücke, 
die man auf einem mehlbeſtreuten Blech bei ſehr 
gelinder Hitze bäckt, dann mit einem Guß von 
250 Gramm Zucker, dem Schnee von drei Ei⸗ 
weißen und der abgeriebenen Schale einer Citrone 
glafiert und im Ofen feſt werden läßt. 


Butterbrot-Pudding. Feines Weißbrot wird 
in dünne Scheiben geſchnitten, auf einer Seite mit 
guter, frischer Butter beſtrichen und in ½ Liter 
Milch, die man mit ſechs ganzen Eiern und zwei 
Eßlöffeln voll Zucker abgequirlt, eingetaucht, wor⸗ 
auf man ſie mit der gebutterten Seite nach unten 


dicht nebeneinander in eine mit Butter ausgepinſelte 


und mit Semmel beſiebte Form legt. Sobald die 
erſte Schicht Butterbrot eingelegt iſt, überſtreut man 
dieſelbe dicht mit Zucker und Zimt, kleingeſchnittenem 
Citronat, ausgekernten und zerſchnittenen Roſinen 
und gewaſchenen Korinthen und wiederholt dies bei 
jeder eingelegten Brotſchicht. Iſt die Form etwas 
über die Hälſte gefüllt, ſo gießt man zu der noch 
übrigen Eiermilch abermals ½ Liter Milch, fügt 
drei Eier und 100 Gramm Zucker hinzu, quirlt 
es untereinander und ſchüttet es über den Pudding, 
den man im Waſſerbade 1¼ Stunden kochen läßt 
und mit einer Fruchtſauce auſträgt. 5 
10* 


Butterbulle, oſtfrieſiſche 


Butterbulle, oſtfrieſiſche. Man macht einen 
Teig aus 625 Gramm Mehl, 35 Gramm Heſen, 
zwei Eiern, 130 Gramm geſchmolzener Butter und 
etwas lauer Milch, arbeitet alles gut durcheinander 
und läßt es eine halbe Stunde lang aufgehen. 
Dann treibt man den Teig zu einem großen, dünnen 
Kuchen aus, beſtreut denſelben mit 250 Gramm 
geſtoßenem Zucker, 15 Gramm Zimt, 60 Gramm 
kleingeſchnittenem Citronat, ebenſoviel geſchnittener, 
kandierter Pomeranzenſchale und 250 Gramm 
friſcher Butter, die man in kleinen Stückchen über 
den beſtreuten Kuchen zerpflückt, worauf man den⸗ 
ſelben zuſammenrollt, mit Rahm und Eidotter über⸗ 
ſtreicht und auf einem Blech eine reichliche Stunde 
in ziemlicher Hitze bäckt. 


Butter⸗Eis. In einem Kaſſerol zerrührt man 
mit einem Holzſpatel zehn Eidotter, indem man 
allmählich ½ Liter Waſſer, die auf Zucker ab⸗ 
geriebene Schale einer Apfelſine oder Citrone und 
400 Gramm recht friſche Butter hinzuſetzt; dann 
läßt man dieſe Maſſe unter fortgeſetztem Schlagen 
mit einer Schneerute zum Kochen kommen, ſchlägt fie 
wieder kalt und verſüßt ſie mit geläutertem Zucker⸗ 
Sirup, worauf man ſie in die Gefrierbüchſe thut. 


Butter⸗Heißwecken, Hamburger. Aus 1½ 
Kilogramm feinem Mehl, 90 Gramm zerlaſſener 
Butter, 1 Liter lauer Milch, 90 Gramm Hefen, 
60 Gramm Zucker, 15 Gramm Zimt, 10 Gramm 
geſtoßenem Kardamom und einem halben Eßlöffel 
voll Salz bereitet man einen Teig, den man zwei 
Stunden am warmen Ofen aufgehen läßt, worauf 
man 120 Gramm Butter in Stückchen zerſchneidet, 
damit vermiſcht und den Teig dann mit noch etwas 
Mehl ziemlich feſt auswirkt, zu kleinen runden Bröt⸗ 
chen formt und dieſelben auf einem mehlbeſtreuten 
Blech nochmals aufgehen läßt. Hierauf werden ſie 
mit Ei und Zucker beſtrichen und bei ziemlicher 
Hitze eine halbe Stunde gebacken. 


Butter⸗Kipfel, Wiener. 125 Gramm Butter 
werden zu Schaum gerührt, dann miſcht man fünf 
Eidotter, 120 Gramm Zucker und 375 Gramm 
Mehl hinzu, formt kleine, gebogene Kipfel oder 
Hörnchen davon, beſtreicht dieſelben mit Ei und 
ſtreut geſtoßene Vanille, Zucker und feingehackte 
Mandeln darauf, worauf man ſie auf einem mehl⸗ 
beſtreuten Blech goldgelb bäckt. 


Butter⸗Klöſßſe. In eine tiefe Schüſſel ſchüttet 

man 600 Gramm Mehl, macht in die Mitte eine 
Vertiefung, ſtreut etwas Salz nebſt geriebener 
Muskatnuß hinein und ſchlägt vier Eidotter dazu; 
inzwiſchen hat man ½ Liter Milch mit 250 Gramm 
Butter zum Kochen gebracht und verrührt dieſe 
kochende Flüſſigkeit mit dem Mehl, indem man 
ſie nach und nach hinzuſchüttet. Aus dieſem Teig 
formt man runde oder bloß mit dem Löffel ab⸗ 
eſtochene Klöße, die man in ſiedendem Waſſer 
ochen läßt, bis ſie obenauf ſchwimmen, und mit 
brauner Butter oder gekochtem Obſt ſerviert. Aus 
derſelben Maſſe, indem man von allen Beſtand⸗ 
teilen etwas weniger nimmt, kann man auch 
Suppenklößchen herſtellen. 
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Butter⸗Kuchen 


Butter-Knöpflein, ſüddeutſche. 125 Gramm 
Butter werden zu Schaum gerührt, hierauf miſcht 
man drei Eier, eine Priſe Salz, etwas geriebene 
Muskatnuß, klleingehackte Peterſilie, drei Eßlöffel 
voll Mehl und fünf Eßlöffel voll geriebenes Weiß⸗ 
brot hinzu, läßt den Teig eine halbe Stunde ſtehen 
und macht dann kleine, runde Klößchen daraus, 
die man in kochende Fleiſchbrühe einlegt. Ebenſo 
bereitet man dieſe Klößchen auf ähnliche Weiſe mit 
geröſteter, im Mörſer zerſtoßener Semmel, die man 
mit etwas Rahm anfeuchtet. 


Butter⸗Kräpfchen. Man bereitet einen Butter⸗ 
teig aus 250 Gramm Mehl, das man mit zwei 
Eidottern, einem nußgroßen Stück Butter, zwei 
Eßlöffeln voll Rahm, etwas Salz und einer halben 
Obertaſſe voll kaltem Waſſer ſo lange knetet und 
ſchlägt, bis der Teig ſich ganz fein anfühlt und 
vom Brett ablöſt, worauf man ihn in eine Serviette 
einſchlägt und einige Stunden ins Kalte legt, dann 
zu einem runden Kuchen ausrollt und mit 250 
Gramm harter Butter unter öfterem Umſchlagen 
des Teiges verarbeitet und eine Nacht im Kalten 
ruhen läßt. Am folgenden Morgen rollt man 
denſelben meſſerrückenſtark aus, ſticht ovale oder 
runde Stücke aus demſelben, beſtreicht dieſe mit Ei 
und bäckt ſie bei gelinder Hitze auf einem mehl⸗ 
beſtreuten Blech, worauf man zwei und zwei mittels 
einer Obſtmarmelade zuſammenſetzt. 


Butter⸗Kranz. 70 Gramm Butter rührt man 
zu Schaum, miſcht vier Eidotter und zwei ganze 
Eier, ¼ Liter laue Milch, 70 Gramm geſtoßene 
Mandeln, 30 Gramm Zucker, zwei Eßlöffel voll 
Roſenwaſſer, 33 Gramm aufgelöſte Hefe, etwas ge⸗ 
ſtoßenen Zimt und Kardamom, ſowie zuletzt / Kilo⸗ 
gramm erwärmtes Mehl hinzu, arbeitet den Teig 
tüchtig durch, bis er Blaſen wirft, und formt länglich⸗ 
gerollte Stücke daraus, die man zu Kränzen zuſammen⸗ 
drückt, aufgehen läßt und in Schmelzbutter ausbäckt, 
worauf ſie mit Zucker und Zimt beſtreut werden. 


Butter⸗Kringel. Zwei Kilogramm Weizenmehl 
werden mit drei Eiern, Liter lauer Milch, etwas 
Salz und 50—60 Gramm aufgelöſter Hefe zu einem 
ziemlich feſten Teige geknetet, den man eine Stunde 
lang aufgehen läßt, worauf man ihn auf dem 
Kuchenbrett in zwei gleiche Teile zerſchneidet, die 
man zu runden Kuchen austreibt. Auf den einen 
dieſer Kuchen ſchneidet man 625 Gramm Butter 
in dünnen Scheiben, deckt den zweiten Kuchen dar⸗ 
über und bearbeitet den Teig mit dem Nudelholz 
wie einen Butterteig, indem man ihn dreimal aus⸗ 
rollt und wieder zuſammenſchlägt. Hierauf teilt 
man ihn wieder in zwei Hälften, aus denen man 
zwei lange, rundgerollte Streifen macht, die man 
leicht übereinanderwindet und an den Enden ſeſt 
zuſammendrückt, wonach man den Kringel auf 
einem mehlbeſtreuten Blech aufgehen läßt, mit Ei 
beſtreicht und eine Stunde bei mäßiger Hitze bäckt. 


Butter⸗Kuchen. Ein Kilogramm feines, er⸗ 
wärmtes Mehl wird mit 375 Gramm ausgewaſchener, 
in kleine Stücke zerſchnittener Butter vermiſcht, in 
die Mitte des Mehls eine Vertiefung gemacht, in 
die man 75 Gramm in Milch aufgelöfte Hefe, 
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Buttermilch⸗Suppe mit Mehl 


zwei Eier, zwei Kaffeelöffel voll Salz, 70 Gramm während des Aufgehens zweimal mit dem Löffel 


kleingeſchnittenes Citronat, ſowie ½ Liter laue 
Milch ſchüttet, worauf man das Mehl von allen 
Seiten hineinrührt und den Teig wenig verarbeitet. 
Man legt ihn auf ein großes, mit Mehl beſtreutes 
Kuchenblech, breitet ihn mit der in Mehl getauchten 
Hand darüber aus, deckt eine erwärmte Serviette 
darüber und läßt ihn 1½ Stunden lang aufgehen, 
worauf man ihn mit einem Gemiſch von 330 Gramm 
Zucker, 100 Gramm Zimt und 70 Gramm ge⸗ 
hackten Mandeln überſtreut, 125 Gramm in kleine 
Flöckchen zerpflückte Butter darauf verteilt und den 
Kuchen bei ziemlicher Hitze eine reichliche Viertel⸗ 
ſtunde lang bäckt. Sowie er dunkelgelb iſt, nimmt 
man ihn aus dem Ofen und beſprengt ihn mit 
einigen Löffeln voll Roſenwaſſer. 


Butter⸗Kuchen, Hamburger. 375 Gramm 
Butter rührt man zu Schaum, fügt nach und nach 
vier Eier, 125 Gramm Zucker, 1 Kilogramm 
Mehl, 1 Liter Milch, 70 Gramm aufgelöfte Hefe, 
die auf Zucker abgeriebene Schale einer Citrone, 
250 Gramm Korinthen, etwas geſtoßenen Zimt, 
Kardamom und Salz dazu, arbeitet den Teig gut 
durcheinander, beſtreut ihn mit Mehl, deckt ihn 
mit einem erwärmten Tuch zu und läßt ihn am 
Ofen aufgehen. Hierauf wirkt man ihn mit 125 
Gramm Butter durch, treibt ihn fingerdick auf 
einem mehlbeſtreuten Blech auf, läßt ihn abermals 
aufgehen, beſtreut ihn mit Zucker, Zimt und 
Mandeln, bäckt ihn bei raſcher Hitze und glaſiert 
ihn dann mit Eiweißſchnee und Zucker. 


Butter⸗Kuchen, kleine. Man rührt 250 Gramm 
Butter zu Schaum, mengt 125 Gramm Zucker, ein 
Ei, die feingehackte Schale einer Citrone und 1 Liter 
dicken, ſauren Rahm hinzu; wenn letzterer ſehr gut 
mit der Maſſe verrührt iſt, bereitet man den Teig 
vollends an einem kühlen Orte, thut 375 Gramm 
nicht erwärmtes Weizenmehl daran, legt den Teig 
auf ein mit Mehl beſtreutes Brett, treibt ihn finger⸗ 
dick aus, ſticht mit einem Glaſe oder Ausſtecher 
kleine Kuchen aus, beſtreut ſie mit Zucker und 
Mandeln und bäckt ſie bei mäßiger Hitze hellbraun. 


Butter⸗Kuchen mit Mandeln. Man bereitet 
einen Butter- oder Blätterteig (f. d.) aus einem 
halben Kilogramm Mehl, einer Priſe Salz, zwei 
Eiern, zwei Eßlöffeln voll Rum und einer Taſſe 
Waſſer, den man dann mit 375 Gramm Butter 
verarbeitet und zu zwei dünnen Blättern oder runden 
Kuchen ausrollt, worauf man den einen Kuchen 
mit einer Fülle aus 250 Gramm ſüßen und etlichen 
bitteren geſtoßenen Mandeln, ſechs Eiern, 200 Gramm 
duct 130 Gramm Butter, der abgeriebenen Schale 

ner Citrone und etwas Zimt dick beſtreicht, den 

zweiten Kuchen darüber deckt, die Ränder mit 
Eigelb aufeinander beſeſtigt und die obere Teig⸗ 
platte ebenfalls mit Ei beſtreicht und mit Zucker 
beſtreut. Dieſer Butter-Kuchen wird bei mäßiger 
Hitze drei Viertelſtunden gebacken. 


Butter⸗Kuchen, Norderneyer. Aus 1 Kilo⸗ 
gramm erwärmtem Mehl, 35 Gramm aufgelöſter 
Hefe, ½ Liter warmer Milch und etwas Salz 
macht man einen nicht zu feſten Teig, den man 


durcharbeitet. Iſt er gehörig gegangen, ſo vermengt 
man ihn mit 250 Gramm jſriſcher, abgellärter Butter, 
ebenſoviel Korinthen, einem Eßlöffel voll Zucker 
und ein wenig geſtoßener Muskatblüte, rollt ihn 
auf ein mehlbeſtreutes Blech fingerdick aus, läßt 
ihn aufgehen, beſtreicht ihn mit Butter, ſtreut Zucker 
und Zimt darauf und bäckt ihn in einem heißen 
Ofen eine knappe Viertelſtunde. 


Buttermilch ⸗Kaltſchale. Ein großes Stück 
Schwarzbrot wird gerieben und mit 2 bis 3 Eß⸗ 
löffeln voll Zucker in einer flachen, runden, eifernen 
Pfanne unter fortwährendem Umrühren braun ge⸗ 
röſtet, worauf man es auskühlen läßt. Die kalte 
Buttermilch wird mit etwas ſüßem Rahm vermiſcht, 
über zerbrochenem Zwieback oder Weißbrotſchnitten 
aufgegeben und mit dem geröſteten Schwarzbrot 
beſtreut. Oder man giebt auf jeden Teller einige 
Löffel geriebenes, ungeröſtetes Schwarzbrot nebſt 
Zucker und Zimt und füllt mit Rahm vermiſchte 
Buttermilch darauf. 


Buttermilch-Kuchen, holſteinſcher. 375 Gramm 
Mehl werden mit 125 Gramm Butter, einer Ober⸗ 
taſſe voll Buttermilch, 40 Gramm Zucker, ebenſo⸗ 
viel Korinthen und 8 Gramm Hirſchhornſalz zu 
einem Teige verarbeitet, den man dünn ausrollt, 
in beliebige Formen ausſticht und auf einem Blech 
lichtgelb bäckt. 


Buttermilch⸗Suppe. Ein Stück Schwarzbrot 
wird in Würfel geſchnitten und mit ¼ Liter Waſſer, 
einem nußgroßen Stück Butter, einem Stück ganzem 
Zimt und einem Theelöffel voll Anis unter häufigem 
Umrühren zu einem Brei zerkocht, den man durch 
ein Sieb ſchlägt und hierauf mit 60 Gramm 
Korinthen und 80 Gramm Zucker wieder zum Feuer 
ſetzt. Indeſſen quirlt man einen Eßlöffel voll Mehl 
in etwas kalter Buttermilch glatt und verrührt 
dies vorſichtig mit 1 Liter Buttermilch, die man 
wiederum mit dem Brotbrei vermiſcht und bis 
zum Kochen erhitzt, mit zwei Eidottern und etwas 
Salz abzieht und aufgiebt. 


Buttermilch⸗Suppe mit Graupen. ¼ Liter 
feine Perlgraupen werden mit kaltem Waſſer ab⸗ 
gequirlt, dann in 1¼ Liter Buttermilch weich ges 
kocht und mit einer Priſe Salz, zwei Löffeln voll 
Zucker und etwas Zimt gewürzt. 


Buttermilch⸗Suppe mit Grütze. / Liter Grütze 
kocht man mit wenig Waſſer und etwas Butter 
weich, gießt hierauf 1 Liter mit einem Löffel Mehl 
verrührte Buttermilch dazu, ſalzt die Suppe und 
giebt ſie auf, ſobald ſie zum Kochen gekommen iſt. 
In Holland verſüßt man dieſe Suppe außerdem 
noch mit Sirup. 


Buttermilch⸗Suppe mit Mehl. In ein wenig 
Buttermilch verrührt man 30 Gramm feines Mehl, 
vermengt dies mit 1 Liter kalter Buttermilch und 
kocht dieſelbe mit Hinzufügung von etwas Salz 
und unter fortgeſetztem Umrühren eine kurze Weile 
durch, zieht ſie mit einem Ei und etwas Zucker 
ab und giebt fie über geröſteten Semmelwürfeln 
auf. In Weſtfalen und Oſtfriesland kocht man 
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die Buttermilch mit Anis und nimmt etwas reich 
licher Mehl dazu. 


Buttermilch⸗-Suppe mit Obſt, weſtfäliſche. 
Man kocht getrocknete oder friſche Pflaumen oder 
Birnen, oder auch große Roſinen nebſt Aniskörnern 
in Waſſer weich, gießt 1 Liter mit Mehl verrührte 
Buttermilch hinzu und läßt dieſe mit dem Obſt, 
fünf Eßlöffeln voll geriebener Semmel, ſowie etwas 
Zucker, Zimt und Salz unter fleißigem Umrühren 
einmal aufkochen. 


Butter⸗Mus. Von drei Mundbroten ſchneidet 
oder reibt man die braune Rinde ab und weicht 
ſie in Milch ein; nachdem ſie eine Stunde geweicht 
haben, nimmt man ſie aus der Milch, kocht ſie in 
einem Kaſſerol auf gelindem Feuer zu Brei, läßt 
ihn erkalten, ſchlägt 125 Gramm Butter zu Schaum, 
fügt acht Eidotter, die zerkochten Brötchen, 60 Gr. 
geſtoßene Mandeln, 40 Gramm Zucker und die 
lleingeſchnittene Schale einer Citrone hinzu, ſchüttet 
die Maſſe in eine viereckige, mit Butter beſtrichene 
Blechpfanne und bäckt ſie eine Stunde lang. 


Butter⸗Nocken. 60 Gramm Butter werden zu 
Schaum gerührt, ein ganzes Ei, ein Dotter und 
60 Gramm feines Mehl hinzugefügt und das Ganze 
eine halbe Stunde lang gerührt; dann taucht man 
einen Eßlöffel in die kochende Fleiſchbrühe, ſticht 
damit etwas von dem Teige ab und hält denſelben 
ſo lange in die Bouillon, bis er von ſelbſt abfällt, 
worauf man, wenn alle Nocken eingelegt ſind, die 
Suppe zwei bis drei Minuten damit kochen läßt. 


Butter⸗Nocken, meringnirte. Man rührt 125 
Gramm Butter ſchaumig, vermiſcht ſie nach und 
nach mit zwei ganzen Eiern, zwei Dottern, 125 
Gramm feinem Mehl, einer Priſe Salz und etwas 
geriebener Muskatnuß, ſticht die Nocken mit einem 
Löffel ab, läßt ſie in 1 Liter ſiedender, mit Zucker 
verſüßter Milch einige Minuten lang kochen und 
auf einem Sieb abtropfen. Dann legt man eine 
Form mit Blätterteigſtreifen aus oder ſetzt einen 
Rand von Blätterteig auf eine ſtarke Steingut⸗ 
ſchüſſel, ſchichtet die Nocken hinein, übergießt fie mit 
der Milch, in der ſie gekocht worden, zu der man 
noch 30 Gramm Zucker, eine Priſe Salz, die auf 
Zucker abgeriebene Schale einer Citrone und ſechs 
Eidotter gequirlt hat, überzieht das Ganze mit dem 
ſteifen Schnee von drei Eiweißen, der mit 125 Gr. 
me vermiſcht iſt, und bäckt die Speiſe bei ges 
linder Hitze langſam drei Viertelſtunden lang. 


Butter⸗Nudeln. 212 Gramm feines Mehl 
ſchüttet man auf ein Brett, macht in die Mitte 
eine Vertiefung, in die man zwei Eier, zwei Löffel 
voll Hefe und ebenſoviel Rahm nebſt einer Priſe 
Salz thut, worauf man dies zu einem Teige ver⸗ 
arbeitet, den man meſſerrückendick austreibt und 
mit 140 Gramm zerlaſſener Butter beſtreicht. Dann 
ſchneidet man mit dem Kuchenrädchen fingerlange 
Fleckchen davon ab, die man zuſammenrollt, in eine 
mit Butter beſtrichene Blechform ſtellt und aufgehen 
läßt. Nachdem ſie gehörig aufgegangen, gießt man 
in die Mitte von jeder Nudel etwas kochenden 
Rahm und bäckt die Nudeln bei mäßiger Hitze eine 
reichliche Viertelſtunde. 


Butter⸗Sauce, gerührte 


Butter⸗Paſtete, ſ. Blätter-Paſtete. 
Butter⸗Paſtetchen, ſ. Blätter⸗Paſtetchen. 


Butter⸗Pudding. 420 Gramm Butter werden 
abgeklärt, ſchaumig gerührt und mit 250 Gramm 
Zucker, der abgeriebenen Schale von zwei Citronen 
und acht Eidottern eine halbe Stunde lang nach 
einer Seite hin verrührt, worauf man löffelweiſe 
nach und nach / Kilogramm Mehl, %/, Liter Milch, 
einen Kaffeelöffel voll Salz, ebenſoviel Zimt und 
geſtoßene Muskatblüte, 60 Gramm lleingeſchnittenes 
Citronat, 250 Gramm gewaſchene Korinthen und 
den Schnee der acht Eiweiße hinzumengt und die 
Maſſe ſchlägt, bis ſie Blaſen wirſt. Dann füllt 
man ſie in eine butterbeſtrichene und mit Semmel 
ausgeſiebte Form, läßt den Pudding 2 Stunden 
im Waſſerbade kochen und ſerviert ihn mit einer 
Obſt⸗ oder Wein⸗Sauce. 


Butter⸗Ringel, böhmiſche. Aus ½ Kilogr. 
Mehl, 250 Gramm friſcher Butter, 50 Gramm 
aufgelöfter Hefe, 70 Gramm Zucker, der abgeriebenen 
Schale einer Citrone, einem ganzen Ei und zwei 
Eidottern nebſt etwas Salz und ¼ Liter ſüßem 
Rahm bereitet man einen gut durchgearbeiteten, 
etwas feſten Teig, den man eine Weile gehen läßt, 
dann aufrollt und zu runden Ringeln von der 
Größe kleiner Untertaſſen formt, die man nochmals 
am Ofen aufgehen läßt. Hierauf legt man ſie auf 
ein mit Butter beſtrichenes Papier, beſtreicht ſie mit 
einem Gemiſch von Eidotter, Rahm und zerlaſſener 
Butter, beſtreut ſie mit Zucker und Zimt und bäckt 
ſie auf einem Blech bei mäßiger Hitze hellbraun. 


Butter⸗Sauce. Man läßt in einem Kaſſerol 
70 Gramm Butter ſchmelzen, miſcht einen Eßlöffel 
voll Mehl, eine Priſe Salz, etwas geriebene Mus⸗ 
katnuß und eine halbe Taſſe voll kaltes Waſſer 
hinzu, läßt dies unter fleißigem Umrühren bis faft 
zum Kochen kommen, fügt hierauf noch 120 Gramm 
friſche Butter ſowie den Saft einer Citrone und 
etwas geſtoßenen Pfeffer hinzu und giebt dieſe Sauce 
zu verſchiedenem blaugeſottenem Fiſch. Dieſelbe 
Sauce würzt man zuweilen auch mit zwei Eßlöffel 
voll Anchovis-Eſſenz und einigen feingewiegten 
Sardellen. 


Butter⸗Sauce, engliſche, zu Fiſch oder Gemüſen. 
¼ Liter Mehl vermiſcht man mit einem Kaffee⸗ 
löffel voll Salz, ebenſoviel geſtoßenem Pfeffer, 
Muskatnuß und einer Meſſerſpitze voll geſtoßenen 
Gewürzuelken, mengt etwas kaltes Waſſer hinzu 
und knetet 125 Gramm friſche Butter hinein, bringt 
dieſen dünnen Teig in ein Kaſſerol über das Feuer 
und verkocht ihn eine Viertelſtunde lang, dann fügt 
man nach und nach noch 60 Gramm Butter in 
kleinen Stückchen bei, die man jedesmal gut ver⸗ 
rührt, zuletzt gießt man einige Löffel Weineſſig 
oder Eſtragoneſſig in die Sauce und giebt ſie auf. 

Butter⸗Sauce, gerührte, zu Seefiſchen. 200 
Gramm friſche Butter läßt man auf einem Topf 
mit kochendem Waſſer zergehen, rührt ſie ſo lange 
bis ſie Blaſen wirft, miſcht einige Löffel voll Fiſch⸗ 
brühe und einen Eßlöffel voll gehackte Peterſilie 
hinzu, verrührt ſie damit noch eine Weile und giebt 
ſie zu Tiſch. 
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Butter⸗Sauce, holländiſche, zu Fiſchen, Blumen⸗ 
kohl oder Spargel. Man rührt 200 Gramm aus⸗ 
gewaſchene Butter ſchaumig, fügt einen knappen 
Eßlöffel feines Mehl und nach und nach ſechs Ei⸗ 
dotter, den Saft einer Citrone, eine Meſſerſpitze 
voll Pfeffer und faſt ½ Liter Fiſchbrühe oder, falls 
die Sauce zu Gemüfe beſtimmt iſt, Waſſer, worin 
dasſelbe gekocht worden, hinzu. Dann ſchüttet man 
fie in einen weiten Topf, ſtellt fie in das bain- 
marie oder ein Kaſſerol mit kochendem Waſſer, 
und ſchlägt ſie mit der Schneerute zehn Minuten 
lang, bis ſie dick und ſchaumig iſt, worauf ſie ſofort 
aufgegeben werden muß. 


Butter⸗Sauce mit Kapern. In einem Reib⸗ 
napf vermiſcht man 250 Gramm friſche Butter mit 
einem Eßlöffel voll Mehl und ¼ Liter kaltem 
Waſſer, ſchlägt ſie dann im bain-marie zehn 
Minuten lang zu Schaum, drückt den Saft einer 
Citrone hinzu und thut zwei Eßlöffel voll Kapern 
daran, worauf man ſie zu Fiſchen, Kalbfleiſch oder 
Hühnern ſerviert. 


Butter⸗Sauee, ſchwarze, zu Seefiſchen. / Liter 
Weineſſig kocht man eine Viertelſtunde mit einigen 
Pfefferkörnern, einer Priſe Salz und einem Lor⸗ 
beerblatt; inzwiſchen bräunt man 175 Gramm 
friſche Butter, ſchwitzt einen Eßlöffel voll gehackter 
Peterſilie einige Minuten darin und gießt die Butter 
dann zu dem Eſſig, nachdem man die Pfefferkörner 
und das Lorbeerblatt herausgenommen hat. 


Butter⸗Späne. Nachdem man 35 Gramm 
Butter zu Schaum gerührt, miſcht man ein ganzes 
Ei, ein Eidotter, 70 Gramm Zucker, 70 Gramm 
Mehl wie den Schnee von zwei Eiweißen hinzu, 
ſtreicht die Maſſe auf ein mit weißem Wachs be⸗ 
ſtrichenes Blech ½ Centimeter dick auf, beſtreut 
ſie mit Zucker und gehackten Mandeln, bäckt ſie 
raſch hellbraun und ſchneidet ſie in drei Finger 
breite, 10 Centimeter lange Streifen, die man noch 
ganz heiß über ein Nudelholz biegt und ſo erkalten läßt. 


Butter⸗Spatzen, ſüddeutſche. 125 Gramm 
Butter werden zu Schaum gerührt und allmählich 
mit vier Eiern, einem Kaffeelöffel voll Salz und 
¼ Liter Mehl vermiſcht: von dieſem Teig ſticht 


Butter⸗Zopf 


| man mit dem Löffel Klößchen oder Spatzen ab, 
legt ſie in die ſiedende Fleiſchbrühe und läßt ſie 
einige Minuten kochen, bis ſie obenauf ſchwimmen. 


Butter⸗Schnecken. Aus einem gut bereiteten, 
nicht zu dünn aufgetriebenen Blätterteig ſchneidet 
man handbreite Streifen, beſtreicht dieſelben mit 
Aprikoſen⸗Marmelade, rollt ſie übereinander, legt 
ſie ſchneckenförmig zuſammen, bepinſelt ſie mit ge⸗ 
ſchlagenem Ei, beſtreut ſie mit Hagelzucker, ſetzt ſie 
auf butterbeſtrichene Bleche und bäckt ſie bei ziem⸗ 
licher Hitze. 

Butter⸗Tarteletten. Man rührt 125 Gramm 
Butter ſchaumig, mengt nach und nach ſechs Ei⸗ 
dotter, 250 Gramm Mehl, 100 Gramm Zucker, 
einen Kaffeelöffel voll geſtoßene Vanille, ¼ Liter 
ſüßen Rahm und den Schnee der ſechs Eiweiße 
darunter, füllt die Maſſe in kleine, mit Butter 
beſtrichene und mit Zwieback ausgeſiebte Torten⸗ 
förmchen und bäckt ſie bei mäßiger Hitze eine halbe 
Stunde lang. 


Butterteig, ſ. Blätterteig. 


Butter⸗Zopf. Aus 1 Kilogramm feinem Mehl, 
425 Gramm Butter, 130 Gramm Zucker, 90 Gr. 
geſtoßenen füßen und einigen bitteren Mandeln, 
70 Gramm Hefe, zwei Eßlöffeln voll Rum und 
¼ Liter lauer Milch macht man einen nicht zu 
feſten Teig, den man tüchtig durchwirkt und dann 
eine Stunde lang im Warmen aufgehen läßt. Hierauf 
arbeitet man ihn nochmals durch und teilt ihn in 
zwei ungleiche Teile, deren einer zwei Dritteile, der 
andere nur ein Dritteil des Teiges enthält. Aus 
dem größeren Teil formt man drei daumenſtarke 
Rollen von etwa 40 Centimeter Länge, flicht die⸗ 
ſelben zu einem Zopf, deſſen Enden man oben und 
unten zuſannmendrückt, worauf der andere Teil zu 
einem ähnlichen, kleineren und dünneren Zopf ge⸗ 
flochten und auf dem erſten befeſtigt wird. Nun 
legt man den Butterzopf auf ein mit Butter be⸗ 
ſtrichenes Blech, überſtreicht ihn mit Ei und ſtreut 
gehackte Mandeln darüber, läßt ihn in einer er⸗ 
wärmten Ofenröhre 20 —25 Minuten in die Höhe 

ehen und bringt ihn hierauf in den wohl durch⸗ 
hetzen Ofen, wo man ihn eine reichliche halbe Stunde 
lang ganz hellbraun bäckt. 


Cabillaud, ſ. v. w. Kabliau, f. d. 
Cabus, Kraut, Weißkraut, ſ. d. 


Cacio⸗Cavallo. Ein aus dem ſüdlichen Italien 
kommender Käſe von goldgelber Farbe in Form 
einer Rübe mit einem runden Knopf am ſtärkeren 
Ende, der in Stücken von 1 bis 10 Kilogramm 
in den Handel kommt und zum Butterbrot oder 
auch zu Maccaroni genoſſen wird. 


Caffee, ſ. Kaffee. 
Caille, Wachtel, ſ. d. 


Caisse, Benennung der Käſtchen aus Papier 
oder Blätterteig, in denen man allerlei kleine Ge⸗ 
richte auſ die Tafel bringt, z. B. getrüffelte Gänſe⸗ 
leber, gebackenes Gehirn oder auch Vanillen- und 
Käſe⸗Souffles u. dergl. 


Cakes, engliſche, ſ. auch unter Biscuit, eng⸗ 
liſches. Dies ſind kleine Kuchen, Törtchen oder 
Biscuits von den verſchiedenartigſten Zuſammen⸗ 
ſetzungen, zu denen man in England eine reiche 
Auswahl von Formen und Gerätſchaften hat, die 
in keiner größeren Küche fehlen dürfen. Man be⸗ 
reitet ſie mit und ohne Hefe, und wir können hier 
nur einige Arten davon aufführen, während wir 
andere, wie Apfel-Cakes, Buchweizen⸗Cakes ꝛc., 
unter ihren betreffenden Hauptbeſtandteilen geben. 


Cakes, Albany In 1 Liter Milch quirlt man 
ſechs Eier, einen Theelöffel voll Salz und einen 
Theelöffel voll doppeltkohlenſaures Natron, das man 
zuvor in warmem Waſſer aufgelöſt hat, worauf 
man genügend viel feines Mehl hinzumengt, um 
einen ziemlich dicken Teig herzuſtellen, den man in 
runde, flache Blechformen von der Größe einer 
Untertaſſe thut, die man gut mit Butter ausſtreicht, 
worauf man die Cakes bei raſchem Feuer zwanzig 
Minuten lang bäckt und zum Frühſtück ißt. 


Cakes, Albert., 375 Gramm feinſtes Mais- oder 
Reismehl, 125 Gramm Puderzucker, 250 Gramm 
Weizenmehl und 80 Gramm aufgelöſtes Hirſchhorn⸗ 
ſalz ſchlägt man tüchtig mit 5 zerquirlten Eidottern, 
knetet dann den Teig auf einem Kuchenbrett ſo lange 
mit den 11 0 bis er ganz geſchmeidig geworden 
iſt, rollt ihn dünn aus, ſticht kleine runde Kuchen, 
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Sterne u. dergl. davon aus, fticht fie mit einer 
Gabel und bäckt ſie auf einem ſchwach gebutterten 
Blech bei mäßiger Hitze. Sie laſſen ſich lange 
aufbewahren. 


Cakes, American-. Man ſetzt ½ Liter Milch 
zum Feuer, ohne ſie kochen zu laſſen; wenn ſie 
warm geworden iſt, löſt man ein nußgroßes Stück 
Butter darin auf, fügt etwas Salz, drei zerquirlte 
Eier, drei Eßlöffel voll Hefe und ſo viel Mehl 
hinzu, daß ein nicht zu ſteifer Teig entſteht, den 
man gut durcheinanderknetet, zwei Stunden an 
einem warmen Orte aufgehen läßt und dann zu 
kleinen runden Kuchen formt, die man auf einem 
butterbeſtrichenen Blech eine Viertelſtunde lang bei 
ziemlicher Hitze bäckt. 


Cakes, Banbury- Der Teig zu dieſen ſehr 
beliebten Cakes wird aus 1 Kilogramm feinem 
Mehl, 400 Gramm Zucker, ebenſoviel geſchmolzener 
Butter und einem Weinglas voll Arak oder Rum 
gemacht; man rollt ihn dünn aus, ſticht mit einem 
Ausſtecher runde oder viereckige kleine Kuchen aus 
und ſtreicht zwiſchen zwei übereinandergelegte ſolche 
Kuchen eilte tags zuvor bereitete Fülle, welche man 
Banbury meat nennt und die aus folgenden In⸗ 
gredienzien beſteht: 250 Gramm Butter werden zu 
Schaum geſchlagen und mit 250 Gramm fein⸗ 
geſchnittener kandierter Orangenſchale, / Kilogramm 
ausgequellten Korinthen, 15 Gramm Zimt und 50 
Gramm geſtoßenem Piment vermiſcht. Nachdem 
die beiden Kuchen gefüllt und übereinandergelegt 
ſind, beſtreicht man die inneren Ränder mit Eiweiß, 
damit ſie feſt aufeinander halten, dann glaſiert man 
die Oberfläche mit Eiweißſchnee und Zucker und 
bäckt ſie eine Viertelſtunde lang. 


Cakes, Cheese In ½ Liter kochende Milch 
thut man vier zerquirlte Eier und etwas Citronen⸗ 
ſaft und läßt dies ſo lange auf dem Feuer ſtehen, 
bis die Milch gerinnt, worauf man den Käſe (Quark) 
auf einem Siebe trocken werden läßt. Hierauf 
vermiſcht man ihn mit etwas Salz, zwei Eßlöffeln 
voll Zucker, 160 Gramm Korinthen, 120 Gramm 
geſchmolzener Butter, zwei Löffeln Rahm und etwas 
Zunt, kleidet kleine Formen mit Butterteig aus, 
füllt ſie mit der Maſſe und bäckt ſie 20 Minuten lang. 


Cake, Christmas- 


Cake, Christmas-. ½ Kilogramm Butter wird 
zu Schaum geſchlagen und dann mit drei Eiern, 
1 Kilogramm Mehl, ½ Kilogramm ausgekernten 
Nofinen, ¼ Kilogramm Zucker, ½ Liter Milch 
und fünf Theclöſſeln voll Backpulver vermiſcht, der 
Teig in eine butterbeſtrichene Form gethan, und 
zwei Stunden lang gebacken. 


Cake, Fruit-. 375 Gramm Butter werden zu 
Schaum gerührt und nach und nach mit ½ Kilo⸗ 
gramm Zucker, zehn Eiern, Kilogramm Mehl, 
1 Kilogramm ausgekernten Roſinen, ebenſoviel 
Korinthen, ½ Kilogramm kleingeſchnittenem Citro⸗ 
nat, 125 Gramm gehackten Mandeln, 20 Gramm 
Muskatnuß, einer Obertaſſe voll Frucht⸗Sirup, 
einem Weinglas voll Wein und ebenſoviel Rum 
vermengt, worauf man die Maſſe in eine butter⸗ 
beſtrichene Form ſchüttet und drei Stunden bei ge⸗ 
linder Hitze backen läßt. 


Cake, Gold-. 250 Gramm Butter werden 
mit ebenſoviel Zucker verrührt, dann kommen 8 Ei⸗ 
dotter, 375 Gramm Mehl, ¼ Liter Milch, etwas 
geſtoßene Vanille, 1 Theelöffel voll Natron und 
zwei Theelöffel voll Cremortartari hinzu, worauf 
man die Maſſe ſofort in einer buttergeſtrichenen 
Form drei Viertelſtunden lang bäckt. 


Cakes, feine. Man vermiſcht / Kilogramm 
Mehl mit 250 Gramm Zucker, 250 Gramm ge⸗ 
ſchmolzener Butter, 125 Gramm Korinthen, einem 
Theelöffel voll Zimt, der abgeriebenen Schale einer 
Citrone, einigen Tropfen Mandel-Eſſenz und einem 
Weinglas voll Arak, rollt den Teig ziemlich dünn 
auf, ſticht kleine runde Kuchen davon aus und bäckt 
dieſelben bei ſchwacher Hitze. 


Cakes, gewöhnliche. 250 Gramm Butter 
werden ſchaumig gerührt, dann ſieben Eidotter, 
250 Gramm Zucker, etwas geriebene Muskatnuß, 80 
Gramm geſtoßener Kümmel, 250 Gramm Kartoffel⸗ 
mehl und der Schnee der ſieben Eiweiße hinzu⸗ 
gemiſcht und die ll in kleinen butterbeſtrichenen 
Formen langſam gebacken. 


Cakes, haltbare, nach engliſchem Rezept. Sechs 
ganze Eier werden ſchaumig gerührt und nach und 
nach mit 250 Gramm zerlaſſener und geklärter 
Butter, 250 Gramm feinſtem Mehl und 250 Gramm 
geſiebtem Zucker gut vermiſcht. Sobald der Teig 
gehörig durchgearbeitet iſt, rollt man ihn ziemlich 
dünn auf, ſticht mit einem Weinglas kleine Kuchen 
aus und bäckt ſie auf einem Blech eine reichliche 
Viertelſtunde bei mäßiger Hitze. 


Caldo, ſpaniſches. Ein Nationalgericht in der 
ſpaniſchen Provinz Galizien; es beſteht aus einer 
Art Suppe, die man bereitet, indem man ein Stück 
fact und ein Stück ſcharfgeräuchertes Schweine⸗ 
fleiſch mit zerſchuittenem Kohl, Rüben, Bohnen und 
Kartoffeln etwa vier bis fünf Stunden zuſammen 
kocht und dann aufgiebt. 


Calmus, ſ. Kalmus. 


Camembert, ein feiner franzöſiſcher Käſe, der 
im Departement Orne hergeſtellt wird. 
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Cannelons à la poulette 


Campichellb. Man bereitet dieſen ſehr wohl⸗ 
ſchmeckenden Punſch, indem man zwölf Eidotter 
mit 1 Kilogramm Zucker, an dem man die Schale 
von zwei Apfelſinen abgerieben hat, dem Saft dieſer 
Apfelſinen und dem von drei Citronen nebſt drei 
Flaſchen Rotwein auf dem Feuer langſam erhitzt 
und mit der Schneerute ſo lange ſchaumig ſchlägt, 
bis das Getränk zu kochen beginnt, worauf man 
vorſichtig eine halbe Flaſche Rum hinzugießt und 
den Campichello ſofort ſerviert. 


Canapes. So nennt man Weißbrotſcheiben, 
die man zuweilen in runde, ovale oder dreieckige 
Formen ausſchneidet und trocken, oft auch in Butter 
oder Oel röſtet, worauf man ſie mit einer dicken, 
kalten Remouladen⸗ oder Kräuter⸗Sauce beſtreicht 
und mit Sardellen, Hummereiern, Caviar, Schnepfen⸗ 
purke, Garneelen, Krebsſchwänzen, Hummerfleiſch, 
Lachs oder anderem Fiſch belegt, auch mit hart⸗ 
gekochten, gehackten Eiern, Kapern, Pfeffergurken, 
rohem Schinken, roten Rüben, Kreſſe ꝛc. kann man 
ſie garnieren, ſowie mit geſchmolzenem Käſe be⸗ 
ſtreichen. Sie werden als hors d'oeuvre nach 
der Suppe bei größeren Diners gereicht. 


Ganapes, fühe. Man treibt von einem guten 
Blätterteig (ſ. d.) einen halben Finger ſtarke Kuchen 
aus und ſchneidet dieſelben in länglich viereckige Stücke, 
die man auf einem mehlbeſtreuten Blech hellbraun 
bäckt, mit Zucker beſtreut und glaſiert, worauf man 
fie erkalten läßt, mit Himbeer- oder Aprikoſen⸗Marme⸗ 
lade beſtreicht und dann zwei und zwei zuſammenſetzt. 


Canard, Ente, ſ. d.; Canard sauvage, Wild⸗ 
ente, ſ. d. 


Candis, ſ. Kandis. 


Canellas oder Canellini nennt man Zimt⸗ 
Stückchen, welche mit geläutertem Zucker überzogen 
werden und ein angenehmes Konfekt bilden, das in 
Mailand vorzugsweiſe gut verfertigt wird. 


Caneton, junge Ente. 


Cannelons. Unter Cannelons verſteht man 
Röhrchen (von canna, Rohr) aus Fleiſch oder Teig, 
die mit irgend einer Fülle verſehen ſind, beſtehe die⸗ 
ſelbe nun aus Fleiſch oder eingemachten Früchten, 
Rahmſchaum u. dergl. mehr. 


Cannelons à la Frangaise. ½ Kilogramm 
Rindfleiſch und 250 Gramm Schinken werden fein⸗ 
gehackt, mit etwas Pfeffer, Salz, gehackten Chalotten, 
Peterſilie, Champignons und Thymian gewürzt, 
mit zwei Eiern vermiſcht und zu fingerlangen Rollen 
geformt, die man mit butterbeſtrichenem Papier um⸗ 
bindet und bei mäßiger Hitze bäckt oder in Ei und 
Semmel wendet und in Butter braun brät, worauf 
man ſie entweder mit einer pikanten Sauce, als 
Sardellen-, Kapern- oder Trüffel⸗Sauce, aufgiebt 
oder zur Garnierung von Gemüſen verwendet. 


Cannelons à la poulette. Aus ½ Liter Milch, 
fünf Eiern, vier Eßlöffeln voll Mehl, etwas Salz 
und Muskatnuß bäckt man ganz dünne Eierkuchen, 
die man in drei Finger breite Streifen ſchneidet. 
Auf jeden dieſer Streifen legt man einen halben 
Eßlöffel voll Fülle, welche aus kleingeſchnittenem 


Cannelons, ſüße 


Hühnerfleiſch (Reſten von gebratenen Hühnern) und 
kaltem Schinken beſteht, was man eine Weile in 
Bechamel-Sauce durchgedämpft hat. Hierauf rollt 
man die Eierkuchenſtreifen zuſammen, wendet fie in 
Ei und geriebener Semmel, bäckt ſie aus dem 
Schmalz und giebt ſie, mit ausgebackener Peterſilie 
garniert, als feines hors d’oeuvre bei Diners 
nach der Suppe. Man kann dieſe Art Cannelons 
mit jeder Art von Geflügel- oder Bratenreſten 
füllen, wenn man dieſelben zuvor in einer kräftigen 
Sauce etwas dämpft. 


Cannelons, ſüße. Man bereitet einen gut 
durchgearbeiteten Blätterteig, den man möglichſt 
dünn ausrollt und in 7 Centimeter breite, 14 Centi⸗ 
meter lange Streifen ſchneidet, welche man mit zer⸗ 
quirlten Eiern beſtreicht und mit einem reichlichen 
Kaffeelöffel voll dicker Aprikoſen⸗, Erdbeer⸗ oder 
anderer Frucht⸗Marmelade belegt, worauf man ſie 
feft zuſammenrollt, an den Enden zuſammendrückt 
und langſam in heißem Schmalz bäckt. Ebenſo 
lann man die Cannelons mit Chocoladen- oder 
Mandel⸗Creme füllen, auch die Butterteig⸗Röllchen 
auf dem Blech backen und hernach mit Rahm⸗ 
ſchaum, den man mit irgend einem würzigen Bei⸗ 
geſchmack verſehen, anfüllen. 


Cantal⸗Käſe. Ein in der Auvergne hergeſtellter, 
in Frankreich ſehr beliebter walzenförmiger Käſe. 

Capern, ſ. Kapern. 

Capillaire⸗Sirup. Dieſen Sirup gewinnt 
man aus dem Frauenhaar⸗ oder Capillairekraut 
(Adiantum capillis Veneris), einer Farnkraut⸗ 
Gattung, welche in Süddeutſchland und dem ſüd⸗ 
lichen Europa gedeiht, einen haarförmig äſtigen, 
braunen Stengel und doppelt zuſammengeſetzten 
Wedel hat. Man nimmt etwa 120 Gramm von 
dem Kraut, übergießt dasſelbe mit ¼ Liter ſieden⸗ 
dem Waſſer und läßt es 24 Stunden an einem 
warmen Orte ziehen, dann gießt man die Flüſſig⸗ 
leit durch ein Sieb oder Tuch zu einem klaren 
Sirup von 1½ Kilogramm Zucker und ¼ Liter 
Waſſer, kocht beides zuſammen noch etwas dicker 
ein, ſchüttet zwei Eßlöffel voll Orangenblütenwaſſer 
hinzu, ſeiht den Sirup hierauf nochmals durch, läßt 
ihn auskühlen, füllt ihn in Flaſchen, die man ſorg⸗ 
ſam verkorkt und verſiegelt und benützt ihn hierauf 
zu allerlei Getränken, als Bavaroiſe, Limonade ꝛc. 


Capillotade. Eine Art Ragout, welches man 
namentlich aus gebratenem Wild oder Geflügel her⸗ 
ſtellt. Capillotade von Haſen iſt ein äußerſt ſchmack⸗ 
haftes Gericht; man ſpickt und brät einen ſolchen, 
entweder am Spieß oder im Ofen, und ſowie er 
fertig gebraten iſt, zerlegt man ihn in Stücke, thut 
dieſelben in ein Kaſſerol, gießt etwas Eſtragon⸗ 
Eſſig, ſauren Rahm und Rindsbrühe hinzu, würzt 
das Ragout mit Salz, weißem Pfeffer, Chalotten, 
Peterſilie und Citronenſchale, läßt die Sauce 1105 
einkochen und gießt ſie dann beim Anrichten über 
das Fleiſch. Capillotade von jungen Hühnern wird 
auf ähnliche Weiſe hergeſtellt, indem man zwei 
oder mehr gebratene Hühner zerlegt, kräftige Fleiſch⸗ 
brühe mit einem Glas Weißwein, Champignons, 
Peterſilie, Chalotten, Trüffeln, Pfeffer, Salz, einem 
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Caréme, Antonin 


in Mehl gerollten, nußgroßen Stück Butter, kleinge⸗ 
ſchnittenen Pfeffergurlen und Kapern hinzufügt, dies 
gut verkochen läßt und mit den Hühnervierteln ſerviert. 


Capiſantis, ſ. v. w. Coquillen oder Muſchel⸗ 
ſchalen, in denen man feine Ragouts aufträgt. 


Capſicum, ſ. v. w. ſpaniſcher Pfeffer. 


Capſicum, eingemachter. Die unreifen grünen 
oder reifen ſcharlachroten Schoten des ſpaniſchen 
Pfeffers, Capsicum indicum und C. annuum, 
werden in England, wo man alle ſcharfen Gewürze 
ſehr liebt, vielfach eingemacht, indem man die in 
den Gärten oder im Topf gezogenen, wo möglich 
noch unreifen Früchte dieſes in Braſilien und 
Mexiko einheimiſchen Gewächſes in Steintöpfe legt 
und mit Weineſſig, den man mit Salz und ge⸗ 
ſtoßener Muskatblüte gekocht hat, heiß übergießt. 
Sobald der Eſſig kalt geworden, bindet man die 
Töpfe gut zu und kann nach fünf bis ſechs Wochen 
dieſe Pickles verwenden. 


Capſicum⸗Eſſenz. Man gebraucht dieſelbe in 
der engliſchen Küche häufig anſtatt des Cayenne⸗ 
pfeffers zur Würze von Saucen und ftellt fie her, 
indem man ½ Liter rektifizierten Weingeiſt mit 
28—30 Gramm des beiten Cayennepfeffers drei 
Wochen lang an einem mäßig warmen Orte ziehen 
läßt, dann durchſeiht und in kleine Flaſchen füllt. 


Capueine, Knollenkreſſe. Man verwendet die Blät⸗ 
ter zu Salaten und legt die Samenknollen in Eſſig ein. 


Caramel, ſ. Karamel. 


Carcaſſe nennt man das Gerippe von Geflügel, 
nachdem es ausgebeint oder nachdem das Fleiſch 
davon abgeſchnitten worden iſt. 


Cardamomen, ſ. Kardamomen. 
Carde, ſ. Karde. 
Cardinal, ſ. Kardinal. 


Careme, Antonin. Der Name dieſes Mannes, 
welcher heutzutage ſehr Wenigen bekannt ſein dürfte, 
verdient an dieſer Stelle wohl eine Erwähnung, 
da Caréme zu den hervorragendſten Kochkünſtlern 
und gaſtronomiſchen Schriſtſtellern des 19. Jahr⸗ 
hunderts gehört. Aus dem tiefften Elend ſtieg er 
zum hochgeſchätzten chef de cuisine von Kaiſern 
und Königen empor, weil er ſeinen Beruf nicht 
bloß mit unermüdlichem Eifer, ſondern auch mit 
ſchöpferiſchem Genie und wiſſenſchaſtlichem Studium 
betrieb. Er wurde 1780 als der Sohn eines Auf⸗ 
wärters in einer Winkelkneipe von Paris geboren 
und da ſeine Eltern fünfundzwanzig Kinder hatten, 
kann man ſich die Verhältniſſe denken, in denen 
er aufwuchs; fein Vater, der daran verzweifelte, 
ſeine Kinder alle ernähren zu können, nahm ein 
den zwölfjährigen Knaben mit ſich ins Freie 
ſpazieren und verließ ihn in einer der entlegenſten 
Vorſtädte, indem er ſagte: „Geh', mein Junge, 
ſieh, wie du in der Welt fortkommſt, es giebt 
genug Wege dazu für einen hellen Kopf, wie du 
haſt. Verlaß uns, wir verkommen im Elend, für 
dich wird ſich ſchon irgend eine Thür öffnen!“ 
Und der Knabe fand ein Unterkommen bei einem 


ärmlichen Gaſtwirt der Umgegend, in deſſen Dienſt 


— 


Cari oder Kari 


er bis zum 16. Jahre blieb, worauf er nach und 
nach immer günſtigere Stellungen erhielt, immer 
weiter vorwärts ſtrebte; während er am Tage 
praktiſch arbeitete, widmete er die Nachtſtunden 
dem Studium der Chemie und Geſchichte, oder 


entwarf Ideen und Zeichnungen zu neuerfundenen 


Gerichten. Namentlich zeigte er ein lebhaftes Jutereſſe 
für die altrömiſche Gaſtronomie und ſtellte die 
unermüdlichſten Forſchungen in dieſer Beziehung 
an, indem er Jahrzehnte hindurch an beſtimmten 
Tagen die kaiſerliche Bibliothek und das Kupfer⸗ 
ſtich⸗Kabinett beſuchte. Indeſſen vernachläſſigte er 
über der Theorie nicht die Praxis und arbeitete 
für die vornehmſten Küchen des Kaiſerreichs, nament⸗ 
lich bei dem Fürſten Talleyrand, der damals als 
erſter Feinſchmecker galt und Eareme ſehr hochhielt. 
Später trat er nacheinander in die Dienſte des 
Prinzen von Wales, der ihn auch nach ſeiner 
Thronbeſteigung wieder zu ſich berief, des Kaiſers 
Alexander von Rußland, des Prinzen von Württem⸗ 
berg, der Fürſtin Bagration, aber eine unbezwing⸗ 
liche Sehnſucht zog ihn ſtets wieder nach Paris 
zurück, was man auch aufbieten mochte, um ihn 
zu halten; zuletzt dirigierte er längere Zeit die 
Küche des Barons Rothſchild, deſſen königliche 
Freigebigkeit er in ſeinen hinterlaſſenen Werken 
rühmend hervorhob und in deſſen Hauſe er den 
12. Januar 1833 ſtarb. Unter ſeinen Werken 
erwähnen wir namentlich die „Histoire de la 
table romaine“, den „Maitre-d’hötel frangais“ 
und „Le pätissier pittoresque“. 


Cari oder Kari, ſ. v. w. Curry, ſ. d. 


Carotten nennt man eine Art kurzer, unten 
abgeſtumpfter Möhren, ſ. d., welche zarter find als 
die übrigen Möhrenſorten und namentlich in Treib⸗ 
beeten viel gezogen werden, aber auch bei dem 
Anbau im Garten den früheſten Ertrag liefern. 
Sie werden meiſt nicht größer als zolllang oder 
fingerlang und ſind dabei äußerſt ſüß, ſaftig und 
ebenſo leicht verdaulich als nahrhaſt. Man bereitet 
fie als Gemüſe entweder für ſich allein oder zu= 
ſammen mit Schotenerbſen oder Spargel; kocht man 
ſie für ſich allein, ſo ſchabt man ſie ein wenig, 
läßt die kleinen Carotten ganz, ſchneidet die größeren 
in runde Scheibchen, kocht dieſelben in Waſſer oder 
Fleiſchbrühe mit einem Stückchen Butter weich, ver⸗ 
dickt die Brühe mit einem Löffel Mehl, das man in 
Butter hellbraun geſchwitzt hat, und fügt zuletzt etwas 
gehackte Peterſilie hinzu. Noch ſchmackhafter werden 
die Carotten, wenn man fie unter häufigem Um⸗ 
ſchütteln bloß mit einem Stück Butter weichdämpft, 
dann Fleiſchbrühe hinzugießt, dieſelbedurch Einbrennen 
ſämig macht und mit Salz und Peterſilie würzt. 


Carotten einzumachen in Blechbüchſen. Nach⸗ 
dem die ganz jungen Carotten geputzt ſind, kocht man 
ſie in wenig geſalzenem Waſſer halb weich, füllt ſie in 
die Blechbüchſen, übergießt ſie mit ihrer Brühe, verlötet 
die Büchſen und kocht fie 1½ Stunden im Waſſer⸗ 
bade. Bei der Zubereitung kocht man ſie in Fleiſch⸗ 
brühe auf und behandelt fie ganz wie friſche Carotten. 


Carotten einzumachen in Eſſig. Man nimmt 
hierzu von den kleinſten Carotten, da ſie mit als 
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Carotten-Purke 


mixed e verwendet werden, ſchabt ſie, läßt 
ſie jedoch ganz, kocht ſie in Salzwaſſer halbweich, 
läßt ſie ablaufen, auskühlen, legt ſie in Glasbüchſen 
und übergießt ſie mit kaltem Eſſig, den man nach 
acht Tagen abgießt, aufkocht, durch ein Tuch ſeiht 
und nach dem Erkalten wieder auf die Carotten 
ſchüttet, die man dann mit Blaſe überbindet. — 
Oder man übergießt die in die Gläſer eingeſüllten, 
in Salzwaſſer halbweich gekochten Carokten mit 
feinem Eſſig, den man mit etwas weißem Pfeffer 
und kleingeſchnittenem Meerrettig einmal aufgekocht 
hat, ſchüttet nach 2—3 Tagen den Eſſig nochmals 
ab, kocht ihn auf und gießt ihn kalt über die Carotten, 
wonach man dieſelben mit Blaſe überbindet. 


Carotten à la Flamande. Die Carotten werden 
bloß gewaſchen und unzerſchnitten fünf Minuten 
lang in kochendes Waſſer gelegt, herausgenommen, 
abgetrocknet und mit einem groben Tuche abgerieben, 
in Scheiben zerſchnitten und mit ſehr wenig Waſſer, 
etwas Pfeffer und Salz nebſt einem großen Stück 
Butter in ein Kaſſerol gethan. Dies deckt man gut 
zu, läßt die Carotten zwanzig Minuten lang unter 
öfteren Umſchütteln langſam dämpfen, nimmt das 
Kaſſerol vom Feuer, quirlt zwei Eidotter mit / Liter 
Rahm und einem Löffel voll gehackter Peterſilie, 
verrührt etwas von der Carottenbrühe damit und 
ſchüttet das Ganze nach und nach über die Carotten, 
die nicht wieder kochen dürfen, ſondern möglichſt 
ſofort mit einer Garnierung von Lamms-⸗ oder 
Kalbs⸗Coteletten, gebackener Kalbsmilch oder dergl. 
aufgegeben werden. 


Carotten, gefüllte. Ziemlich große und ſtarke 
Carotten ſchabt man, kocht ſie in Salzwaſſer eine 
kurze Zeit, läßt ſie ablaufen und höhlt ſie mit 
einem ſpitzigen Meſſer vorſichtig aus. Das Aus⸗ 
gehöhlte wird ſein gehackt und mit rohem, gehacktem 
Kalbfleiſch, einigen Eiern, zerlaſſener Butter, Salz, 
Peterſilie und Muskatnuß zu einer Farce verarbeitet, 
die man in die Carotten füllt, nachdem man die⸗ 
ſelben mit Ei ausgeſtrichen hat. Hierauf kocht man 
dieſelbe in Fleiſchbrühe eine reichliche Viertelſtunde, 
verdickt die Brühe mit in Butter geſchwitztem Mehl 
und giebt ſie zu den Carotten oder man verwendet 
die letzteren, nachdem man ein Büſchelchen friſche 
Peterſilie oben in die Fülle geſteckt, als Garnierung 
von gebratenem Rindfleiſch oder von anderem Gemüſe. 


Carotten au jus. Die ganzen Carotten läßt man 
in kochendem Waſſer einmal aufwallen, nimmt ſie 
heraus, reibt ſie mit einem groben Tuch ab, ſchneidet 
fie in nicht zu dicke Scheiben, kocht fie mit /¼ Liter 
Bouillon, etwas Salz, Pfeffer und Zucker völlig 
weich und fügt vor dem Aufgeben den Saft einer 
Citrone hinzu. 


Carotten-Purée. Man wäſcht und ſchabt die 
Carotten, ſetzt ſie mit kochendem Waſſer zu und 
läßt ſie zwei Stunden völlig weich ſieden, dann 
gießt man das Waſſer ab, reibt die Carotten durch 
ein Sieb und verrührt ſie mit kräftiger, heißer 
Bouillon, fügt in Butter gebräuntes Mehl, das 
nötige Salz und etwas Muskatnuß hinzu, läßt 
das Purke eine Weile damit durchdämpfen und 
begießt es bei dem Anrichten mit brauner Butter, 
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indem man es zu friſchem oder geräuchertem Fleiſch 
als Gemüſe giebt. 


Carotten⸗Sauce, engliſche. 125 Gramm Butter 
werden geſchmolzen, und während die Butter kocht, 
rührt man zwei Eßlöffel voll weichgeſottene und 
zerdrückte Carotten ſowie etwas Pfeffer und Salz 
hinein, läßt die Sauce eine kurze Zeit damit durch⸗ 
ziehen und giebt ſie zu Carotten oder gedämpftem 
Fleiſch. 

Carotten⸗Suppe. Eine in Scheiben geſchnittene 
Zwiebel, 250 Gramm magerer, kleingeſchnittener 
Schinken und zwölf ziemlich große, auf dem Reib— 
eiſen zerriebene Carotten werden in 125 Gramm 
geſchmolzener Butter bräunlich geſchwitzt, indem man 
fie öfters umrührt, worauf man 2 Liter gute Fleiſch⸗ 
brühe hinzugießt, die Suppe zwei Stunden langſam 
kochen läßt, dann durch ein weitlöcheriges Sieb 
ſeiht, damit der Schinken zurückbleibt, etwas Pfeffer 
und Salz daran thut und über geröſteten Semmel⸗ 
ſcheiben aufgiebt. 


Carpe, Karpfen, ſ. d. 


Carrachi oder Carrack. Dieſen Namen führt 
eine der beliebten engliſchen kalten Saucen, welche 
aus Soya, Ketchup, Anchovis, Walnußſaft, Chalotten, 
Knoblauch, Cayennepfeffer und Eſſig beſteht, Jahre 
lang in gut verkorkten Flaſchen aufbewahrt werden 
kann und zu allen Arten von kaltem Fleiſch oder 
Fiſch gegeſſen wird. 


Carré nennt man das Rippenſtück vom Kalb, 
Hammel und Schwein, welches gedämpft oder ges 
braten wird. 


Carré, Hammel. Das Hammel⸗Carrée wird 
meiſtens auf verſchiedenartige Weiſe gedämpft und 
zu allerhand Gemüſen, wie ganzen Zwiebeln, Kar⸗ 
toffeln, Reis, Maccaroni ꝛc., gegeben. Man haut 
das Rückgrat behutſam davon ab, legt es in ein 
Kaſſerol mit 125 Gramm hellbraun gemachter Butter, 
läßt es darin zuerſt auf der Fleiſchſeite eine Weile 
braten, dann wendet man es um, fügt einige Zwie⸗ 
beln, Wurzelwerk, Pfeffer- und Gewürzkörner, Salz, 
ein Lorbeerblatt und ein Büſchelchen Thymian und 
Baſilikum nebſt ſaſt Liter Waſſer hinzu, bedeckt 
das Kaſſerol und läßt das Fleiſch langſam weich⸗ 
dämpfen, worauf man die Brühe durchſeiht, mit 
hellbrauner Mehlſchwitze verdickt und über dem 
Fleiſch anrichtet. Man lann das ſo gedämpfte 
Carré auch in dicke Coteletten zerteilen, mit der 
ſtark eingekochten Brühe glacieren oder mit Pfeffer 
und Salz beſtreuen, in geſchmolzener Butter, Ei 
und geriebener Semmel umwenden, auf dem Roſt 
braten und zur Garnierung von Bohnen und ande⸗ 
rem Gemüſe verwenden. 


Carré, Kalbs⸗. Das Fleiſch wird gut geklopft 
und geſpickt, dann in ein Kaſſerol oder eine Pfanne 
mit hellbrauner Butter gelegt, einige Scheiben roher 
Schinken, zwei Chalotten, Salz und Pfefferkörner 
hinzugethan, womöglich auf den Pfannendeckel auch 
glühende Holzkohlen gehäuft und das Carré in 
dieſer Weiſe eine Viertelſtunde gebraten, worauf 
man die Sauce mit Bouillon oder Waſſer auffüllt 


Catalani⸗Brot 


und das Fleiſch vollends weich dämpft. Dieſe 
Brühe benützt man, nachdem das Fleiſch heraus⸗ 
genommen iſt, zur Bereitung einer Champignon⸗ 
oder Kapernſauce, welche zu dem Carre ſerviert wird. 


Carré, Schweins⸗ Man dünſtet dasſelbe ent⸗ 
weder nur mit etwas Waſſer und Salz weich, läßt 
es mit dem eigenen Fett bräunen und giebt es zu 
Sauerkraut, oder man gießt zu dem Waſſer etwas 
Eſſig, fügt eine Zwiebel, Lorbeerblätter und etliche 
Nelken hinzu, dämpft das Fleiſch darin, läßt es 
in der Brühe auskühlen und beſtreicht es mit Ei, 
worauf man eine dicke Kruſte von geriebenem Schwarz⸗ 
brot, Zucker, Zimt und geſtoßenen Nellen darauf 
legt, dieſelbe mit Fett beträufelt und im Ofen 
braun backen läßt, wobei man jedoch nicht ver⸗ 
ſäumen darf, unter den Braten etwas Brühe zu 
gießen, damit das Fleiſch nicht ausdorrt. Zu dieſem 
kruſtierten Carré wird eine Kirſchſauce gegeben. 


Carrelet, ſ. v. w. Goldbutte, Scholle, ſ. d. 
Carviol, ſ. Karftol. 


Casserole au riz.%½ — ¼ Kilogramm vom 
beſten Reis (die Menge richtet ſich nach der Größe 
der Form) wird gewaſchen und mit 1½ Liter 
Waſſer, 250 Gramm Butter und etwas Salz lang⸗ 
ſam ausgequellt, bis der Reis weich, aber noch 
ganz iſt; hierauf zerdrückt man die Körner mit 
einer Holzkelle zu einem ſehr ſteifen Brei, den man 
in die gut mit Butter ausgeſtrichene Kaſſeroleform 
feſt eindrückt, kalt werden läßt und dann auf ein 
Blech umſtürzt. Mit einem Löffelſtiel, einer aus⸗ 
geſchuittenen Möhre oder dergleichen kann man den 
kalten Reis mit allerlei Muſtern bezeichnen, oben 
darauf macht man einen tiefen, kreisförmigen Ein⸗ 
ſchnitt zur Markierung des Deckels und beſtreicht 
das Ganze mit zerlaſſener Krebsbutter und damit 
zerquirlten Eidottern, worauf man die Reis⸗Kaſſerole 
in einem heißen Ofen ſchön hellbraun bäckt, dann 
herausnimmt, den bezeichneten Deckel ausſchneidet, 
mit einem Blechlöffel den Reis innen herausholt 
und dafür irgend ein feines Ragout von Kalbsmilch, 
Ochſengaumen, Champignons, Trüffeln, Krebſen, 
Hühner- oder Fiſchklößchen hineinfüllt. 


Casserole au riz, ſüßes. Dieſelbe Quantität 
Reis wird mit 1½ Liter Milch, 180 Gramm Butter, 
etwas Salz, Zucker und zerſchnittener Vanille oder 
auf Zucker abgeriebener Citronenſchale ſteif aus⸗ 
gequellt, dann zu Brei gerieben und in eine ges 
butterte Form gepreßt, ausgeſtürzt, mit Butter und 
Eidottern beſtrichen und gebacken. Wenn man den 
Deckel ausgeſchuitten und den Reis zum Teil heraus⸗ 

enommen hat, gießt man ein warmes Compot 
Einen, wozu ſich z. B. Kirſchen, Pflaumen oder 
Aprikoſen trefflich eignen. 

Cassolettes, becherförmige Paſtetchen aus Reis, 
Nudeln, Maccaroni oder Paſtetenteig, in die man 
(ehr feine Ragouts oder Wild- und Geflügelpurkes 
füllt. 


Catalani⸗Brot. 250 Gramm geſtoßener Zucker 
und acht Eidotter werden eine halbe Stunde nach 
einer Seite hin gerührt, dann fügt man 170 Gramm 
feines Mehl, den Schnee der acht Eiweiße und eine 
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Cervelatwurſt 


Priſe Salz bei, füllt eine längliche, etwa handbreite, 
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ift zu verwerfen, da er auch der Geſundheit ſchadet. 


mit Butter beſtrichene und mit Semmel ausgeſiebte Zur Anreizung des Appetits giebt man ihn bei 


Blechform zur Hälfte mit der Maſſe und bäckt 
dieſelbe bei gelinder Hitze. Hierauf ſtürzt man das 
Gebäck aus der Form, ſchneidet es nach dem Er⸗ 
kalten der Länge nach in zwei gleiche Hälften, 
beſtreicht die eine davon mit Aprikoſen⸗ oder Himbeer⸗ 
Marmelade, deckt die andere Hälfte darüber, ſchneidet 
querdurch zollbreite Stücke davon ab, überzieht die⸗ 
ſelben oben darauf mit einer Citronen- oder Vanille⸗ 
glaſur und läßt ſie in einem ausgekühlten Ofen 
abtrocknen. 


Catchup, ſ. Ketchup. 


Caudle. Eine in England ſehr gebräuchliche 
Kraftfuppe für Kranke, die man aus verſüßtem 
Haferſchleim mit Hinzufügung von Ale, Porter 
oder Wein bereitet. Man quirlt einen Eßlöffel 
voll Hafergrütze in eine Taſſe kaltes Waſſer, gießt 
½ Liter kochendes Waſſer oder kochende Milch hinzu 
und läßt dies unter fortwährendem Umrühren fünf 
Minuten lang kochen, würzt die Suppe mit Mus⸗ 
latnuß oder Jugwer und ſchüttet ein Weinglas 
voll Ale oder Sherry daran. Oder man würzt 
den Haferſchleim mit Citronenſchale, verſüßt ihn 
mit etwas Zucker, quirlt ein Eidotter mit einem 
Glaſe Sherry oder Portwein oder ½ Liter Porter 
und gießt dies zu der Suppe. 


Caviar oder Kaviar, ruſſ. Ik ra. Der ein⸗ 
geſalzene Rogen von Stör, Hauſen, Sterlet und 
anderen großen Fiſchen der europäiſchen Meere, 
welche zur aaa im Frühjahre in die Flüſſe 
treten; aus Rußland erhalten wir den meiſten und 
beſten Caviar, da dort jene Fiſche in ungeheuren 
Mengen während des Frühlings an den Mündungen 
der Ströme und Flüſſe gefangen werden. Der 
Rogen wird durch Schlagen mit dünnen Ruten 
von allen häutigen Beſtandteilen geſäubert, durch 
Siebe getrieben und geſalzen. Als vorzüglichſte 
Sorte gilt unbeſtritten der dunlelgraue großkörnige 
Aſtrachan-Caviar, der am Unterlauſe des Ural, 
der Wolga, des Don, Dujepr, Bug und Dnjeſter, 
ſowie an den Geſtaden des Aralſees, des Aſowſchen 
und des Kaſpiſchen Meeres gewonnen und von 
Aſtrachan aus auf dem Landwege verſendet wird; 
doch unterſcheidet man hierbei mehrere Unterarten, 
hauptſächlich den feinſten halbflüſſigen, ſehr wenig 
geſalzenen Winter-Caviar und den ſchwarzen, 
feſteren, ſchärfer geſalzenen Sommer- oder Preß⸗ 
Caviar. Der von Orſowa am Eiſernen Thor 
kommende, aus Haufenrogen bereitete Don au- 
Caviar unterſcheidet ſich im Geſchmack wenig vom 
ruſſiſchen; der braune, lleinkörnige, von Hamburg 
in den Handel kommende Elb-Caviar, aus 
Stör⸗ und Hauſenrogen iſt auch gut, indeſſen etwas 
ſchärfer im Geſchmack und weniger haltbar als der 
ruſſiſche. Die mindeſtgeſchätzte Sorte iſt die rötliche 
Botarga (f. d.), mit Salz und Eſſig eingelegter, 
gepreßter und geräucherter Rogen der Meeräſche, 
des Zanders und Thunfiſches, der meiſt in der 
Levante verbraucht wird. Der Caviar muß einen 
angenehmen, milden und doch zugleich pikanten 
Geſchmack haben, thranig und ſcharf ſchmeckender 


Frühſtücken und Abendeſſen zur Bouillon, auch 
bei Mittageſſen bisweilen nach der Suppe, in Ruß⸗ 
land als Vorkoſt vor dem Mittagbrot. Man ſtreicht 
ihn entweder gleich auf geröftete Weißbrotſchnitten 
oder man ſerviert ihn bergartig auf einen Teller 
gehäuft und mit Citronenvierteln garniert (die Zu⸗ 
that von gehackten Zwiebeln iſt bei ſeinem Caviar 
eine Ketzerei) und giebt die Semmelſchnitten beſonders, 
ebenſo füllt man ihn in kleine Paſtetchen und in 
Rußland wird er zu den beliebten Blini, kleinen 
warmen Buchweizenpfannkuchen, gereicht. Außer 
in Rußland, wo er zu den Volksnahrungsmitteln 
zählt, wird der Caviar hauptſächlich in Deutſchland 
und Oeſterreich als Delikateſſe geſchätzt, während 
er in Frankreich und England nur ſelten auf die 
Tafel kommt. 


Caviar⸗Sauce. Dieſe kalte, zu feinen Fiſch⸗ 
gerichten paſſende Sauce bereitet man, indem man 
einige Dotter von hartgeſottenen Eiern noch warm 
durch ein Haarſieb ſtreicht und mit Olivenöl, Wein⸗ 
eſſig und Caviar verrührt. 


Cayennepfeffer. Dieſes in Amerika und Eng⸗ 
land ungemein beliebte, ſehr ſcharfe Gewürz beſteht 
hauptſächlich aus den Früchten des braſilianiſchen 
Beerenpfeffers, Capsicum mierocarpum oder bac- 
catum, welche den roten Spargelbeeren ähnlich 
ſehen und mit Weizenmehl, Salz und etwas Heſe 
vermiſcht zu einer Art Kuchen gebacken werden, der 
getrocknet, gepulvert und geſiebt wird, worauf man 
ihn als Cayennepfeffer verkauſt. 


Cedraten ſind die grobſchäligen, großen Citronen, 
welche namentlich aus Florenz und Genua aus⸗ 
geführt, dort auch vielſach in Zucker eingelegt werden 
und eine ſehr wohlſchmeckende Confiture bilden; 
auch die ſogenannten Paradies: oder Adamsäpfel 
gehören zu den Cedraten. 


Celeri, Sellerie. Céleri en branches = 


Stengel-Sellerie, der zum Nachtiſch ſerviert wird. 
Céleri-rave, Knollen⸗Sellerie. 


Celestines nennt man mit Farce beſtrichene, 8 


panierte und gebackene Gänſeleberſtücke, die um 
Kaſtanienpurbe garniert werden. 


Cöpes, eine Art in Frankreich vorkommender, 
ſehr wohlſchmeckender Pilze. 


Cerf, Hirſch, ſ. d. 

Cerfeuil, Kerbel, ſ. d. 

Cerise, Kirſche, ſ. d. 

Cerneaux, eingemachte Walnüſſe. 


Cervelatwurſt, auch Schlackwurſt genannt. 
Dieſe feinfte und ſchmackhafteſte Wurſt, welche, falls 
ſie nicht zu ſcharf gepfeffert iſt, auch Kranken und 
namentlich Rekonvalescenten ihrer Leichtverdaulichkeit 
und Nahrhaſtigkeit wegen ſehr zu empfehlen iſt, 
wird an den verſchiedenen Orten, wo ſie hauptſächlich 
bereitet und von wo ſie verſendet wird, wie Braun⸗ 
ſchweig, Gotha und Göttingen, auch auf verſchieden⸗ 
artige Weiſe hergeſtellt, und zwar gilt die Braun⸗ 


Cervelatwurſt, italieniſche 


ſchweiger Cervelatwurſt allgemein als die mildeſt 
gewürzte, doch findet man auch unter den Gothaer 
Sorten ſolche, die jener nichts nachgeben. Bei dem 
Einkauf iſt beſonders darauf zu ſehen, daß das 
Fleiſch breiartig fein gehackt, nicht zu grell rot und 
weder zu ſtark geſalzen noch mit grobgeſtoßenem 
Pfeffer gewürzt iſt; in den beſten Sorten ſind nur 
weiße, ganze Pfefferkörner und ſehr wenig fein⸗ 
geſtoßener Pfeffer enthalten. Die im Winter be⸗ 
reitete Cervelatwurſt iſt bedeutend beſſer, als die im 
Sommer gemachte, welche, ſowie ſie angeſchnitten 
iſt, ſich nicht einmal bis zum folgenden Tage hält, 
während die Winterwurſt faſt ein Jahr lang voll⸗ 
kommen gut und wohlſchmeckend bleibt, wenn man 
ſie in Heu oder Kleie gepackt an einem luftigen, 
kühlen Orte aufbewahrt. Hat man ſelbſt Gelegen⸗ 
heit zum Schlachten und Wurſtmachen, fo beob— 
achte man folgendes Verfahren zur Bereitung einer 
wohlſchmeckenden Cervelatwurſt. Man nehme 5 Kilo— 
gramm mageres, 1 Kilogramm fettes Schweine— 
fleiſch (am beſten vom Schinken oder Rippenſtüch, 
3 Kilogramm mageres Rindfleiſch vom Rücken oder 
der Lende und 1 Kilogramm ungeräucherten Speck, 
befreie das Fleiſch von Haut und Sehnen, mahle 
es auf einer Fleiſchmühle oder hacke es ſo fein, daß 
es eine teigartige Maſſe bildet, durchknete dieſelbe 
mit 16 Gramm feingeſtoßenem, 32 Gramm ganzem 
weißem Pfeffer, 375 Gramm Salz und 20 Gramm 
geſtoßenem Salpeter, fülle dieſe Maſſe mittels einer 
Wurſtſpritze ſehr feſt in Schweins- oder Rindsdärme, 
wobei man dieſelben ab und zu feſt drückt, und 
die ſich zeigenden Luftblaſen mit einer Nadel aufs 
ſticht und hänge die Würſte an einer Stange zwei 
Tage in ein luftiges Gewölbe und nach dieſer Zeit 
12—16 Tage in die Rauchkammer oder Eſſe, wo⸗ 
bei das Heizen nie lange ausgeſetzt werden darf; 
ſobald ſie genügend geräuchert ſind, müſſen ſie an 
einem kühlen, luftigen Orte aufgehängt werden, doch 
dürfen ſie nicht dem Gefrieren ausgeſetzt ſein. Die 
beſten Braunſchweiger und Gothaer Würſte werden 
nur aus dem Fleiſch von möglichſt großen Schinken 
bereitet, denn je größer die Keule, deſto feſter iſt 
das Fleiſch und deſto haltbarer werden die Würſte. 
Man zieht die Schwarte ab, ſchneidet das Fleiſch 
von den Knochen, ſehnt es aus und ſchneidet etwas 
von dem allzu reichlich vorhaudenen Fett ab, mahlt 
Fleiſch und Fett in einer Fleiſchmühle und ver⸗ 
miſcht es durch langes Durchkneten mit den nötigen 
Gewürzen, fo daß man auf 10 Kilogramm Fleiſch 
etwa 18 Gramm Salpeter, fünf Eßlöffel voll Salz, 
18 Gramm geſtoßenen und ebenſoviel ganzen Pfeffer 
ſowie 16 Gramm feingeſtoßenen Zucker rechnet, 
welch letzterer ſehr viel zu dem Wohlgeſchmack, der 
ſchön roten Farbe und der Haltbarkeit der Wurſt 
beiträgt und überhaupt nie bei dem Einpökeln irgend 
welches Fleiſches vergeſſen werden ſollte. Sodann 
füllt man die Därme ſehr feſt mit dem Fleiſch, 
denn je feſter fie geſtopft find, deſto länger halten 
ſie ſich, hängt ſie an Stangen zwei Tage in ein 
luſtiges Gewölbe, dann in die Räucherkammer und 
verfährt dabei wie oben angegeben; zu Anfang 
und gegen Ende der Räucherzeit wird Wachholder⸗ 
Reiſig angezündet, welches einen wohlriechenden 
Rauch verbreitet, der den Würſten einen angenehmen 
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Beigeſchmack giebt, für gewöhnlich räuchert man ſie 
bei angezündeten Sägeſpänen. Eine beſondere Art 
der Cervelatwurſt führt den Namen Mettwurſt, ſ. d. 


Cervelatwurſt, italieniſche, ſ. Salami. 
Cervelle, Gehirn, ſ. d. 


Chalotte oder Schalotte, franz. Echalote, 
engl. challot, lat. Allium ascalonicum, iſt eine 
Art Zwiebel von feinerem Geſchmack, als die ge⸗ 
wöhnlichen Zwiebeln; ſie ſtammt aus Kleinaſien 
und wird bei uns in Gärten kultiviert, kommt 
aber nicht zur Blüte, ſondern wird durch Zerteilung 
der Zwiebeln fortgepflanzt; ſie bildet eine größere 
ovale Zwiebel, welche aus mehreren kleineren be— 
ſteht, die mit rotgelben Schalen verſehen ſind. Sie 
müſſen ſehr trocken aufbewahrt werden und bilden 
ein angenehmes, pikantes Gewürz an Braten, 
Ragouts, Saucen u. ſ. w. 


Chalotten einzumachen. Man ſetzt die Chalotten 
mit kaltem Waſſer zum Feuer, bis ſie ſo weit er⸗ 
weicht ſind, daß ſich die Schale rein abputzen läßt, 
übergießt fie dann mit kaltem Salzwaſſer, in dent 
man ſie 24 Stunden ſtehen läßt, trocknet ſie auf 
einem Sieb und kocht ſie in Weineſſig etwa eine 
Viertelſtunde lang. Hierauf legt man ſie, mit 
einigen Lorbeerblättern, weißen Pfefferkörnern und 
in Würfeln geſchnittenem Meerrettig untermiſcht, 
in einen Steintopf, fügt nach Belieben auch etwas 
Dill und Eſtragon hinzu, gießt den Eſſig, ſobald 
er kalt geworden, darüber und bindet den Topf zu. 
Auf dieſe Weiſe eingelegte Chalotten geben jedem 
Ragout einen beſonders angenehmen Geſchmack 


Chalolten⸗Eſſig. Sechs bis acht Chalotten 
werden geſchält, zerſchnitten, in eine weithalſige 
Flaſche gethan und mit 1 Liter feinem Eſſig über⸗ 
goſſen, worauf man die Flaſche gut verkorkt und 
den Eſſig nach vier Wochen abfüllt; er eignet ſich 
vortrefflich zu kalten, pikanten Saucen und zum 
Anmachen von Fleiſch- und Fiſch-Salaten. 


Chalotten-Sauce. Vier bis fünf geſchälte 
Chalotten werden in Scheiben zerſchnitten und mit 
125 Gramm Butter dunkelgelb geröſtet, worauf 
man ſie auf einem Sieb ablaufen läßt, dann mit 
vier Eßlöffeln voll Eſſig und einem Stückchen 
Zucker zehn Minuten lang dämpft, ½ͤ Liter kräf⸗ 
tige Bouillon nebſt etwas Salz hinzufügt und, 
nachdem die Sauce noch eine Weile gekocht, die— 
ſelbe mit dem Saft einer Citrone abſchärft. 


Champagner. Früher vom Aberglauben als 
„Teufelswein“ verſchrieen, dann als Wein der Könige 
geprieſen, heutzutage der Lieblingswein der geſam⸗ 
ten lebensluſtigen Welt, der jedoch erſt ſeit den 
erſten Jahrzehnten des 19. Jahrhunderts infolge 
der napoleoniſchen Kriege und namentlich nach dem 
Einzug der Verblündeten in Paris auch im Aus⸗ 
land in weiteren Kreiſen eingeführt wurde, denn von 
jener Zeit datiert der große Auſſchwung ſeines Ver⸗ 
brauchs. — Die ehemalige franzöſiſche Provinz 
Champagne, die jetzt in die Departements Marne, 
Haute⸗Marne, Aube und Ardennes zerfällt, erzeugt 
auch ganz vorzügliche nicht mouſſterende Weine 
(ſ. den Art. Wein), wir haben es hier aber nur 


Champagner⸗Auflauf 


mit den mouſſierenden Champagnerweinen zu thun, 
deren Herſtellung ſich gegenwärtig auf etwa hundert 
Fabriken in den Präfekturen Rheims, Epernay, St. 
Meneéhould, Chälons und Vitry verteilt. Die be⸗ 
deutendſten darunter ſind in Rheims: Veuve Cliquot 
Ponſardin, H. G. Mumm K Co., Perriet Jouet, Char⸗ 
les Heidſieck, Heidſieck K Co., Louis Roederer, Pom⸗ 
mery & Greno, N. H. Schreider, P. A. Mumm & Co., 
Jules Mumm u. a. m.; in Epernay: Mokt und 
Chandon, Chanoine Freres, Bazille, Gaigniere & Co.; 
in Mareuil: Due de Montebello, A. Sergent & Co., 
Boll & Co.; in Ay: Ayala & Co., Deutz & Gelder⸗ 
mann, Dreſel & Aubert, Reénaudin, Bollinger & Co.; 
in Chälons-ſur-Marne: J. Perrier Fils & Co., 
Chanoine & Dagonet, und die Societe vinicole 
(früher Jaqueſſon & Fils); in Avize: Giesler & Co., 
Koch Fils, F. Bumiller u. ſ. w. Verſchiedene dieſer 
Firmen verſenden jährlich mehrere Millionen Flaſchen 
Champagner. Die Weine heißen in der Regel nach 
den Eigentümern der Weinberge und Fabriken und 
die Etikette zeigt außerdem die Angabe der Qualität, 
(3. B. vin sec, erémant rosé), doch führen fie bis⸗ 
weilen auch noch einen beſonderen Namen, wie 
Heidſieck Monopole u. dergl. Je nach der Farbe 
unterſcheidet man weißen (carte blanche), roten 
(carte noire), gelben (carte jaune) und blaßroten 
(rosé), welch letztere Farbe durch ein Weinfärbe⸗ 
mittel erzeugt wird; an Stelle des rosé war früher 
der mehr bräunliche ſogenannte oeil de perdrix 
(Rebhuhnauge) ſehr beliebt, iſt aber ſchon ſeit lange 
ganz aus der Mode gekommen. Der größere oder 
geringere Gehalt an Kohlenſäure bezeichnet den 
Unterſchied der drei Arten des Champagners, von 
denen der er&mant nur einen leichten weißen Schaum 
zeigt, während der mousseux ſchon ſtärker ſprudelt 
und beim Oeffnen über die Flaſchenmündung empor⸗ 
brauſt, der grand mousseux aber den Pfropfen 
mit lautem Knall herausſchleudert und beim Ein⸗ 
ſchenken noch über das Glas hinausſchäumt. Dieſer 
erfriſchende und anregende prickelnde Kohlenſäure⸗ 
gehalt iſt die eigentliche Seele des Champagners 
und iſt ihm zum Teil ſchon von Natur eigen durch 
den kalkhaltigen Boden feines Heimatlandes, wird 
indeſſen noch außerordentlich vermehrt durch die 
forgfältige Behandlung des Weins, den man vor 
der Vollendung der Gärung auf Flaſchen füllt, 
die feſt verkorkt werden, fo daß die Kohlenſäure 
von dem Wein abſorbiert wird und ſpäter beim 
Oeffnen der Flaſche entweicht. Da die Gärung 
ſolchergeſtalt in den Flaſchen fortdauert, werden 
beim Ausreifen des Weins oft zahlreiche Flaſchen 
zerſprengt, wie überhaupt die Champagnerfabrikation 
mit allen dazu erforderlichen Anlagen und Apparaten 
äußerſt loſtſpielig iſt, ſo daß man ſich nicht über 
den hohen Preis des Champagners zu wundern 
braucht. Der durch die zweite Gärung dem Wein 
entzogene Zuckergehalt wird ihm bei der Fertig⸗ 
machung in Form des ſogenannten Liqueurs, der 
aus reinem, in Champagner aufgelöſten Zucker be⸗ 
ſteht, wieder zugeſetzt und die Doſis dieſes Zuſatzes 
nach der in den verſchiedenen Ländern herrſchenden 
Geſchmacksrichtung bemeſſen; in England liebt man 
herben oder ſogar ſehr herben (dry oder extra dry), 
in Rußland ſlißen (doux), in Deutſchland halb⸗ 
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herben (demi sec) Champagner. Der Champagner 
wird in Frankreich nur zum Deſſert getrunken, da 
die Franzoſen es für eine himmelſchreiende Sünde 
erklären, etwas anderes als Biscuit oder Confect 
dazu zu genießen. Die Engländer dagegen ſervieren 
ihn gleich von Anfang der Mahlzeiten neben jedem 
Gericht, wohl damit die Damen, die dort bekannt⸗ 
lich unmittelbar nach dem letzten Gange die Tafel 
und das Speiſezimmer verlaſſen, nicht um den 
ruhigen Genuß des Champagners kommen ſollen. 
Früher trank man denſelben nur aus ſogenannten 
Spitzgläſern, die ſich leicht in einem Zuge leeren 
laſſen; dann kamen ſchalenförmige Champagner⸗ 
gläſer auf; gegenwärtig zieht man Bechergläſer vor. 
Jedenfalls muß der Champagner vor dem Genuß 
frappiert, d. h. in Eis gekühlt werden, da die 
Wärme ſeinen Geſchmack beeinträchtigt, doch iſt es 
nicht ratſam, die Flaſche länger als 10 Minuten 
in dem Kühler zu laſſen, da zu niedrige Temperatur 
dem Geſchmack des Weines ebenfalls ſchadet. 


Champagner⸗Auflauf. Man verrührt in einem 
glaſierten Topf ein großes Weinglas voll Cham⸗ 
pagner mit 6 Eidottern und vier Eßlöffeln Zucker, 
ſchlägt dies über dem Feuer, bis es zu ſteigen und 
zu verdicken beginnt und läßt die Maſſe hierauf 
unter beſtändigem Quirlen auskühlen, um ſie her⸗ 
nach mit dem feſten Schnee von 4 Eiweißen zu 
vermiſchen. Dann legt man eine Auflauſſchüſſel 
mit in Champagner eingetauchten Biscuits und 
eingemachten, gut abgetropften Kirſchen aus, häuft 
die Chaudeaumaſſe darüber und läßt den Auflauf 
bei mäßiger Hitze backen. 


Champaguer⸗Bier. Dieſes angenehme, leichte 
und erfriſchende Getränkläßt ſich ohne große Schwierig⸗ 
keiten herſtellen. Man kocht in einem groben, ſehr 
ſauberen irdenen Topf oder Kaſſerol 20 Liter Waſſer 
mit 750 Gramm Zucker, am beſten braunem Kandis⸗ 
zucker, bis der Zucker völlig aufgelöſt iſt; wenn das 
Waſſer wieder ganz ausgekühlt iſt, thut man 55 
Gramm Hefe hinein, rührt gut um, deckt das Ge⸗ 
ſäß zu und läßt es über Nacht jo ſtehen. Am 
folgenden Tage ſchöpft man die Hefe oben ab, 
ſtellt die Flüſſigteit an einen kühlen Ort und gießt 
ſie in ein anderes Gefäß vorſichtig ab, um die auf 
dem Boden angeſetzte Hefe nicht damit zu ver⸗ 
miſchen, wirft hierauf eine in Stücke zerbrochene 
Stange feinen Zimt und 30 Gramm Zucker, auf 
den man 12 Tropfen Citronenöl gegoſſen, hinein, 
läßt das Getränk einige Stunden damit durchziehen 
und zieht es auf Flaſchen, die man ſehr feſt ver⸗ 
korkt und in den Keller legt, worauf man in 4 bis 5 
Tagen das Champagner⸗Bier trinken kann. 


Champagner-Bowle, ſ. Bowle. 


Champagner⸗Creme. 250 Gramm geſtoßener 
Zucker werden mit 8 Eidottern und fünf ganzen 
Eiern mit der Schaumrute zu Schaum geſchlagen, 
worauf man unter fortgeſetztem Schlagen die auf 
Zucker abgeriebene Schale einer Apfelſine und nach 
und nach eine Flaſche Champagner hinzufügt, die 
Maſſe über gelindem Feuer bis faſt zum Kochen 
ſchlägt, in Becher füllt und warm ſerviert. 


Champagner⸗Creme, kalte 


Champagner-Crème, kalte. Acht Eidotter 
werden mit 250 Gramm geſtoßenem Zucker und 
dem Saft von zwei Citronen gut verrührt, dann 
gießt man eine halbe Flaſche Champagner hinzu, 
ſetzt das Gefäß über ſchwaches Feuer und ſchlägt 
die Flüffigfeit zu dickem Schaum, miſcht 30 Gramm 
aufgelöſte Gelatine und den ſteifen Schnee der acht 
Eiweiße darunter, füllt die Maſſe in eine mit 
Mandelöl ausgeriebene Form, ſtellt ſie auf Eis, 
läßt die Creme völlig erſtarren und garniert fie 
nach dem Umſtürzen mit Makronen oder Biscuits. 


Champagner⸗Eis. Man löſt 250 Gramm 
Zucker in / Liter Waſſer auf, verkocht den Zucker⸗ 
ſaſt gut, ſchäumt ihn ab und läßt ihn auskühlen, 
fügt hierauf die abgeriebene Schale und den Saft 
von zwei Citronen hinzu, rührt gut um und ſeiht 
die Flüſſigkeit durch, vermiſcht ſie mit dem fein⸗ 
geſchlagenen Schnee von vier Eiweißen und ¼ Liter 
Champagner und läßt die Maſſe in der Geſrier⸗ 
büchſe frieren. 

Champagner, engliſcher. In England bereitet 
man verſchiedene champagnerartige Getränke aus 
Johannisbeeren, Stachelbeeren oder auch den Blatt⸗ 
ſtengeln der Rhabarber-Pflanze. Man kocht z. B. 
2 Kilogramm Zucker mit 6 Liter Waſſer zu einem 
dünnen Sirup, gießt denſelben heiß auf 1 Liter 
rote und 1 Liter weiße, abgebeerte Johannisbeeren 
und rührt nach 2 Stunden zwei Eßlöffel voll Hefe 
hinzu. So läßt man unter häufigem Umrühren 
die Flüſſigkeit zwei Tage ſtehen, filtriert ſie dann 
durch einen Filtrierſack in ein kleines Faß und klärt 
ſie mit 7 Gramm aufgelöſter Hauſenblaſe. Mit 
Stachelbeeren verfährt man folgendermaßen: man 
benützt am liebſten die großen, 1 haarigen 
Stachelbeeren vor ihrer letzten, völligen Reife, putzt 
die Stiele und Blüten ab, zerquetſcht 4 Liter dieſer 
Frlichte, übergießt fie mit 4 Liter Waſſer und läßt 
ſie ſo unter öſterem Umrühren 48 Stunden ſtehen, 
worauf man die Flüſſigkeit durchſeiht und den Frucht⸗ 
brei mit einem Holzlöffel ausdrückt, bis er völlig 
trocken iſt. Man wirft 2 Kilogramm grobgeſtoßenen 
Zucker in die Flüſſigkeit, läßt fie drei Tage damit 
ſtehen, rührt zuweilen um und filtriert ſie hierauf 
durch ein grobes Tuch in ein Fäßchen, indem man 
¼ Liter vom beſten Wachholderbranntwein hinzu⸗ 
gießt. Erſt nach Verlauf eines Jahres zieht man 
das Getränk auf Flaſchen; ſollte es nicht völlig 
klar ſein, ſo klärt man es mit ein wenig aufge⸗ 
löſter Hauſenblaſe. Nachdem das Faß verſpundet 
worden, darf man nicht vergeſſen, ein kleines Luft⸗ 
loch darin anzubringen. In ganz ähnlicher Weiſe 
wird der Champagner aus Rhabarber hergeſtellt, 
indem man im April und Mai die Blattſtengel 
zerſchneidet, mit Waſſer übergießt, dies mehrere Tage 
ſtehen läßt, durchſeiht, verſüßt und filtriert. 

Champagner⸗Gelée. 300 Gramm Zucker klärt 
man in ½¼ Liter Waſſer, gießt ihn in eine Porzellan⸗ 
ſchüſſel und vermiſcht ihn nach dem Erkalten mit 
30 Gramm aufgelöſter Hauſenblaſe oder 45 Gramm 
Gelatine, dem durch Filtrirpapier geſeihten Saft 
von 4 Citronen und einer Flaſche Champagner, 
filtriert alles durch eine reine Serviette in die Form 
und läßt es auf Eis erſtarren. 


9 


Champignons à la Bordelaise 


Champagner⸗Punſch. Man reibt die Schale 
von einer ſchönen Citrone auf ½ Kilogramm Zucker 
ab, zerſchlägt denſelben in Stücke, läßt ihn in 1¼ 
Liter kochendem Waſſer ſchmelzen, fügt den Saft 
von 3 Citronen, ½ Flaſche feinen Rum und eine 
Flaſche Champagner hinzu, läßt den Punſch ge⸗ 
nügend heiß werden und ſerviert ihn. 


Champagner⸗Sauce. Man ſchlägt ſechs Ei⸗ 
dotter und vier ganze Eier in ein Kaſſerol, fügt 
250 Gramm Zucker, an dem man die Schale einer 
Citrone abgerieben, nebſt dem Saft dieſer Citrone 
und ½ Flaſche Weißwein hinzu, ſchlägt dies über 
gelindem Feuer mit einer Schneerute bis zum Kochen 
und gießt unter fortgeſetztem Schlagen / Flaſche 
ee hinzu, worauf man die Sauce ſofort 
aufgiebt. 


Champenoise, Garnitur A la. Beſteht aus 
einem Ragout von Aalſtücken, Karpfenmilch und 
Champignons. 

Champignon oder Blätterſchwamm, franz. 
champignon, engl. mushroom, lat. Agaricus 
campestris. Die Champignons, welche zu den wohl⸗ 
ſchmeckendſten und leichteſtverdaulichen eßbaren Pilzen 
gehören, wachſen gegen Ende des Sommers und 
im Herbſt nach Regentagen auf Wieſen, Viehtriften, 
in Grasgärten und Laubwäldern, werden aber ſeit 
längerer Zeit auch künſtlich in Gärten, Treibbeeten, 
auf Kompoſthaufen, ja in beſonderen Champignon⸗ 
häuſern und im Keller angelegten Beeten gezogen, 
da ihre Verwendung in der feinen Küche jo ge- 
ſtiegen iſt, daß die Feld⸗Champignons hierzu bei 
weitem nicht ausreichend ſind, indeſſen iſt der Geſchmack 
der wildgewachſenen Champignons entſchieden weit 
kräftiger und würziger als derjenige der künſtlich 
gezüchteten. Anfangs hat der Champignon nur 
die Größe einer Haſelnuß und iſt völlig geſchloſſen, 
nach und nach wölbt ſich der Hut und bekommt 
Riſſe, der weiße, oben mit einem zerriſſenen Ring 
verſehene Stiel wird ſichtbar; der Hut iſt fleiſchig, 
wird bis 16 Centimeter breit, iſt oben darauf weiß 
oder gelblich ſchuppig; die inwendigen feinfächerigen 
Blätter des Hutes find zuerſt zart roſenrot, fpäter 
rotbraun und zuletzt faſt ſchwarz. Man bereitet 
aus den Champignons Suppen, Saucen, Gemüfe, 
benützt fie als Zuthat zu Ragouts, Fricaſſees, 
Paſteten, Salaten, zur Füllung von Geflügel, zur 
Herſtellung von allerhand pikanten Eſſenzen — 
kurz, ſie ſpielen eine ganz bedeutende Rolle in der 
feinen Kochkunſt. 


Champignons à la Bordelaise. Große, feſte, 
recht friſch geſammelte Champignons werden von 
den Stielen befreit und ſauber geputzt, wobei man 
die Oberſeite ſchält und die Unterſeite leicht abſchabt. 
Man legt fie in eine irdene Schüſſel, beſtreicht fie 
mit zerlaſſener Butter, beſtreut ſie mit Pfeffer und 
Salz und läßt ſie zwei Stunden ſo ſtehen; dann 
brät man ſie auf einem Roſt über hellem Feuer 
auf beiden Seiten je nach der Größe 6—10 Minuten, 
richtet fie auf einer heißen Schüſſel an, beträufelt 
ſie mit Citronenſaft und giebt eine Sauce dazu, 
die man in der Art bereitet, daß man feingehadte 
Zwiebel in Butter weichſchwitzt, etwas weiße Coulis 


Champignon-Butter 


zugießt, gehackte Peterſilie nebſt einer Heinen Meſſer⸗ 
ſpitze Cayennepfeffer daranthut und die Sauce raſch 
aufkochen läßt. 


Champignon⸗Butter, ſ. Butter. 


Champignons einzumachen in Blechbüchſen. 
Möglichſt friſche, noch geſchloſſene Champignons 
putzt und wäſcht man, dämpft ſie mit geklärter 
Butter und dem Saft einer Citrone in einem ver⸗ 
deckten Kaſſerol ziemlich weich, läßt ſie auskühlen, 
füllt ſie ſamt der Butter in Blechbüchſen, verlötet 
dieſelben und kocht ſie eine Stunde lang im 
Waſſerbade. 


Champignons einzumachen in Butter. Kleine 
Champignons werden geputzt, einige Minuten in 
ſiedendem Salzwaſſer gekocht und auf einem Siebe 
abgetrocknet, worauf man ſie in kochende, geklärte 
Butter ſchüttet und darin weich ſchmort, dann 
ſamt der Butter in kleine Porzellan- oder Glas⸗ 
büchfen füllt, doch fo, daß die Butter darüber ſteht. 
Nach dem Starrwerden der Butter bindet man die 
Blichſen mit Rindsblaſe zu und bewahrt fie an 
einem kühlen, trockenen Ort. 


Champignons einzumachen auf engliſche Art. 
Kleine, noch geſchloſſene Champignons werden ges 
putzt, in kaltem Salzwaſſer gewaſchen und mit 
einem weichen Tuch gut abgetrocknet, dann kocht man 
auf 1 Liter Pilze einen knappen Liter beſten Wein⸗ 
eſſig mit drei Blättern Muskatblüte, 28 Gramm 
Ingwer, 14 Gramm weißen Pfefferkörnern und 
einer Priſe Cayennepfeffer, läßt die Champignons 
in dem Eſſig faſt weich kochen und füllt ſie ſamt 
dem Eſſig und Gewürz in Steintöpfe oder weit⸗ 
halſige Flaſchen, die man nach dem Erkalten mit 
Blaſe verbindet. 


Champignons einzumachen in Eſſig. Größere 
Champignons putzt und ſchält man, ſchneidet das 
Blätterfutter heraus und den Hut in kleine, dicke 
Stücke, während man die kleinen ganz läßt und 
nur ſauber abputzt; hierauf kocht man fie in ſieden⸗ 
dem Salzwaſſer weich, läßt ſie ablaufen, legt ſie 
in Glasbüchſen und übergießt ſie mit Weineſſig, 
den man nach acht Tagen abgießt, aufkocht und 
nach dem Erkalten wieder darüber gießt. Ebenſo 
kann man ſie anſtatt mit reinem Eſſig mit ſolchem 
übergießen, den man zuvor mit Eſtragon, Baſili⸗ 
cum, etwas Salz und Pfefferkörnern abgekocht und 
dann durchgegoſſen hat; nach 4—5 Tagen gießt 
man ihn ab, kocht ihn nochmals, läßt ihn aus⸗ 
kühlen, ſchüttet ihn wieder auf die Pilze und gießt 
oben darauf etwas feines Provencer-Oel. 


Champignons einzumachen in ihrem eigenen 
Saft. Nachdem die Champignons geputzt, ſchnell 
gewaſchen und gut abgetrocknet ſind, thut man ſie 
in ein Kaſſerol, ſchüttet auf je 1 Liter Pilze einen 
gehäuften Eßlöffel voll Salz, ſchwenkt das Kaſſerol 
mehrmals um, deckt es zu und dünſtet die Cham⸗ 
pignons in ihrem eigenen, ſich entwickelnden Saſte 
ziemlich weich, läßt ſie auskühlen, füllt ſie ſamt 
dem Saft in Glas⸗ oder Blechbüchſen, verbindet 
oder verlötet fie gut und kocht fie um Waſſerbade 
noch eine Stunde lang. 

Univerſal⸗Lexlkon der Kochkunſt. J. 


161 


Champignon⸗Paſtetchen 


Champignon⸗Eſſenz. Dieſe Eſſenz, welche vor⸗ 
trefflich zu benutzen iſt, Saucen und Suppen einen 
Champignon-Geſchmack zu geben während der Zeit, 
wo man keine friſchen Pilze bekommt, ſtellt man 
ſich her, indem man ein Kilogramm Champignons, 
und zwar am beſten völlig ausgewachſene, putzt und 
zerſchneidet, in ein Kaſſerol ſchüttet und 10 Gramm 
Salz nebſt dem Saft von zwei Citronen hinzufügt. 
Man deckt die Pilze gur zu und läßt ſie ſo etwa 
10 Minuten lang dämpfen, hierauf ſchüttet man 
1 Liter kräftige Fleiſchbrühe daran, kocht dieſelbe 
mit den Champignons eine halbe Stunde, ſeiht 
ſie dann durch ein Tuch und hebt ſie in verkorkten 
und verſiegelten Flaſchen zum Gebrauch auf. 


Champignon⸗Fricaſſee. Nachdem die Pilze 
geputzt und geſchnitten worden, wäſcht man ſie 
raſch, läßt ſie ablaufen, dünſtet ſie mit einem Stück 
Butter einige Minuten, fügt einen halben Eßlöffel 
voll Mehl, etwas Pfeffer, Salz und ein Bündelchen 
Peterſilie hinzu, gießt kräftige Fleiſchbrühe daran 
und läßt ſie eine Viertelſtunde damit kochen, wor⸗ 
auf man im Augenblick des Anrichtens die Sauce 
mit drei Eidottern und einem halben Eßlöffel voll 
Weineſſig legiert. 


Champignons, gebratene. Man putzt und 
ſchält größere Champignons, bricht die Stiele her⸗ 
aus, füllt in die dadurch entſtandene Oeffnung 
etwas friſche Butter, Salz und Pfeffer und brät 
hierauf die Pilze raſch etwa 10—12 Minuten in 
einer flachen Pfanne mit Butter. 


Champignons, gefüllt und gebacken. Große 
Champignons werden geputzt, geſchält, aber nicht 
zerſchnitten, ſondern ganz in ein wenig kräftiger 
Bouillon etliche Minuten aufgekocht; hierauf nimmt 
man ſie heraus, läßt ſie ablaufen, kocht die ge⸗ 
putzten Stiele in der Bouillon völlig weich, hackt 
ſie fein, vermiſcht ſie mit etwas gehacktem Kalbs⸗ 
braten, Schinken, Butter, Salz, Pfeffer und Peterſilie, 
füllt dieſe Maſſe in die untere Seite der Cham— 
pignons⸗Kappen, wendet ſie in Ei und geriebener 
Semmel und bäckt ſie in Butter hellbraun. 


Champiguon⸗Gemüſe. Die Pilze werden ge⸗ 
putzt, in Stücke zerſchnitten, gewaſchen, auf einem 
Siebe getrocknet, in ein Kaſſerol geſchüttet und mit 
einem Kaffeelöffel voll Salz nebſt einer kleinen 
ganzen Zwiebel unter öfterem Umſchwenken eine 
Weile gedämpft. Sobald ſie ziemlich weich ſind, 
fügt man 90 Gramm Butter, eine Meſſerſpitze 
voll geſtoßenen Pfeffer und einen Eßlöffel voll 
feingehackter Peterſilie hinzu, läßt die Champignons 
darin eine Viertelſtunde vollends weich werden, 
gießt einige Löffel kräftige Fleiſchbrühe nach, kocht 
ſie einmal damit auf, nimmt die Zwiebel heraus 
und richtet an, indem man ſie mit kleinen Klößchen 
von Fleiſchfarce, Kalbs⸗Karbonaden oder Schinken 
garniert. 


Champignon⸗Ketchup, ſ. Ketchup. 


Champignon ⸗Paſtetchen. In Scheiben ge⸗ 
ſchnittene Champignons läßt man unter fleißigem 
11 


Champignons A la Provengale 


Umſchwenken in Butter weich dünſten, nimmt fie 
dann heraus, betropft ſie mit Citronenſaft, rührt 
in die Butter einen Löffel Mehl, das man darin 
bräunen läßt, gießt etwas ſtarke Bouillon hinzu, 
würzt mit einer Meſſerſpitze voll Pfeffer und etwas 
geriebener Muskatnuß, thut die Champignons hin⸗ 
ein, läßt ſie einmal aufkochen und füllt ſie in vor⸗ 
her gebackene Paſtetchen von Blätterteig, nachdem 
man den Deckel herausgeſchnitten, den man dann 
wieder darauf legt. 


Champignons A la Provengale. Die geputzten, 
gewaſchenen und wieder getrockneten Pilze werden 
zwei Stunden lang mit Oel, Salz, Pfeffer und 
etwas Knoblauch mariniert, dann über lebhaftem 
Feuer in dem Oel mit etwas gehackter Peterſilie 
gedämpft, angerichtet, mit Citronenſaft beträufelt 
und mit Semmel⸗Croutons garniert. 


Champignon⸗Pulver. Die gereinigten, zer⸗ 
ſchnittenen Champignons werden langſam auf dem 
Ofen getrocknet, ſchr fein geſtoßen, mit etwas Salz, 
Pfeffer und Ingwer vermiſcht in Blechbüchſen auf⸗ 
bewahrt und zu Ragouts und Saucen verwendet. 


Champignon⸗Purke. Man dünſtet die ſauber 
gereinigten Champignons mit Butter, etwas Salz 
und ein wenig Citronenſaſt langſam weich, hackt 
ſie dann mit dem Wiegemeſſer, verrührt ſie mit 
einigen Löffeln brauner Coulis, die man mit der 
Champignonbrühe verkocht hat, fügt etwas gehackte 
Peterſilie hinzu, läßt alles einmal aufkochen und 
giebt das Purke zu Beef⸗ oder Hammel⸗Steaks, 
Fleiſch⸗Croquettes u. dergl. Oder man verrührt 
die weichgedünſteten, feingehadten Pilze mit einigen 
Löffeln Kalbs⸗ oder Geflügelbrühe nebſt der Cham⸗ 
pignonbrühe, ſtäubt etwas Mehl darüber, gießt 
2—3 Eßlöffel Rahm hinzu und läßt das Pınde 
dicklich eindünſten, um es zu gekochten oder ge⸗ 
dämpften Tauben zu geben. 


e e e Die zerſchnittenen Pilze 
werden mit Butter, einem Löffel voll Weineſſig, 
Salz, geriebener Muskatnuß, feingehackter Peterſilie 
und Chalotte weichgedämpft, worauf man die Sauce 
mit zwei Eidottern legiert. 


Champignon⸗Salat. In Scheiben geſchnittene 
Champignons werden in etwas Oel völlig weich⸗ 
gedünſtet, nach dem Erkalten mit Salz, Pfeffer 
und Eſſig vermiſcht und die Oberfläche mit Sar⸗ 
dellen und Kapern garniert. 


Champignon⸗Sauce, braune. In 125 Gramm 
gebräunter Butter dämpft man die in Scheiben 
eſchnittenen Pilze weich, nimmt ſie heraus und 
betritt ſie mit Citronenſaft, ſchwitzt einen Löffel 
Mehl in der Butter braun und füllt dieſelbe mit 
brauner Bouillon auf, die man mit etwas Pfeffer 
und Muskatnuß würzt und worin man die Cham⸗ 
pignons noch einigemal aufkochen läßt. 


Champignon⸗Sauce, weiße. Eine kräftige 
weiße Coulis aus würflig geſchnittenem derben 
Kalbfleiſch, rohem Schinken und Wurzelwerk wird 
mit einem Glaſe Weißwein verkocht, worauf man 
die in etwas Butter und Citronenſaft weichgedämpften 
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Charcuterie 


Champignons eine Weile darin anziehen läßt und 
die Sauce mit 3—4 Eidottern legiert. 


Champignon⸗Soya, |. Soya. 


Champignon⸗Suppe. Man ſchwitzt zwei Eß⸗ 
löffel voll Mehl in 125 Gramm Butter hellbraun 
und läßt zwei Liter Fleiſchbrühe eine Stunde lang⸗ 
ſam damit verkochen, worauf man ¼ Liter geputzte 
und geſchnittene Champignons mit etwas Butter 
und Bouillon weichdünſtet und ſamt ihrem Saft 
in die Suppe thut, die man mit vier Eidottern 
5 5 und über geröſteten Semmelwürfeln an⸗ 
richtet. a 


Champignons zu trocknen. Die Pilze werden 
gepubt, aber nicht gewaſchen, in dicke, große Schei⸗ 
en geſchnitten und auf ſtarkem Papier und einem 
Blech in der halbausgekühlten Ofenröhre oder an 
ſtarke Fäden gereiht an der Sonne langſam nach 
und nach getrognet, worauf man fie am beſten in 
zugebundenen Glasbüchſen aufbewahrt, um ſpäter 
den Suppen und Saucen eine vortreffliche Würze 
dadurch zu verleihen. 


Chanfaina. Dieſes ſpaniſche Nationalgericht 
erfreut ſich von alters her einer ſolchen Beliebt⸗ 
eit unter den Sennors und Hidalgos, daß ſich 
ähnliche Geſchichten daran knüpfen, wie an das 
bibliſche Linſengericht, denn man erzählt, daß einſt 
ein Meiſterwerk des berühmten ſpaniſchen Malers 
Alfonſo del Cano, genannt El Racionero, geb. 
1601 und geſt. 1664 zu Granada, Begründers 
der Malerſchule von Granada, für eine Schüſſel 
Chanfaina verkauft worden ſei. Die Bereitungs⸗ 
art iſt folgende: Man kocht eine Schweins⸗ oder 
Hammel⸗Leber in Waſſer und Salz weich, worauf 
man ſie in würflige Stücke zerſchneidet. In⸗ 
zwiſchen ſchwitzt man in kochendem Oel zwei fein⸗ 
gehackte Zwiebeln, etwas Pfefferminzkraut und 
Peterſilie, nebſt ſpaniſchem Pfeffer, Nelken, Pfeffer⸗ 
körnern, Zimt, Kümmel und Safran, ſchmort bie 
Leberſtücke in dieſem Gemiſch ein Weilchen und 
gießt etwas von der Brühe, worin fie gekocht 
worden, hinzu, ſtreut geriebenes Weißbrot darüber 
und ſerviert das Gericht warm oder kalt. 


Chantilly⸗Suppe. Man kocht ½ Liter junge 
grüne Erbſen mit zwei friſchen Zwiebeln und einem 
Zweig Pfefferminzkraut in wenig Waſſer ſo lange, 
bis die Erbſen ſehr weich ſind; dann nimmt man 
Zwiebeln und Pfefferminze heraus, reibt die Erbſen 
durch ein Sieb a Brei und kocht denſelben zehn 
Minuten lang mit zwei Liter kräftiger Fleiſchbrühe 


auf, worauf man die Suppe über Semmel⸗Croutons 
anrichtet. g 


Chapelure nennt man in der Küchenſprache 
getrocknetes Weißbrot, das geſtoßen, geſiebt und 
zum Panieren von Coteletten u. dergl. verwendet 
wird. 


Chapon, Kapaun, ſ. d. Chapon nennt man 
auch ein Stück geröſtetes Weißbrot, das man in 
die Bouillon legt. 


Charcuterie, Bezeichnung für Wurſtwaren. 


Charlotte 


Charlotte. So nennt man die franzöſiſchen 
Obſt⸗Puddings, welche aus Semmelſchnitten oder 
feinerem Gebäck und Obſt zuſammengeſetzt ſind 
und im Ofen braungebacken werden; außer dieſen 
warmen Charlotten bereitet man auch kalte, aus 
Biscuits und Cremes oder Frucht-Gelees beſtehend, 
welche zu den feinſten Arten von Mehlſpeiſen ge⸗ 
rechnet werden. Man hat dazu meiſtens runde 
Blechformen, die glatt und ziemlich hoch ſind; die 
Charlotten werden, nachdem ſie gebacken ſind, auf 
runde, flache Schüſſeln umgeſtürzt und, nur mit 
Zucker beſtreut, ohne Sauce ſerviert. Man ſtreicht 
die Form gut mit Butter aus, belegt den Boden 
und die Seitenwände dicht mit runden, länglichen 
oder viereckigen, gleichmäßig ausgeſchnittenen Weiß⸗ 
brotſcheiben, die man zuvor in zerlaſſene Butter 
getaucht, füllt darauf eine Schicht gedämpftes, 
friſches oder eingemachtes Obſt irgend welcher Art, 
bedeckt es wieder mit in Butter getauchten Weiß⸗ 
brotſcheiben und bäckt die Charlotte eine Stunde 
in einem mäßig heißen Ofen, worauf man ſie 
ſtürzt, mit Zucker beſtreut und denſelben mit einer 
glühenden Schaufel glaſiert. Siehe noch nähere 
Einzelheiten bei den verſchiedenen Obſtarten unter 
Aepfel⸗, Aprikoſen⸗, Birnen⸗Charlotte ꝛc. 


Charlotte, deutſche. Eine glatte, ziemlich flache 
Form wird auf dem Boden und an den Seiten 
dicht mit Biscuits ausgelegt, auf die man eine 
Schicht von beliebigem Obſt⸗Gelee gießt und auf 
dem Eis ſtarr werden läßt; während des Erſtarrens 
füllt man die Form vollends mit geſchlagenem 
Rahmſchaum, dem man mit Vanille, Citronen⸗ 
zucker, Maraschino oder dergleichen einen angenehmen 
Beigeſchmack gegeben hat, und ſtürzt die Charlotte 
erſt, wenn ſie eben aufgegeben werden ſoll; nach 
dem Umſtürzen verziert man ſie oben darauf mit 
Früchten oder Gelee, 


Charlotte, deutſche, mit Makronen. Man 
ſchlägt 1½ Liter Rahm zu feſtem Schaum, ver⸗ 
miſcht denſelben mit 220 Gramm Vanillezucker und 
40 Gramm aufgelöfter Hauſenblaſe, füllt die Maſſe 
in eine glatte, hohe Form und ſtellt ſie auf Eis. 
Nach Verlauf von einer Stunde ſtürzt man die 
Creme auf eine runde Schüſſel und belegt fie aus⸗ 
wendig dicht mit Makronen, deren innere Seite 
mit Aprikoſen-Marmelade beſtrichen iſt. 


Charlotte russe. Eine glatte, runde Form 
wird mit Butter beſtrichen, auf dem Boden und 
an den Seiten mit Biscuits, die in verſchiedenen 
Farben glaſiert ſind, ausgelegt; hierauf füllt man 
eine fingerhohe Schicht Aprikoſen-Marmelade, ent⸗ 
weder von friſchen Früchten bereitet oder eingekocht, 
dann wieder eine Lage Biscnits und eine Schicht 
Kirſch⸗ oder Erdbeer-Marmelade, aufs neue Bis⸗ 
cuits, eine Schicht Reineclauden- oder Pflaumen⸗ 
Marmelade, Biscuits, Himbeer-Marmelade und oben 
darauf Biscuits, die man mit zerlaſſener Butter 
beſtreicht, worauf man die Charlotte eine halbe 
Stunde lang bei mäßiger Hitze bäckt und mit 
Rahm ⸗Schnee ſerviert. 


Charlotte russe, kalte. Nachdem man eine 
glatte, hohe Form mit verſchiedenfarbig glaſierten 


— 
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Chartreuſe mit Rebhühnern 


Biscuitſtreifen ausgelegt, füllt man folgende Creme 
darüber. 250 Gramm Zucker verrührt man mit 
fünfzehn Eidottern zu Schaum, fügt die auf Zucker 
abgeriebene Schale von zwei Apfelſinen hinzu und 
ſchlägt dies mit °/, Liter Weißwein und einem 
halben Weinglas voll Rum über dem Feuer mit 
einer Schneerute zu dickem Schaum, bis die Maſſe 
zu ſteigen beginnt, dann miſcht man 37 Gramm 
aufgelöſte Gelatine hinzu, ſtreicht alles durch ein 
Haarſieb und ſchlägt die Creme, bis ſie zu erſtarren 
anfängt, worauf man ſie in die Form zu den 
Biscuits ſchüttet und auf Eis ſtellt. Statt dieſer 
Punſch⸗Creme kann man auch eine Chocoladen⸗ 
Creme bereiten, indem man 250 Gramm feine 
Vanille⸗Chocolade mit etwas warmem Waſſer auf⸗ 
löſt, zerrührt und mit 200 Gramm Zucker, acht 
Eidottern und ¼ Liter Rahm über dem Feuer 
zu einer dicken Creme abſchlägt, die mit 36 Gramm 
aufgelöſter Hauſenblaſe vermiſcht, durchgeſeiht und 
zuletzt, wenn fie ſchon unter fortwährendem Schlagen 
zu ſtocken beginnt, mit ½ Liter zu Schnee ge⸗ 
ſchlagenem Rahm vermengt wird. 


Chartreuſe. Mit dieſem Namen bezeichnet man 
ein aus Gemüſen und Fleiſchſpeiſen zuſammen⸗ 
geſetztes Gericht, welches man herſtellt, indem man 
eine hohe, glatte Blechform, ganz nach Art der 
Charlotte-Formen, auf dem Boden und an den 
Seitenwänden mit ziemlich weichgedämpften, in zier⸗ 
lichen Formen ausgeſchnittenen Gemüſen auslegt 
und in die Mitte Stücke von Wildpret, Beeſſteaks, 
Kalbſteaks, wildes oder zahmes Geflügel thut, worauf 
die Chartreuſe im Waſſerbade eine Stunde gekocht 
und dann auf eine Schüſſel umgeſtürzt wird. 


Chartreuſe, einfache. Man blanchiert eine 
Anzahl kleiner, feſter Salat oder Welſchkohlköpfchen, 
die man in Fleiſchbrühe weichdünſtet, ohne daß 
ſie zerfallen dürfen; außerdem putzt man Möhren, 
Kohlrabi, Spargel, grüne Bohnen, dünſtet ſie in 
Butter weich und ſchneidet ſie in gleichmäßiger 
Größe und Geſtalt zu. Eine Form wird mit 
Speckſcheiben ausgelegt, auf dieſe kommt eine Schicht 
von den Salatköpfchen oder ſtatt deſſen gekochter 
und gehackter Spinat, die Seitenwände werden gut 
mit dem Wurzelwerk ausgelegt, auf die unterſte 
Gemüſſeſchicht legt man geſpickte und halbweich ge⸗ 
dämpfte Kalbsſteaks, kleine Bratwürſte, Beeſſteaks 
oder eine Fülle von einer gut gewürzten Fleiſchfarce, 
zu oberſt dann wieder eine Schicht Salat⸗ oder 
Kohlköpſchen, ſtellt die Form in das bain-marie, 
deckt es zu und läßt die Chartreuſe eine Stunde 
darin kochen, worauf man ſie ſtürzt und vor dem 
Aufgeben die Speckſcheiben abnimmt. 


Chartreuſe mit Rebhühnern. Man ſtreicht 
eine Form mit geklärter Butter aus, belegt den 
Boden mit abwechſelnden Reihen von Roſenkohl⸗ 
Röschen, die man zuvor in kochendem Salzwaſſer 
blanchiert und in Fleiſchbrühe halbweich gekocht, 
und zierlich ausgeſtochenen Scheiben von in Butter 
gedünſteten hochroten und blaßgelben Möhren; die 
Seitenwände bedeckt man mit länglichen Scheiben 
von Möhren und Kohlrabi und ſtreicht eine dichte 
Lage von Kalbfleiſchfarce darüber, damit die Gemüſe 
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Chartreuſe⸗Liqueur 


in ihrer Lage bleiben. In die Mitte kommen vier 
Rebhühner, die man mit Welſchkohl weich gedämpft 
und dann in Viertel zerſchnitten hat, wobei man 
darauf bedacht ſein muß, Kohl und Rebhühner gut 
abtropfen zu laſſen, bevor man ſie einlegt; oben 
darauf ſtreicht man abermals eine Lage von Farce, 
deckt ein gebuttertes Papier darüber und läßt die 
Chartreuſe eine Stunde im Waſſerbade kochen, worauf 
man ſie ſtürzt und mit einer kräftigen Sauce, aus 
brauner Coulis und Wurzeln nebſt der Rebhuhn⸗ 
brühe bereitet, aufträgt. Anſtatt der Rebhühner 
kann man zwei Enten, 5—6 Wachteln, Tauben 
oder Kalbsmilch, auch geſpickte Hammelſteaks hierzu 
verwenden. 


Chartreuſe-Liqueur. Die Bereitung dieſes be⸗ 
rühmten Liqueurs und der Handel damit iſt das 
Monopol der Mönche des Kloſters Grande Char- 
treuſe im franzöſiſchen Departement Iſaͤre, welches 
im Jahre 1086 vom heiligen Bruno, dem Stiſter 
des Karthäuſerordens, erbaut wurde, allein da den 
Mönchen 1864 vom Papſt die Liqueurfabrikation 
im großen unterſagt wurde, ſo wird der Chartreuſe⸗ 
Liqueur jetzt nicht mehr im Kloſter ſelbſt, ſondern 
in der benachbarten Stadt Voiron hergeſtellt und 
von dort aus verſandt. Der Liqueur hat einen 
ſcharf aromatiſchen Geſchmack und einen anis- oder 
angelika-artigen Geruch. Von den drei verſchiedenen 
Sorten gilt die grüne für die beſte, die gelbe für 
mittelgut, und die weiße wird am geringſten geſchätzt. 


Chasselas, eine Sorte vorzüglicher grüner Wein⸗ 
trauben, im Deutſchen Gutedel genannt. 


Chateaubriand, ſ. Beeſſteak A la Chateau- 
briand. Nicht ſelten wird das Chateaubriand auch 
unzerteilt aus einem ganzen, etwa ½ bis 1 Kilo⸗ 
gramm ſchweren Stück, vom beſten dickſten Teil 
der Rindslende zubereitet. Man klopft das Fleiſch 
gut, beſtreut es mit etwas Salz und Pfeffer und 
brät es entweder auf dem Roſt oder in reichlicher 
Butter über raſchem Feuer nicht a lange, legt 
beim Anrichten ein Stück Kräuterbutter auf das 
Fleiſch und giebt es, mit Kartöffelchen und Gemüſen 
oder mit Mixed Pickles garniert, zu Tiſch, wobei 
man eine kräftige Trüffelſauee oder Bearner Sauce 
dazu reicht. 


Chaudeau oder Weinſchaum wird als Getränk, 
meiſt jedoch als Sauce zu den verſchiedenſten Mehl⸗ 
ſpeiſen gegeben. Will man das Chaudeau als 
Getränk geben, ſo wählt man dazu einen feinen 
Rheinwein oder Burgunder, rechnet auf die Flaſche 
Wein 250 Gramm geſtoßenen Zucker, auf dem 
man zuvor die Schale einer Citrone abgerieben 
hat, den Saft der Citrone, acht Eidotter und zwei 
ganze Eier nebſt einer Meſſerſpitze voll Salz, miſcht 
alles gut durcheinander und ſchlägt es über ge⸗ 
lindem Feuer mit der Schneerute zu dickem Schaum, 
den man in Gläſer oder Taſſen füllt. Zur Sauce 
nimmt man einen geringeren Weißwein, von dem 
man eine Obertaſſe voll mit 190 Gramm Zucker 
und der fein abgeſchälten Schale einer halben Citrone 
wohlverdeckt bis zum Kochen kommen läßt. In⸗ 
zwiſchen ſchlägt man in einem Kaſſerol über dem 
Feuer eine halbe Flaſche Weißwein mit drei ganzen 
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Chaud-froid von Rebhühnern 


Eiern und zwei Eidottern zu Schaum, fügt den 
durchgeſeihten anderen Wein hinzu und fährt fort 
zu ſchlagen, bis die Maſſe beinahe kocht. Man 
kann ſich dieſes zu Schaum Schlagen, welches ſich 
in der Ofenröhre nicht gut thun läßt, ſehr erleich- 
tern, wenn man das Kaſſerol auf einen rotglühenden, 
auf die Herdplatte gelegten Plättſtahl ſtellt. Nach 
Belieben oder falls der Wein ſehr geringer Art war, 
hebt man den Geſchmack des Chaudeau noch durch 
das ſchließliche Hinzufügen von einem Liqueur⸗ 
gläschen voll Rum oder Maraschino. 


Chandeau⸗Auflauf. In eine mit Butter aus⸗ 
geſtrichene Form legt man auf den Boden mit 
Liqueur oder Wein befeuchtete Biscuits, ſchichtet 
darauf friſch gedämpfte oder eingemachte Kirſchen 
oder Pflaumen, Aprikoſen, Apfel-Marmelade oder 
dergleichen und übergießt dieſelben mit einem dicken 
Chaudeau, das man aus fünf Eidottern, ½ Liter 
Weißwein, 200 Gramm Zucker, an dem die Schale 
einer Citrone abgerieben worden, und einem Löffel 
voll Mehl bereitet, bis zum Erkalten geſchlagen und 
dann mit dem Schnee der fünf Eiweiße vermiſcht 
hat, worauf der Auflauf etwa drei Viertelſtunden 
bei mäßiger Hitze gebacken wird. 

Chandeau⸗Gelée. ½ Liter Weißwein wird 
mit einem Stück Zimt und der Schale einer Citrone 
etliche Stunden zugedeckt ſtehen gelaſſen, dann durch⸗ 
geſeiht, mit 125 Gramm Zucker, einem Eßlöffel 
voll Rum, zehn Eidottern und 15 Gramm auf⸗ 
gelöſter Hauſenblaſe über dem Feuer zu Schaum 
geſchlagen, vom Feuer entfernt, fortgeſetzt bis zum 
Erkalten geſchlagen, mit dem Schnee der zehn Ei⸗ 
weiße vermiſcht, in eine Form geſchüttet, auf Eis 
geſtellt, ſpäter geſtürzt und mit Biscuits garniert. 
Sehr gut ſchmeckt dieſes Chaubeau-Gelde auch, wenn 
man zu ½ Liter Wein die abgeriebene Schale 
und den Saft von zwei Apfelſinen, 130 Gramm 
Zucker und acht Eidotter miſcht, dies über dem Feuer 
zu Schaum ſchlägt, nach dem Erkalten 16 Gramm 
aufgelöſte Hauſenblaſe oder Gelatine nebſt dem Schnee 
der acht Eiweiße hinzufügt und die Maſſe dann 
in der mit Mandelöl beſtrichenen Form auf Eis 
ſtarr werden läßt. 


Chaud-froid. Dies bedeutet etwas Aehnliches 
wie Mayonnaiſe, alſo ein kaltes Fleiſchgericht oder 
feines Ragout von gebratenem Geflügel in pikanter, 
jedoch brauner Sauce; von Wildgeflügel, vorzugs⸗ 
weiſe Rebhühnern oder Faſan, bereitet, nennt man 
es 1 der Kunſtſprache der Gaſtronomie chaud- 
froid. . 


Chaud-froid von Faſauen. Zwei gebratene 
Faſanen werden in zierliche Stücke zerlegt, die Ge⸗ 
rippe im Mörſer geſtampft und mit ¼ Liter brauner 
Kraſtbouillon gehörig ausgekocht, dann durchgeſeiht, 
dick eingekocht, mit Fleiſch⸗Gelee oder Aspie ver⸗ 
miſcht und auf Eis geſtellt, während man die 
Faſanenſtücke durch die Sauce zieht, daß ſie dadurch 
einen glänzenden Ueberzug erhalten; die Schlifjel 
wird beim Auftragen mit Aspie verziert. 

Chaud-froid von Rebhühnern. Vier gebratene 
Rebhühner zerteilt man in Viertel, vermiſcht die 
Sauce mit in Madeira gekochten Trüffelſcheiben 


Chaud-froid en salade 


und ½ Liter brauner Kraftbrühe, läßt fie einkochen, 
entfettet fie, fügt etwas Fleiſch-Gelee hinzu, taucht 
die Rebhuhnſtücke hinein, richtet ſie auf einer Schüſſel 
erhaben an, gießt die Sauce rund herum und läßt 
ſie auf Eis erſtarren. 


Chaud-froid en salade. Hierzu nimmt man 
Rebhühner, Birkhühner oder auch gewöhnliche junge 
Hühner, bereitet ſie zu wie eben beſchrieben (die 
Hühner als Fricafjee), läßt fie jedoch nicht auf 
Eis ſtarr werden, ſondern arrangiert ſie auf folgende 
Weiſe. In die Mitte einer großen, runden Salat⸗ 
ſchüſſel legt man Salatherzchen von Kopfſalat oder 
Endivien mit Vierteln von hartgekochten Eiern ver⸗ 
miſcht, die man mit Provencer-Oel, Eſtragon⸗ 
Eſſig und etwas Senf anmacht; rund herum ordnet 
man die zierlich zugeſchnittenen, mit ihrer Sauce 
überzogenen Geflügelſtücke und garniert die Schüfjel 
mit Würfeln und Scheiben aus Fleiſch-Gelke. 


Chaud-froid-Sauce. Eine noch feinere Sauce 
zu dieſer Art Gerichten, als die oben angegebene, er⸗ 
hält man, indem man die Gerippe und ſonſtigen 
Abgänge des Geflügels mit ½ Liter Weißwein, 
zwei Chalotten und einem Lorbeerblatt gut aus⸗ 
kocht, durchſeiht, mit ½¼ Liter Kraftbrühe oder 
ſpaniſcher Sauce (ſ. d.) ſtark einkochen läßt, eine 
Obertaſſe voll Fleiſch⸗Gelee, etwas Salz und den 
Saft einer Citrone hinzufügt und dies über dem 
Feuer verrührt. 


Cheddar⸗Käſe, ein in Nordamerika hergeſtellter 
und dort ſehr beliebter Kuhkäſe von leicht ſäuer⸗ 
lichem Geſchmack, der in cylinderförmigen Laiben 
von 26—28 Kilogramm Gewicht in den Handel 
kommt und ſeit einiger Zeit auch in Europa Ein⸗ 
gang gefunden hat. 


Cherimſel oder gefüllte Klöße. Die Cherimjel 
gehören zu den israelitiſchen Oſter-Speiſen und 
werden aus Matze (ungeſäuerten Oſterbroten) be⸗ 
reitet; man weicht drei Matzes in Waſſer ein, 
drückt ſie aus, vermiſcht ſie mit drei Eiern, 70 
Gramm Zucker, einigen gehackten bitteren Mandeln, 
der abgeriebenen Schale von einer Citrone, einer 
Priſe Salz und etwas Schmalz, worauf man dem 
Teig mit geſtoßenen Matzes die nötige Feſtigkeit 
verleiht. Inzwiſchen hat man einen Teller voll 
geſchälter und kleinwürflig geſchnittener Aepfel nebſt 
Zucker, Zimt, gehackter Citronenſchale und gehackten 
fügen Mandeln vorbereitet, formt mit der Hand 
aus dem Matzes⸗Teig runde Klöße, die man breit⸗ 
drückt, mit einem Löffel voll von der Apfelmiſchung 
füllt und wieder feſt zuſammenrollt, worauf man 
die Klöße in Schmelzbutter braunbäckt und mit 
Zucker und Zimt beſtreut. 


Cheſterkäſe. Dieſer beliebteſte engliſche Käſe 
von orangegelber Farbe wird in der Graſſchaft 
Cheſhire bereitet und meiſt in walzenförmigen Laiben 
von 5—25 Kilogramm Schwere angefertigt, die 
ſechs Monate bis ein Jahr zu ihrer völligen Durch⸗ 
reife bedürfen. 


Cheveux d'ange. Man ſäubert eine Anzahl 
recht ſaftiger, nicht zu großer Möhren oder noch 
beſſer Carotten, ſchneidet ſie auseinander, beſeitigt 
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Chiffonade⸗Suppe 


den gelben, harten inwendigen Kern und ſchneidet 
das übrige in ſtrohhalmdicke, 1—2 Zoll lange 
Streiſchen. Auf ½ Kilogramm derſelben nimmt 
man ebenſoviel guten Hutzucker, zerſchlägt ihn in 
Stücke und reibt die Schale von zwei ſchönen Citro⸗ 
nen daran ab; dann drückt man den Saft der 
beiden Citronen darauf, gießt eine Taſſe Waſſer 
hinzu und läßt alles in einem kupfernen, gut ver⸗ 
zinnten Kaſſerol unter häufigem Umrühren kochen, 
bis der Saft gelkeartig vom Löffel tropft. Nun 
ſchüttet man das ganze in eine Schüſſel aus, rührt 
mit einer großen Gabel um, damit die Abkühlung 
raſcher vor ſich gehe, und füllt dieſe in Frankreich 
und Spanien beliebte Confiture in Büchſen, die 
man zugebunden aufbewahrt. 


Chevret, ſ. v. w. Ziegenkäſe. 
Chevrette, die Rehziege, auch das Junge vom Reh. 
Chevreuil, Reh, j. d. 


Chicken-Ple. Dieſer ſehr ſchmackhafte und kräf⸗ 
tige Pie verdiente auch außerhalb Englands von 
den Hausfrauen beachtet und bereitet zu werden 
und würde ſicherlich bald eine Stelle unter den 
allgemeinen Lieblingsgerichten einnehmen. Zwei 
fleiſchige junge Hühner werden geſchlachtet, gerupft, 
ausgenommen und in Stücke zerlegt. Magen, Herz 
und Lebern, der Hals und ſonſtige Abgänge werden 
mit Salz, etwas Wurzelwerk und feinen Kräutern 
ſowie etwas guter Kalbsbouillon zwei Stunden 
lang ausgekocht; hierauf legt man eine Pie- 
Schüſſel oder eine beliebige Blechform mit ge⸗ 
ſalzenem mürbem Teig (. Pie) aus, ſchichtet 
auf den Boden einige Hühnerſtücke, dann rohe 
Schinkenſcheiben und darauf eine Schicht Kalb⸗ 
fleiſch⸗Farce, welche pikant gewürzt iſt, dann wieder 
Hühnerſtücke, und ſo fort, bis die Form gefüllt iſt. 
Nun übergießt man das Fleiſch mit einer Obertaſſe 
voll Fleiſchbrühe, deckt einen Teigdeckel darüber und 
beſtreicht ihn mit geſchlagenem Ei, ſtellt den Pie 
in den Ofen und bäckt ihn zwei Stunden bei mäßi⸗ 
ger Hitze. Wenn er eine halbe Stunde im Ofen 
ſteht, legt man ein mit Butter beſtrichenes Papier 
über den Deckel, um das zu raſche Bräunen des⸗ 
ſelben zu verhindern; ſobald der Pie fertig gebacken 
iſt, hebt man den Deckel ab, gießt die Brühe von 
den Knochen, dem Magen ꝛc. darüber, legt den 
Deckel wieder darauf und ſerviert. 


Chicken-Tea, ſ. v. w. Hühnerbrühe. 
Chicorée, ſ. v. w. Cichorie, ſ. d. 


Chiffonade⸗Suppe. Man dünſtet 2 Liter junge 
grüne Erbſen mit 125 Gramm Butter, einer kleinen 
Zwiebel, einem Stückchen rohen Schinken, einem 
Bündel Peterſilie, etwas Salz und einigen Löffeln 
Bouillon völlig weich, nimmt Zwiebel, Peterſilie 
und Schinken heraus, ſtreicht ſie durch ein feines 
Sieb, läßt ſie mit 2 Liter kräftiger Fleiſchbrühe 
und einer Meſſerſpitze weißem Pfeffer eine Weile 
aufkochen, vermiſcht fie mit vier nudelartig ges 
ſchnittenen und mit Butter, Fleiſchbrühe, Salz und 
Muskatnuß weichgedämpften Salatköpfen und giebt 
die Suppe über geröſteten Semmelwürfeln auf. 
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Chilies. So nennt man in England eine Art 
Heiner ſpaniſcher Pfefferſchoten, welche meiſt zum 
Einlegen in Eſſig verwendet werden. Der Chili⸗ 
Eſſig, den man anſtatt des Cayennepfeffers zum 
Würzen der Saucen und Ragouts nimmt, wird 
hergeſtellt, indem man eine Anzahl Chilies halb 
entzwei ſchneidet und 14 Tage lang in einer Quan⸗ 
tität guten Weineſſigs liegen läßt, dann letzteren 
durchſeiht und in Flaſchen füllt. 


China⸗Chilo. Dieſes pikante und ſehr wohl⸗ 
ſchmeckende Gericht wird meiſt aus Hammelfleiſch 
hergeſtellt, doch kann man auch ebenſo gut ſaftiges 
Rindfleiſch dazu verwenden. Für etwa 5—6 Per⸗ 
ſonen nimmt man 1½ —2 Kilogramm Hammel⸗ 
fleiſch von der Keule, befreit es von Haut, Sehnen, 
Fett und Knochen und ſchneidet es in kurze, dicke, 
nicht zu kleine Stücke, die man in 125 Gramm 
Butter nebſt einigen feingehackten Chalotten oder 
kleinen Zwiebeln einige Minuten dünſten läßt. 
Hierauf hackt man drei Salatköpfe mit dem Wiege⸗ 
meſſer klein, thut dieſelben nebſt 500 Gramm klein⸗ 
geſchnittenem Spargel und etwa ¼ Liter jungen 
grünen Erbſen (oder Büchſenſchoten), einigen fein⸗ 
geſchnittenen Carotten, / Liter Waſſer, einem 
Theelöffel voll Salz zu dem Fleiſch, deckt das 
Kaſſerol feſt zu und dämpft alles reichlich zwei 
Stunden über langſamem Feuer, wonach man das 
China⸗Chilo fo wie es iſt oder in einem Reisrand zu 
Tiſch giebt. 


Ching⸗Ching. Dies beliebte amerikaniſche Ge- 
träuk beſteht aus einem Gemiſch von ¼ Liter Pfeffer⸗ 
minzwaſſer, / Liter Rum, 3—4 Tropfen Nelken⸗ 
Eſſenz, das ſamt einer in Scheiben geſchnittenen 
Apfelſine, einem Eßlöffel voll Zucker und zwei Eß⸗ 
löffeln voll geſtoßenem Eis in einen großen Glas⸗ 
becher gethan, gut umgerührt und durch einen 
Strohhalm getrunken wird. 


Chinois. Grüne bittere Pomeranzen von mitt⸗ 
lerer Größe durchſticht man mehrmals mit einer 
großen Nadel, legt fie 6—8 Stunden in friſches 
Waſſer, gießt dasſelbe ab, ſetzt ſie in einem ſauberen 
glaſierten Kaſſerol oder einem kleinen Keſſel mit 
kaltem Waſſer über mäßiges Feuer und läßt fie 
langſam weichkochen, wonach man ſie abermals in 
kaltes Waſſer legt und drei Tage darin liegen läßt, 
indem man das Waſſer jeden Tag zweimal abgießt 
und erneuert. Dann läßt man ſie auf einem Durch⸗ 
ſchlag ablaufen, wiſcht ſie ab, legt ſie in eine Terrine, 
klärt auf jedes / Kilogramm Früchte 1 Kilo- 
gramm Zucker, ſchüttet ihn heiß über die Pomeranzen, 
gießt ihn an den drei folgenden Tagen ab, ſiedet 
ihn jedesmal etwas dicker ein und gießt ihn wieder 
darüber. Zuletzt ordnet man die Frlüchte in Gläſer, 
ſchüttet dieſelben über die Hälfte voll mit dem aus⸗ 
gekühlten Zuckerſirup und füllt ſie vollends mit 
k r feinem Cognac, worauf man fie gut mit Blaſe 
überbindet und aufbewahrt. — Auch die in Zucker 
kandierten grünen Pomeranzen werden mit dem 
Namen Chinois bezeichnet. 


“ Chip-Marmelade. Zu: ſechs großen, hochroten, 
dünnſchaligen Apfelſinen nimmt man vier bittere 
Pomeranzen und eine Citrone, wiegt die Früchte, 


Chlodnitk, polniſches 


nimmt das gleiche Gewicht Zucker, dann übergießt 
man die Früchte mit kaltem Waſſer, bringt dies 
zum Kochen, gießt es ab, ſchüttet aufs neue kaltes 
Waſſer darüber und kocht die Früchte langſam, bis 
ſie ſo weich ſind, daß ein Stecknadelkopf leicht in 
die Rinde eindringt, hebt jedoch diesmal das Waſſer 
auf. Die Orangen, Pomeranzen u. ſ. w. läßt 
man auf einem Sieb ablaufen, ſchneidet ſie in ſehr 
dünne Scheiben, entfernt die Kerne und kocht ſie 
mit ½ Liter von dem Waſſer, in dem ſie zuletzt 
weich geſotten wurden, nebſt der Hälſte des Zuckers 
eine halbe Stunde lang, fügt hierauf den übrigen 
Zucker hinzu und kocht die Marmelade damit unter 
häufigem Umrühren, bis ſie völlig ſteif iſt und wie 
Gelee erſtarrt. 


Chipolata⸗Garnitur. Chipolata nennt man 
in Italien eine Art ſehr kleiner, kaum fingerlanger 
Würſtchen, welche zum Garnieren von Gemüſen 
und größeren Fleiſchſtücken benutzt werden. In der 
feinen Küche bereitet man häufig ein Chipolata⸗ 
Ragout, womit man z. B. gebratene Gang, ge⸗ 
dämpfte Ente, Rebhühner oder auch große Rinder⸗ 
braten, gebratene Spanferkel u. ſ. w. garniert. Zu 
dieſem Zwecke ſchneidet man Möhren und Kohlrabi 
in zierliche, olivenförmige oder birnenförmige Stücke, 
blanchiert ſie erſt in kochendem Waſſer und dämpft 
fie mit etwas Kraftbrühe (Consommc), Salz und 
Zucker weich; etwa zwei Dutzend kleine Zwiebeln 
werden ebenfalls weichgedünſtet und glaſiert, ebenſo 
viele Kaſtanien gebrüht, geſchält und mit Butter 
und Zucker gedämpft und eine Obertaſſe voll kleine 
Champignons in Butter geſchwitzt. Hierzu nimmt 
man zwölf fingerlange, dünne Bratwürſtchen, kocht 
ſie in Bouillon und ſchält ſie ab, thut dann ſämt⸗ 
liche Ingredienzien in ein Kaſſerol, dämpft ſie zehn 
Minuten zuſammen mit einigen Löffeln gut gewürzter 
ſpaniſcher Sauce oder Kraftbrühe und verwendet 
dieſes Ragout hierauf entweder als Schüſſel für 
ſich oder, wie es meiſtens geſchieht, zur Garnierung 
von oben genannten Gerichten. 


Chipolata⸗Pudding. 750 Gramm Kaſtanien 
werden geröſtet, geſchält, geſtoßen und durch ein 
Sieb gerieben, dann fügt man 300 Gramm ſein⸗ 
gewiegtes Nierenfett, 225 Gramm geriebene Semmel, 
250 Gramm gehackten, gekochten Schinken, 200 
Gramm in Waſſer halbweich gekochte Maccaroni, 
90 Gramm Citronat, ebenſoviel kandierte Pome⸗ 
ranzenſchale, 500 Gramm Korinthen, ſechs Eier und 
ſechs Eidotter, ein Weinglas voll Madeira und 
ebenſoviel Rum hinzu, vermiſcht alles ſehr gut, 
mengt noch den Schnee von ſechs Eiweißen darunter, 
füllt die Maſſe in eine mit Butter geſtrichene Form, 
kocht den Pudding 2½ Stunden im Waſſerbade 
und ſerviert ihn mit Chaudeau oder Biſchof-Sauce. 


Chlodnik, polniſches. Dieſe kalte Suppe, welche 
in Polen und Rußland eine beliebte Speiſe bildet, 
bereitet man in folgender Weiſe. Eine Anzahl 
junger roter Rüben nebſt ½¼ Kilogramm von deren 
Blättern werden in Waſſer gekocht, dann läßt man 
fie auf einem Siebe ablaufen und zerhackt fie fein, 
miſcht etwas Dill und Schnittlauch darunter, gießt 
1 Liter ſauren Rahm und ½ Liter Kwas darüber 
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und legt hartgekochte, zerſchnittene Eier, Krebsſchwänze, 
friſche, würflig geſchnittene Gurken, Citronenſcheiben, 
Pfeffer, Salz und ein Stück Eis hinein. 


Chocolade (ſ. auch Kakao). Die aus den 
geröſteten und zerriebenen Kakaobohnen mit Zuſatz 
von Zucker und Gewürzen meiſt in Tafelform her⸗ 
geſtellte Chocolade, welche wir teils zur Bereitung 
als Getränk, teils als Zuthat zu Mehlſpeiſen, Back⸗ 
werk, Cremes und dergleichen verwenden, gehört zu 
den vortrefflichſten und nahrhafteſten Genußmitteln. 
Nachdem die Kakaobohnen weder zu ſcharf noch zu 
ſchwach geröſtet worden find, wobei, falls man ver⸗ 
ſchiedene Sorten zu miſchen wünſcht, jede für ſich 
allein geröſtet wird, werden ſie in einem erwärmten 
eiſernen Mörſer geſtoßen oder durch Maſchinen zer⸗ 
malmt und mit dem ſehr fein gemahlenen Zucker, 
der Vanille, dem Zimt oder ſonſtigen gewürzhaften 
Zuthaten vermiſcht, was in den größeren Fabriken 
durch lange fortgeſetztes Umrühren der Maſſe in 
einem großen, ſich drehenden Miſchleſſel geſchieht. 
Der Chocoladenteig wird hierauf lauwarm in blecherne 
Tafelformen gefüllt, er breitet ſich darin durch 
Schütteln und Aufſchlagen der Formen auf einem 
Tiſch gleichmäßig aus und läßt ſich dann nach dem 
Erkalten und Starrwerden der Maſſe leicht heraus⸗ 
nehmen, worauf man die Tafel in Staniol und 
Papier verpackt. Auf dieſe Weiſe bereitet man Vanille⸗ 
Chocolade von verſchiedener Feinheit; Gewürz⸗ 
Chocolade, zu der weniger Vanille, aber noch außer⸗ 
dem Zimt, Kardamomen, und etwas peruvianiſcher 
Balſam zugeſetzt werden; ungewürzte, nur mit 
Zucker gemiſchte Geſundheits⸗Chocolade und medi⸗ 
ziniſche Chocoladen mit Zuſatz von isländiſchem 
Moos, Eiſen, China und dergl., außerdem noch 
Confect, Chocoladenplätzchen ꝛc. Da es beſchwer⸗ 
lich wäre, ſich die Chocolade ſelbſt zu bereiten, kaufe 
man nur beſſere Sorten aus guten, bewährten 
Fabriken, denn die geringeren Sorten werden ſtets 
verfälſcht, und zwar ſchon ſeit länger als zwei 
Jahrhunderten. Die Verfälſchungen zielen teils auf 
künſtliche Vermehrung des Gewichts der Chocolade 
durch Beimiſchung von ſchlechterem Kakao, Mehl 
von Weizen, Gerſte, Mais, Reis, Linſen und Bohnen, 
Weizen- und Kartoffelſtärke, Arrowroot, Tapioca, 
Mandelkleie, gepulverten Kakaoſchalen, geröſteten 
Mandeln und Kaſtanien, arabiſchem Gummi, Men⸗ 
nige, Ocker, Zinnober, Kreide, gepulverten Ziegel⸗ 
ſteinen u. ſ. w. — teils auf Erſatz der vorher 
aus den Bohnen ausgezogenen Kakaobutter durch 
andere Fette, wie Mandelöl, Olivenöl, Eidotter, 
Kalbs⸗ oder Hammelfett — ſowie auf Erſatz der 
Vanille durch 1 Tolu⸗ und Perubalſam. 
Dieſe Verfälſchungen laſſen ſich größtenteils durch 
den Geruch und Geſchmack bald genug herausfinden, 
ſobald die Chocolade nicht mehr völlig friſch iſt; 
überdies erkennt man die Beimiſchung von Mehlen 
oder Stärke ſofort bei dem Kochen der Chocolade 
durch das Dickwerden derſelben; die durch Fettig⸗ 
leiten verfälſchte wird ſehr bald ranzig und fettet 
durch das darum gewickelte Papier. Die ſpaniſchen, 
italieniſchen und franzöſiſchen Chocoladen galten 
lange Zeit ausſchließlich für gut, doch ſtellt man 
ſchon ſeit Beginn unſeres Jahrhunderts auch in 


Chocolade, ruſſiſche 


Deutſchland Chocoladen her, welche jenen aus⸗ 
ländiſchen nichts nachgeben. Im Jahre 1520 wurde 
die Chocolade zuerſt von den Spaniern aus Süd⸗ 
amerika nach Europa gebracht und ihre Bereitung 
blieb lange ein Geheimnis, bis der Florentiner Car⸗ 
lotti, der in Weſtindien gelebt und dort die Herſtellung 
erlernt hatte, 1606 Chocolade in Florenz fabrizierte 
und verkaufte, von wo aus ſie ſich bald weiter 
verbreitete; von 1666 an bürgerte ſie ſich in Frank⸗ 
reich ein, da Ludwig XIV. einem Beamten aus dem 
Gefolge feiner Gemahlin, Herrn Chaillou, das 
Monopol des Chocoladenhandels verlieh. 


Chocolade als Getränk. Milch⸗Chocolade. 
Man rechnet auf die Taſſe 20—30 Gramm gute 
Vanillechocolade, läßt die Milch zum Kochen kommen, 
bricht die Chocoladetafeln in Stücke (das Reiben 
oder Schaben derſelben wird nach neueren chemiſchen 
Beobachtungen ganz verworfen, weil dadurch der 
Zucker teilweiſe in Stärkemehl verwandelt und der 
Chocolade viel von ihrem guten Geſchmack benommen 
wird), wirft dieſelben in die Milch, läßt ſie unter 
öfterem Umquirlen einigemal aufkochen und Rn 
fie nach Belieben noch mit einigen in kalter Milch 
zerrührten Eidottern ab. Eine Zuthat von Zucker 
würde überflüſſig ſein und das Getränk widerlich 
ſüß machen, da ohnehin ſchon jede Chocolade ſehr 
viel Zucker enthält, der um den vierten Teil billiger 
iſt, als gute Kakaomaſſe. 


Chocolade, kalte, als Sommererfriſchung. Man 
füllt eine ſehr gute, nach obiger Angabe bereitete, 
aber nicht mit Ei verquirlte Chocolade in hohe 
Gläſer, die nicht ganz voll werden dürfen, und 
gräbt die Gläſer in kleingeſchlagenes Eis ein, rührt 
die Chocolade bisweilen auf und ſerviert ſie dann, 
mit gezuckertem Rahmſchnee aufgefüllt, in den gut 
abgewiſchten Gläſern. 


Chocolade, Schaum⸗. Drei ganze Eier werden 
in einem Topf völlig zerquirlt, dann fügt man 
1 Liter Milch oder Waſſer nebſt 250 Gramm 
Chocolade hinzu, ſtellt das Gefäß über gelindes 

er und ſchlägt das Getränk mit der Schneerute 
is zum Kochen, worauf man es ſofort in Taſſen 
füllt und aufträgt. 


Chocolade, Waſſer⸗. Hierzu nimmt man auf 
eine Taſſe 40—50 Gramm möglichſt feine Choco⸗ 
lade, bricht ſie in Stücke, wirſt ſie in das kochende 
Waſſer, rührt oft um, und wenn das Getränk 
einigemal aufgekocht hat, nimmt man den Topf 
vom Feuer, quirlt tüchtig, zieht die Chocolade mit 
wei Eidottern ab und ſetzt nach dem Eingießen 
in die Taſſen auf jede Taſſe einen Löffel voll 
dickgeſchlagenen Rahmſchaum. 


Chocolade, Wein, ½ Liter Waſſer wird mit 
250 Gramm Chocolade, 100 Gramm Zucker und 
etwas zerſchnittener Vanille zum Feuer geſetzt und 
unter häufigem Umgquirlen eine Viertelſtunde lang 
gekocht; dann gießt man eine Flaſche Weiß⸗ oder 
Rotwein hinzu, läßt die Chocolade abermals zum 
Kochen kommen und legiert ſie mit vier Eidottern. 


Chocolade, ruſſiſche. Man röſtet in einem 
irdenen Kaſſerol große Gerſtengraupen unter fort⸗ 


Chocolade-Auflauf 


geſetztem Umrühren braun, läßt ſie auskühlen, ſtößt 
fie im Mörſer und vermiſcht fie mit etwas ges 
ſtoßenem Zimt, Kardamomen und Nelken. Dann 
ſetzt man Milch zum Feuer, rührt auf jede Taſſe 
einen halben Eßlöffel voll von der Maſſe hinzu, 
verſüßt das Getränk nach Belieben und zieht es 
mit einigen Eidottern ab. 


Chocolade⸗Auflauf. In ½ Liter Milch kocht 
man 250 Gramm Vanille⸗Chocolade eine Viertel⸗ 
ſtunde lang unter fleißigem Umquirlen und läßt 
dies dann auskühlen; inzwiſchen werden 120 Gr. 
Butter ſchaumig gerührt, ſechs bis acht Eidotter 
und 200 Gramm Zucker, die ausgekühlte Choco= 
lade, zwei Eßlöffel voll geriebene Semmel, etwas 
geſtoßene Vanille und der Schnee der Eiweiße 
hinzugemiſcht, die Maſſe in eine butterbeſtrichene 
und mit Zwieback ausgeſiebte Form gefüllt, drei 
Viertelſtunden gebacken und mit Zucker beſtreut ſer⸗ 
viert. — Eine andere Methode, dieſen Auflauf zu 
bereiten, beſteht darin, daß man zwölf Zwiebacke 
in ½ Liter kochende Milch oder Rahm rührt und 
nebſt 250 Gramm Chocolade zu einem dicken Brei 
ausquellt, den man ſo lange umrührt, bis er ſich 
vom Kaſſerol ablöſt, worauf man ihn ausſchüttet 
und erkalten läßt. Dann ſchlägt man 70 Gramm 
Butter zu Schaum, miſcht nach und nach acht 
Eidotter, 60 Gramm Zucker, den ausgekühlten 
Brei und den Schnee der acht Eiweiße hinzu und 
bäckt den Auflauf in einer butterbeſtrichenen Form 
ſaſt eine Stunde lang. 


Chocolade-Baiſers. Zu dem Schnee von zwei 
Eiweißen miſcht man 120 Gramm mit etwas 
Vanille geſtoßenen Zucker und 70 Gramm Choco— 
lade, die man entweder gerieben oder im Ofen 
warm gemacht und erweicht hat, ſetzt von dieſer 
Maſſe auf ein Papier oder ein mit Wachs beſtrichenes 
Biel runde Häuſchen, läßt ſie eine Stunde ſtehen 
und bäckt oder trocknet ſie in einem ausgekühlten 
Ofen. Zu derſelben Maſſe kann man auch etwas 
Citronenſaft und 120 Gramm mit den Schalen 
geſtoßene Mandeln miſchen, Häuſchen davon auf 
Oblaten ſetzen und backen wie die anderen. 


Chocolade⸗Bavaroiſe, |. Bavaroiſe als Getränk. 


Chocolade⸗Bavarbiſe als Crime. In ½ Liter 
Milch läßt man eine halbe Schote Vanille aus⸗ 
kochen, ſeiht die Milch durch, kocht ſie einmal mit 
250 Gramm Chocolade auf, miſcht dieſelbe mit 
125 Gramm Zucker, fügt nach dem Erkalten 30 Gr. 
aufgelöſte Gelatine hinzu, ſchlägt dies mit der 
Schneerute, bis die Creme anfängt zu ſtocken, rührt 
¼ Liter zu Schaum geſchlagenen Rahm darunter 
und ſtellt die Bavaroiſe auf Eis. 


Chocolade-Vlancmanger, ſ. Blanemanger. 


Chocolade-Bonbons, 250 Gramm ſehr harter 
Hutzucker werden mit einigen Löffeln Waſſer geklärt 
und zum Bruch gekocht; wenige Minuten, bevor 
er dieſen Grad erreicht hat, thut man 25 Gramm 
in Waſſer aufgelöſte Chocolade und vier Eßlöffel 
voll ſüßen Rahm hinzu. Hierauf macht man die 
Probe, indem man den Stiel eines Holzlöffels erſt 
in kaltes Waſſer, dann in den Zucker und darauf 
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wieder in kaltes Waſſer taucht — läßt ſich der 
Zucker leicht zerbrechlich von dem Stiel ablöſen, 
ſo iſt er fertig. Man läßt ihn ein klein wenig 
auskühlen und gießt ihn danach auf eine mit 
Mandelöl beſtrichene Marmorplatte, ſchneidet ihn 
nach dem völligen Erſtarren in länglich viereckige 
Stücke und wickelt dieſelben in Papier. 


Chocolade⸗Brot. Drei Eiweiße werden zu ſteifem 
Schnee geſchlagen und mit 200 Gramm geſtoßenem 
Zucker, 60 Gramm geriebener Chocolade und 
375 Gramm geſtoßenen Mandeln vermiſcht, wonach 
man dieſe Maſſe einen halben Centimeter dick auf 
Oblaten ſtreicht, bei ſchwacher Hitze bäckt und dann 
in längliche Streifen ſchneidet. — Oder man rührt 
250 Gramm Zucker mit drei Eiern eine halbe 
Stunde recht ſchaumig, fügt die abgeriebene Schale 
einer halben Citrone, ein wenig geſtoßenen Zimt 
und Nelken, 60 Gramm kleingeſchnittenes Citronat, 
100 Gramm geriebene Chocolade und 250 Gramm 
Mehl dazu, fett kleine Häufchen von dieſer Maſſe 
auf ein wachsbeſtrichenes Blech und bäckt ſie bei 
gelinder Hitze. 


Chocolade-Brötchen. Dieſelben werden nicht 
aus Chocolade bereitet, ſondern zu derſelben gereicht; 
man ſchlägt 250 Gramm Zucker mit vier ganzen 
Eiern und vier Eidottern über ſchwachem Feuer 
mit einer Schneerute zu dickem Schaum, ſchlägt 
die Maſſe dann wieder bis zum Auskühlen, mengt 
380 Gramm feines Mehl nebſt etwas geſtoßenem 
Anis hinzu, bäckt fie in langen ſchmalen Blech— 
formen oder Papierkapſeln gelb, ſchneidet den Kuchen 
nach dem Auskühlen in ſchräge Streifen und röſtet 
dieſelben auf beiden Seiten. 


Chocolade-Creme, abgerührte. Man zer⸗ 
ſchneidet eine halbe Stange Vanille in kleine Stückchen, 
kocht dieſelben in 1 Liter Rahm gut aus, verrührt 
den Rahm mit zwei Eßlöffeln voll Mehl, die man 
mit acht Eidottern in etwas kaltem Rahm glatt⸗ 
gequirlt hat, kocht dies zuſammen unter beſtändigem 
Rühren zu einer dicken Creme, mengt 140 Gramm 
geriebene Chocolade und 80 Gramm Zucker hinzu, 
läßt die Creme unter beſtändigem Umrühren aus⸗ 
kühlen, miſcht den Schnee der acht Eiweiße oder 
½ Liter zu Schaum geſchlagenen Rahm leicht 
darunter und füllt das Ganze in eine Glasſchale. — 
Oder man kocht 150 Gramm Chocolade in 1 Liter 
Rahm, ſtellt die Chocolade kalt, fügt dann drei 
ganze Eier und drei Eidotter nebſt zwei Eßlöffeln 
voll Zucker, etwas geſtoßener Vanille und einer 
Priſe Salz hinzu, ſchlägt dies im Waſſerbade mit 
der Schneerute zu dickem Schaum und richtet die 
Croͤme in einer Schale an, indem man ſie mit 
Biscuits oder Baiſers verziert. 


Chocolade⸗Creme, geſtürzte. 250 Gramm 
Chocolade kocht man in ½ Liter Waſſer nebſt 
100 Gramm Zucker, fügt 45 Gramm in ¼ Liter 
Waſſer aufgelöfte Gelatine hinzu, die man vorher 
durchgeſeiht, läßt ſie mit der Chocolade noch einmal 
aufſieden und füllt dieſe Chocolade löffelweiſe zu 
acht in kaltem Waſſer zerquirlten Eidottern, ſtellt 
das Gefäß mit der Croͤme in das Waſſerbad mit 
kochendem Waſſer und zieht den Schnee der acht 
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Eiweiße darunter, worauf man die Maſſe in eine 
mit Mandelöl beſtrichene Form ſchüttet und auf 
Eis ſtarr werden läßt. Sobald dies geſchehen, 
ſtürzt man die Croͤme auf eine Schüſſel und ver⸗ 
ziert ſie oben darauf mit einem Berg von feſtem 
Rahmſchnee, der mit Zucker und Vanille gewürzt iſt. 


Chocolade-Creme mit Wein. Man kocht 
1 Liter Rotwein mit 250 Gramm Chocolade und 
200 Gramm Zucker, miſcht 30 Gramm aufgelöſte 
Hauſenblaſe hinzu, ſtreicht die Chocolade durch ein 
Haarſieb, mengt den Schnee von vier Eiweißen 
darunter, füllt die Maſſe in eine Form und ſtellt 
ſie auf Eis. 


Chocolade-Eis. In 1 Liter Rahm ſchneidet 
man eine halbe Schote Vanille ſehr klein, läßt den 
Rahm mit 250 Gramm Zucker bis zum Kochen 
kommen, ſeiht ihn durch, läßt ihn erkalten, miſcht 
zwölf Eidotter und 250 Gramm feine Chocolade 
hinzu und verrührt oder ſchlägt dies über dem 
Feuer zu einer dicken Creme, ſchlägt dieſelbe kalt 
und füllt ſie in die Gefrierbüchſe. 


Chocolade zum Fürben der Speiſen. Um 
ſüße Speiſen und Saucen, Puddings, Geldes u. ſ. w. 
dunkelbraun zu färben, bedient man ſich häufig 
der Chocolade, indem man etwa 50—60 Gramm 
derſelben in einem kleinen irdenen Kaſſerol auf den 
warmen Ofen ſtellt, bis fie völlig weich geworden, 
worauf man ſie mit einem Löffel zerdrückt, mit 
drei Eßlöffeln voll heißem Waſſer zu Brei verrührt 
und ſoviel von demſelben nimmt, als man zum 
Färben dieſer oder jener Speiſe bedarf. 


Chocolade⸗Gelke. Man bereitet / Liter ſehr 
gute Milch⸗Chocolade (ohne Eidotter), quirlt ſie 
tüchtig durch, vermiſcht ſie mit 15 Gramm auf⸗ 
gelöſter Gelatine und fährt mit Quirlen fort, bis 
ſie erkaltet iſt. Dann gießt man ſie in eine mit Waſſer 
ausgeſpülte Form, läßt ſie auf Eis ſtarr werden 
und giebt fie, auf eine Glasſchüſſel geſtürzt, mit 
kleinen Oblatenröllchen oder «Waffeln zu Tiſch. 


Chocolade⸗Glaſur. Man kocht dieſelbe ent⸗ 
weder, oder man bereitet ſie mit Hilfe von Eiweiß. 
Zu erſterer kocht man 250 Gramm Zucker mit 
einer halben Obertaſſe voll Waſſer und 80 Gramm 
Kakao oder Vanille-Chocolade zum ſtarken Faden 
(ſ. Zucker), giebt wohl Acht, daß die Chocolade 
völlig aufgelöſt wird, läßt die Glaſur einige Mi⸗ 
nuten lang auskühlen und tabliert ſie, indem man 
einen hölzernen Spatel oder Löffel hineintaucht und 
ihn mit dem Rücken gegen die Wand des Kaſſerols 
reibt, bis der Zucker erſtarrt, worauf man denſelben 
wieder losmacht und unter die Glaſur miſcht, was 
man ſo lange fortſetzt, bis ſich auf der Oberfläche 
der halb erkalteten Glaſur eine feine glänzende Kruſte 
zeigt. Kleinere Kuchen, Biscuits 2c. taucht man 
darin ein; Torten übergießt man damit und läßt 
ſie hierauf einige Minuten im Ofen trocknen. Die 
Chocolade-Glaſur mit Eiweiß ſtellt man her, in⸗ 
dem man 140 Gramm Chocolade in der Wärme 
erweicht, mit 80 Gramm fein geſtoßenem Zucker 
verrührt und nach und nach 2—3 Eiweiße hinzu⸗ 
miſcht, ſo daß eine dickflüſſige Glaſur entſteht, mit 
der man das Bachverk beftreicht. 


Chocolade-Küchel 


Chocolade⸗Herzen. Der feſte Schnee von drei 
Eiweißen wird mit 250 Gramm geſtoßenem Zucker, 
8 Gramm geſtoßenem Zimt, 250 Gramm ge⸗ 
ſtoßenen Mandeln, 60 Gramm geriebener Choco— 
lade und etwas Mehl zu einem ziemlich feſten Teig 
angemacht, den man auf einem mit Mehl beſtäubten 
Brett dünn ausrollt, mit einer Herzform ausſticht 
und auf wachs⸗- oder butterbeſtrichenen Blechen bäckt. 


Chocolade⸗Klöße. ½ Liter Milch wird mit 
60 Gramm Butter zum Kochen gebracht, worauf 
man zehn geſtoßene Zwiebacke und 125 Gramm ge= 
riebene Chocolade hineinſchüttet und unter fort 
geſetztem Umrühren zu einem dicken Brei verkocht, 
bis derſelbe ſich vom Kaſſerol ablöſt. Während 
der Brei auskühlt, reibt man 70 Gramm Butter 
ſchaumig, fügt zwei ganze Eier, zwei Eidotter, eine 
Priſe Salz, 80 Gramm mit etwas Vanille, ge— 
ſtoßenen Zucker und den Schnee von zwei Eiweißen 
hinzu, ſticht mit dem Löffel Klößchen davon ab und 
kocht dieſelben in Milch- oder Wein⸗Suppen, auch 
giebt man fie als Mehlſpeiſe mit einer Rahm-Sauce. 


Chocolade-Koch. 250 Gramm geſtoßener 
Zucker werden mit zehn Eidottern eine halbe Stunde 
lang nach einer Seite hin gerührt, dann miſcht 
man 125 Gramm geſtoßene Mandeln, 150 Gramm 
zerlaſſene Butter, 250 Gramm geriebene Chocolade 
und den Schnee der zehn Eiweiße darunter, ſchüttet 
die Maſſe in eine butterbeſtrichene Form, bäckt ſie 
bei mäßiger Hitze eine Stunde lang und giebt den 
Koch ſofort mit Zucker beſtreut zu Tiſch. 


Chocolade-Krapfen. Aus ½ Liter Milch, 
60 Gramm Butter, 16 Gramm Zucker, einer Priſe 
Salz und 130 Gramm Mehl kocht man unter 
beſtändigem Umrühren einen Brei, bis derſelbe ſich 
vom Kaſſerol löſt, worauf man ihn ausſchüttet, 
erkalten läßt und mit zwei ganzen Eiern, drei Ei- 
dottern, einem Eßlöffel voll Vanille-Zucker und 
dem Schnee der drei Eiweiße zu einem leichten Teig 
ſchlägt. Mit einem Löffel ſetzt man nußgroße 
Häuſchen davon auf ein mit Butter beſtrichenes und mit 
Mehl beſtreutes Blech, bäckt dieſelben bei gelinder 
Hitze 20 Minuten lang und taucht ſie nach dem 
Backen in eine gekochte Chocolade-Glaſur (f. oben). 


Chocolade⸗Kuchen. ¼ Kilogramm geſtoßener 
Zucker wird mit 15 Eidottern, 70 Gramm klein⸗ 
geſchnittenem Citronat und 3 Gramm geſtoßenem 
Zimt eine halbe Stunde lang gerührt, hierauf 
ſetzt man 250 Gramm geriebene Chocolade, den 
ſteifen Schnee der 15 Eiweiße und 250 Gramm 
geſiebte Weizen- oder Kartoffelſtärke hinzu, zuletzt 
noch ein Weinglas voll Rum oder Cognac, ſchüttet 
die Maſſe in eine mit Butter geſtrichene und mit 
Semmel ausgeſtreute Form, bäckt den Kuchen bei 
mäßiger Hitze eine Stunde lang und überzieht ihn 
mit einer Zucker- oder Citronenglaſur. 

Chocolade-Küchel. 250 Gramm geſtoßener 
Zucker werden mit zwei ganzen Eiern, ſechs Ei⸗ 
dottern, 125 Gramm geriebener Chocolade, einem 
Theelöffel voll Zimt und ebenſoviel Vanillenzucker 
eine halbe Stunde lang gerührt, worauf man 125 
Gramm Kartoffelmehl und den Schnee der ſechs 
Eiweiße dazu miſcht und eigroße Häufchen von dem 


Chocolade-Makronen 


Teig auf ein mit geriebener Semmel überſtreutes 
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Chocolade⸗Strudel 


Chocolade⸗Pudding, gebackener. Man rührt 


Blech ſetzt, die man mit dem Löffel zu kleinen, 90 Gramm Butter zu Schaum, miſcht 125 Gramm 


flachen runden Kuchen formt und bei gelinder Hitze 
eine Viertelſtunde bäckt. 


Chocolade⸗-Makronen. Man ſtößt ¼ Kilo- 
gramm ungeſchälte Mandeln mit vier Eiweißen, 
vermengt ſie mit 625 Gramm geſtoßenem Zucker, 
300 Gramm geriebener Chocolade und acht Ei= 
weißen, formt Makronen daraus, ſetzt fie auf Ob⸗ 
laten und bäckt ſie bei gelinder Hitze. 


Chocolade-Morſellen. ¼ Kilogramm ges 
ſtoßener Zucker wird mit zwei Eßlöffeln voll Waſſer 
und einigen Tropfen Pfefferminzöl verrührt und 
unter fortgeſetztem Umrühren über ſchwachem Feuer 
ſo lange erhitzt, bis der Zucker dünnflüſſig wird, 
ohne jedoch zu kochen, worauf man 125 Gramm 
jeingehackte ſüße Mandeln, 60 Gramm feingehackte, 
eingemachte Pomeranzenſchale, 125 Gramm gerie⸗ 
bene Chocolade, etwas geſtoßene Vanille und ge— 
ſtoßenen Zimt hinzumengt und die Maſſe in hand— 
breite, lange Kapſeln von ſteifem Papier, welche 
zuvor mit Mandelöl beſtrichen wurden, gießt und 
darin erkalten läßt, um ſie ſchließlich in beliebige 
Stücke zu zerſchneiden. 


Chocolade-Nüßchen. Der feſte Schnee von vier 
Eiweißen wird gehörig mit 250 Gramm geſiebtem 
Zucker verrührt, worauf man 250 Grammungeſchälte, 
feingehackte Mandeln, 50 Gramm geriebene Chocolade 
und 1 Theelöffel Zimt hinzumiſcht, Häufchen von 
dieſer Maſſe auf ein mit Wachs beſtrichenes Blech ſetzt 

und dieſelben bei mäßiger Hitze bäckt. 


Chocolade-Plätzchen. 250 Gramm feine 
Kakaomaſſe läßt man auf einer Schüſſel im warmen 
Ofen völlig weich werden, vermiſcht ſie hierauf mit 
300 Gramm geſtoßenem Zucker und etwas ge— 
ſtoßener Vanille und ſetzt kleine Kugeln davon auf 
ſauber geputzte Bleche, auf denen man die Plätzchen 
im warmen Ofen in die Breite laufen läßt, wo— 
nach man fie herausnimmt, kaltſtellt und erſt, nach— 
dem ſie völlig kalt und hart geworden, von den 
Blechen abnimmt. 


Chocolade⸗Pudding. In ½ Liter Milch thut 
man 90 Gramm Butter, läßt die Milch zum Kochen 
kommen und verrührt 125 Gramm feines Mehl 
und 125 Gramm geriebene Chocolade damit zu 
einem Brei, den man abbrennt, bis er ſich vom 
Kaſſerol löſt. Nachdem er ausgekühlt iſt, miſcht 
man ſechs Eidotter, 100 Gramm Zucker und den 
Schnee der ſechs Eiweiße darunter, füllt die Maſſe 
in eine buttergeſtrichene Form, kocht den Pudding 
1½ Stunden im Waſſerbade und ſerviert ihn mit 
Chaudeau. — Eine andere Art, dieſen Pudding 
zu bereiten, beſteht darin, daß man 200 Gramm 
Butter zu Schaum rührt, allmählich zehn Eidotter, 
125 Gramm Zucker, 125 Gramm geriebene Choco— 
lade, 180 Gramm geriebenes Schwarzbrot, eine 
Meſſerſpitze voll geſtoßenen Zimt, ebenſoviel Vanille 
nebſt dem Schnee der zehn Eiweiße hinzufügt, 
dies in eine butterbeſtrichene Form füllt und 1½ 
Stunden im Waſſerbade kocht; man reicht Citronen⸗ 
ſchaum⸗ oder Weinſchaum⸗Sauce, auch wohl eine 
Vanillen-Sauce mit Wein dazu. 


geſtoßenen Zucker, acht Eidotter, 250 Gramm ge⸗ 
ſtoßene oder feingehadte Mandeln, einen Theelöffel 
voll Vanillen-Zucker und 125 Gramm geriebene 
Chocolade nebſt dem Schnee der acht Eiweiße dazu, 
füllt die Maſſe in eine mit Butter beſtrichene Form 
und bäckt den Pudding eine Stunde lang bei 
mäßiger Hitze. 


Chocolade-Pudding, kalter. In °/, Liter 
lochender Milch löſt man 250 Gramm feine Vanillen⸗ 
chocolade auf, läßt dieſelbe unter häufigem Um⸗ 
quirlen einigemal aufkochen, fügt noch etwas Zucker 
hinzu und zieht die Chocolade mit acht Eidottern 
ab. Dann fügt man 30 Gramm aufgelöſte Hauſen⸗ 
blaſe oder Gelatine hinzu, ſeiht die Maſſe durch, 
füllt ſie in eine mit Mandelöl beſtrichene Pudding⸗ 
form und läßt ſie, auf Eis ſtarr werden. Beim 
Servieren wird der ausgeſtürzte Pudding mit Rahm⸗ 
ſchnee garniert, den man mit Zucker und Vanille 
gewürzt hat. 


Chocolade⸗Sauce. ¼ Liter Milch oder ſtatt 
deſſen Wein läßt man mit etwas kleingeſchnittener 
Vanille eine Weile über gelindem Feuer ziehen und 
hierauf 55 Kochen kommen, quirlt 200 Gramm 
in Stücke zerbrochene Chocolade und 100 Gramm 
Zucker hinzu und zieht die Sauce ſchließlich mit 
drei Eidottern ab. 


Chocolade-Späue. Sechs bis a Eiweiße 
ſchlägt man zu ſehr fteifem Schnee, vermiſcht den— 
ſelben mit 250 Gramm geriebener Chocolade und 
ebenſoviel geſtoßenen Mandeln, Ben mit dieſer 
Maſſe in Streifen geſchnittene Oblaten von etwa 
drei Centimeter Breite und zwölf Centimeter Länge 
meſſerrückendick, legt die Streiſen über ein Nudel⸗ 
bac und läßt ſie bei ſehr gelinder Wärme im Ofen 
trocknen. 


Chocolade⸗Strudel. Von 250 Gramm Mehl, 
zwei ganzen Eiern, einem Eiweiß, 100 Gramm 
zerlaſſener Butter, etwas Salz und einigen Löffeln 
lauwarmem Waſſer macht man einen Teig, den 
man tüchtig durcharbeitet, dann in ein Tuch ſchlägt 
und an einer warmen Stelle eine Stunde ruhen 
läßt. Hierauf breitet man ein reines Tiſchtuch über 
einen Tiſch, überſtreut es mit Mehl, legt den Teig 
darauf, den man erſt mit dem Nudelholz in der 
Mitte dünn ausrollt und dann mit Hilfe einer 
zweiten Perſon ringsherum mit den in Mehl ein⸗ 
getauchten Händen ſo fein als möglich auszieht, 
ohne daß er jedoch Riſſe bekommen darf. Nach⸗ 
dem der ausgezogene Teig etwas abgetrocknet iſt, 
überftreicht man ihn mit zerlaſſener Butter und be⸗ 
reitet die Fülle, indem man 100 Gramm Zucker 
mit ſechs Eidottern ſchaumig rührt, 90 Gramm 
geſtoßene Mandeln, 180 Gramm geriebene Chocolade 
und den Schnee der ſechs Eiweiße dazu mengt und 
dieſe Maſſe meſſerrückendick über den Teig aus⸗ 
breitet. Dann rollt man den Strudel locker zu— 
ſammen, legt ihn ſchneckenförmig in eine butter⸗ 
beſtrichene Pfanne oder ein Kaſſerol, gießt etwas 
ſiedenden Rahm darüber, beſtreut ihn mit Zucker 
und geriebener Chocolade, läßt ihn bei ziemlicher 


Chocolade-Suppe 


Hitze eine halbe Stunde im Ofen braun backen und 
ſerviert ihn ſoſort. 


Chocolade-Suppe. In 1 Liter kochender Milch 
löſt man 125 Gramm Chocolade auf, läßt ſie 
einigemal aufſieden, indem man fie öfters um⸗ 
rührt, zieht ſie mit zwei Eidottern und einer Priſe 
Salz ab und giebt ſie über zerbrochenem Zwieback 
oder geröſteten Semmelſcheiben auf. 


Chocolade-Suppe, verlorene, In einem 
eiſernen oder irdenen Kaſſerol, welches nicht fettig 
ſein darf, röſtet man unter beſtändigem Umrühren 
drei volle Eßlöffel Mehl hellbraun, füllt es dann 
mit 1½ Liter Milch auf, würzt dieſe mit 125 Gr. 
Zucker, einem Stück Zimt, einer Priſe Salz und 
etwas Citronenſchale, läßt ſie eine halbe Stunde 
damit kochen, legiert ſie mit zwei Eidottern und 
gießt ſie durch ein Sieb auf die in der Terrine liegen⸗ 
den geröſteten Semmelſcheiben oder Zwiebacke. 


Chocolade-Torte. 375 Gramm Butter werden 
zu Schaum gerührt und nach und nach 200 Gramm 
Zucker, 14 Eidotter, 200 Gramm ungeſchält ge⸗ 
ſtoßene Mandeln und 200 Gramm geriebene Choco— 
lade dazugemiſcht, zuletzt 90 Gramm feines Mehl 
und der ſteife Schnee der vierzehn Eiweiße zu der 
Maſſe gefügt, dieſelbe in eine mit Butter beſtrichene 
Form gefüllt und bei mäßiger Hitze 1½ Stunden 
gebacken, worauf man ſie mit einer gekochten 
Chocoladeglaſur (ſ. d.) überzieht. Auf andere 
Weiſe bereitet man eine derartige Torte, indem man 
½ Kilogramm Zucker mit vierzehn Eidottern und 
375 Gramm geſtoßenen Mandeln eine halbe Stunde 
rührt, 200 Gramm geriebene Chocolade und den 
Schnee der vierzehn Eiweiße daruntermiſcht und 
die Maſſe in einer buttergeſtrichenen Form eine 
Stunde bäckt. 


Chop. Eine Scheibe oder Schnitte Fleiſch; 
die engliſchen Chops ſind ganz dasſelbe, was bei 
uns die Coteletten und Schnitzel ſind. Man hat 
Hammel- und Kalbs⸗Chops, entweder vom Carré 
oder aus der Keule geſchnitten, und dieſelben werden 
geklopft, in Ei und Semmel gewendet und in 
Butter gebraten, oder auf dem Roſt gebraten, 
gedämpft, geſpickt, in Papilloten gebraten u. f. w., 
um ſie zu Gemüſen oder mit einer pikanten Sauce 
aufzutiſchen. 


Chorizo. Eine in Spanien beſonders beliebte 
Art Wurſt, welche aus gehacktem und ſtark ge⸗ 
würztem Schweine- und Kalbfleiſch bereitet und 
dann geräuchert wird. 


Chotodriec. Dieſe, zu den polniſchen National⸗ 
gerichten gehörende kalte Suppe mundet und bekommt 
den Polen und Ruſſen vortrefflich und erweckt 
jedenfalls Reſpekt vor dem Verdauungsvermögen 
unſerer öſtlichen Nachbarn. 1 Liter ſaurer Gurken⸗ 
ſaft wird mit einem Stück Sauerteig zum Feuer 
geſetzt und bis zum Kochen erhitzt, dann zum Er⸗ 
kalten beiſeite geſtellt und nach dem Auskühlen mit 
1 Liter ſaurer Milch vermiſcht; ebenſo fügt man 
etliche feingehackte rote Rüben, die man in etwas 
Waſſer weichgekocht, vier hartgeſottene, in Scheiben 
zerſchnittene Eier, das ausgeſchälte Fleiſch von 20 
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Chriſtbaum⸗Confect 


Krebſen, zerſchnittene ſaure Gurken, feingehackten 
Schnittlauch und Dill nebſt etlichen kleingeſchlagenen 
Eisſtücken hinzu. 


Chou, Kohl, Chou-blanc = Weißkraut; Chou- 
fleur - Blumenkohl; Chou-frise = Krauskohl; 
Chou-vert = Grünkohl; Chou de Bruxelles = 
Roſenkohl; Chou-rave = Kohlrabi; Chou-navet 
—Kohlrübe; Chou-milan = Welſchkraut, Wirſing⸗ 
kohl; Chou-rouge = Rotkraut; Chou de mer = 
Meerkohl; Chou printanier = Kohlkeimchen, 
Sproſſenkohl. 


Chouoroute, Sauerkraut, ſ. d. 


Choux oder Petits choux, mit Rahmſchaum oder 
Creme gefülltes Gebäck nach Art der Windbeutel. 


Chow⸗Chow. Ein aus dem Chineſiſchen ſtam⸗ 
mendes Wort, welches ſo viel wie „Miſchmaſch“ 
bedeutet und in Amerika für eine Art gemiſchter 
Pickles angewendet wird. Gewöhnlich bereitet man 
das Chow⸗Chow aus grünen und reifen Tomaten, 
kleinen Zwiebeln, einigen in 6—8 Teile zerſchnit⸗ 
tenen Rot⸗ und Weißkrautköpfen, ſowie etlichen 
unreifen Schoten von ſpaniſchem Pfeffer, beſtreut 
alle dieſe in beliebige Stücke geſchnittenen Gemüſe 
mit reichlichem Salz, thut ſie in einen Sack von 
grober Leinwand, hängt ſie darin auf und läßt 
ſie 24 Stunden abtropfen. Dann legt man den 
Sack mit den Pickles in einen Keſſel, übergießt ihn 
mit Eſſig, fügt reichlich braunen Farinzucker, etwas 
geriebenen Meerrettig, geſtoßenen Pfeffer, einige 
Blättchen Macis, ſowie etwas geſtoßenen Senf 
ſamen und Sellerieſamen hinzu, kocht die Pickles 
damit halbweich, nimmt ſie heraus, ſchichtet ſie in 
Steintöpfe und gießt den durchgeſeihten Eſſig darüber, 
um ſie gut zugebunden aufzubewahren. 


Chowder. Ein amerikaniſches Lieblingsgericht, 
das man in folgender Weiſe herſtellt. 125 Gramm 
in Stückchen zerſchnittener roher Schinken nebſt 
einer kleinen, gehackten Zwiebel werden in heißer 
Butter oder Speck dunkelbraun geſchwitzt; die Hälfte 
hiervon thut man in ein Kaſſerol, ſchüttet einen 
tiefen Teller voll zerdrückte, gekochte Kartoffeln 
hinein und belegt dieſelben mit großen Stücken 
von ungekochtem Seebars oder Steinbutt, dem 
übrigen Schinken nebſt der Zwiebel und einer zweiten 
Schicht Kartoffeln. Man würzt das Gericht mit 
etwas Muskatnuß, Peterſilie, Thymian und Majoran, 
etlichen Gewürznelken, Pfefferkörnern und dem nötigen 
Salz, übergießt das Ganze mit einer halben Flaſche 
Rotwein, einigen Eßlöffeln voll Ketchup und ſoviel 
Waſſer, daß die Flüſſigleit gerade darüber ſteht, 
bedeckt das Kaſſerol mit einem Deckel und läßt 
das Chowder drei Viertelſtunden langſam dämpfen. 


Chriſtbaum⸗Confect. Man ſtößt 125 Gramm 
Zucker mit einer halben Vanillenſchote, verarbeitet 
dann den Zucker auf dem Backbrett mit 125 Gramm 
friſcher Butter, 250 Gramm Mehl und zwei Eiern 
zu einem feinen Teig und läßt denſelben an einem 
kühlen Ort zwei Stunden ruhen. Dann wird er 
½ Centimeter ſtark ausgerollt, mit Blechformen 
in Geſtalt von Sternen. Kringeln, Halbmonden u. ſ. w. 
ausgeſtochen, auf einem mehlbeſtäubten Backblech 


Chriſtophlet 


mit zerquirltem Eigelb beſtrichen, mit buntem Streu— 
zucker überſtreut und bei ſehr mäßiger Hitze gebacken. 


Chriſtophlet. Dieſes liqueurartige Getränk bes 
reitet man, indem man 25 Gramm Zimt, ebenſoviel 
Gewürznelken, Kardamomen und Kubebenpfeffer 
gröblich ſtößt und nebſt ½ Kilogramm Zucker in 
1½ Liter Rotwein wohl zugedeckt über gelindem 
Feuer zum Kochen kommen läßt. Nachdem hierauf 
der Wein vom Feuer genommen und erkaltet, gießt 
man 1¼ Liter feinen Cognac hinzu, filtriert die 
Flüffigkeit, füllt fie in Flaſchen und hebt dieſelben 
verkorkt und verſiegelt an einem kühlen Orte auf. 


Chutnee⸗Sauce. Eine kalte Sauce, welche in 
England häufig zu Fiſch und kaltem Fleiſch genoſſen 
wird; man brät ſechs feine Aepfel, reibt ſie durch 
ein Sieb, färbt ſie mit Curcuma und dem Saft von 
roten Rüben, fügt zwei Eßlöffel voll Capſicum-Eſſig, 
eine Knoblauchzehe, eine Chalotte, eine Priſe Cayenne⸗ 
pfeffer und etwas Salz hinzu, womit man den Aepfel⸗ 
brei eine Viertelſtunde langſam kocht, bis er wie eine 
dicke Creme iſt; hierauf ſchlägt man ihn nochmals 
durch und füllt ihn in Flaſchen, die man gut verkorkt. 


Chworoſt, ruſſiſche, ganz dasselbe wie Kraus⸗ 
gebackenes, Rädergebackenes oder Schürzkuchen, ſ. d. 


Cibeben, ſ. v. w. Roſinen, ſ. d. 


Cichorie oder Wegwarte, franz. chicorse, engl. 

succory, lat. Cichorium Intybus. Dieſe in ganz 
Deutſchland und den Nachbarländern auf Aeckern, 
an Wegrändern, Grabenböſchungen u. ſ. w. wild 
wachſende Pflanze mit unregelmäßig ausgezackten 
Blättern und ſternförmigen, blauen Blüten, deren 
Blätter und Wurzeln früher häufig in der Heil⸗ 
kunde Anwendung fanden, wird auch in Gärten 
und auf Feldern angebaut, hauptſächlich um ihrer 
Wurzeln willen, welche in geröſtetem und pulveriſier⸗ 
tem Zuſtande ein beliebtes Kaffee-Surrogat geben, 
teils aber auch der Blätter wegen, die namentlich 
in Frankreich als Gemüſe und Salat ſehr gern 
genoſſen werden. Zu dieſem Zweck bleicht man 
meiſt die Cichorienblätter wie Endivien, die zu 
dem nämlichen Geſchlecht gehören, indem man im 
Februar ein mit Cichorien beſäetes Beet ſo hoch 
mit Erde bedeckt, daß die zu Ende März und 
im April getriebenen jungen Blätter dieſe Erd⸗ 
ſchicht nicht durchdringen können und weiß bleiben, 
worauf ſie nach Art der Spargel mit einem Meſſer 
unter der Erde abgeſchnitten werden. 


Cichorien-⸗Gemüſe. Nachdem die Blätter ge⸗ 
putzt und gewaſchen ſind, läßt man ſie in ſiedendem, 
geſalzenem Waſſer eine halbe Stunde kochen, hierauf 
in kaltem Waſſer auskühlen, drückt ſie aus und 
hackt ſie ſein mit einem Wiegemeſſer oder ſchneidet 
ſie in nudelartige Streifen. Inzwiſchen bräunt man 
einen knappen Eßlöffel Mehl in 125 Gramm Butter, 
läßt die Cichorie unter fortwährendem Umrühren 
einige Minuten darin durchſchwitzen, gießt ſtarke 
Fleiſchbrühe hinzu, würzt mit Salz, Pfeffer und 
geriebener Muskatnuß, läßt das Gemüſe ſo eine 
halbe Stunde kochen und thut im Moment des 
Aufgebens einen Löffel voll Rahm daran, auch gar⸗ 
niert man es mit Semmel⸗Croutons. 
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Cichorien⸗Salat. Die Blätter werden in Salz⸗ 
waſſer eine reichliche Viertelſtunde gekocht, in kaltem 
Waſſer gekühlt, dann läßt man ſie ablaufen, ordnet 
ſie in einer Schüſſel, macht ſie mit Salz, Pfeffer, 
Oel und Eſſig oder einer Salatſauce an und um⸗ 
giebt ſie mit Scheiben von eingelegten roten Rüben. 


ECichorien⸗Suppe. Die Blätter werden zuvor 
gekocht wie angegeben, hierauf in feine Streifen 
zerſchnitten, einige Minuten in Butter geſchwitzt 
und mit Waſſer, Salz, Pfeffer und geriebener Mus⸗ 
katnuß drei Viertelſtunden gekocht, wonach die Suppe 
mit drei Eidottern abgequirlt und über geröſteten 
Semmelwürfeln aufgegeben wird. 


Cider, ſ. Apfelwein. 


Cimier, Ziemer, das Hinterſtück des Rückens 
beim Wildbret. 


Einnamom⸗Liqueur, |. Zimt⸗Liqueur. 


Cing minutes. Derbes, ſaftiges Fleiſch, wo 
möglich aus der Keule, ſei es nun Wildbret, Rind⸗ 
fleiſch, Kalb» oder Hammelfleiſch, befreit man von 
Fett, Haut und Sehnen, ſchneidet etwa 1—1¼ 
Kilogramm in großwürflige Stücke, thut es in ein 
Kaſſerol, fügt 100 — 125 Gramm feingeſchnittene 
Sardellen, die kleingehackte Schale einer Viertel⸗ 
Citrone, etwas gehackte Zwiebel, eine reichliche 
Meſſerſpitze Salz und eine Priſe Pfeffer hinzu, 
ſchmort das Ganze unter fleißigem Umrühren über 
lebhaften Feuer 5 — 10 Minuten lang, träufelt 
den Saft einer Citrone darüber, gießt kurz vor 
dem Anrichten ¼ Liter roten, oder zu Kalbfleiſch 
weißen Wein dazu und ſerviert es mit geſchmorten 
Kartoffeln. 


Eiſelieren. Mit dieſem Ausdruck bezeichnet man 

das Verfahren. an einem Fiſch von beiden Seiten 
u Mevr. L de BF. te L. Neen mevrouw, 
Wgucade is de dikke schil van de vrucht van 
den cedraatboom, de citrus medica, een 


ſasoort citroen, die voornamelijk in Spanje 


lien Italie groeit. 
De sucade bestaat van 60 tot 70 pCt. uit 
„schil, het vruchtvleesch wordt verwerkt op 
d eitroenzuur, De opengesneden vruchten 
worden bevrijd van pitten en vruchtvleesch, 
j640 dagen in zeewater gelegd, herhaaldelijk 
biververscht, waardoor ze gaan gisten. 
C Na 40 dagen wordt er zout bijgevoegd ; 
Sdan worden de vruchten naar de Labin 


ontzout, Daarna gaan ze in steeds sterker 
Gsuikeroplossing, om ten slotte in de laatste 
ar oplossing een maand te blijven liggen en 
de er in gekookt te worden. Goede sucade 


ſch moet er groen en glanzend uitzien en ge- 


Wmakkelijk zijn te snijden, 
kuschelt . 

Citronat⸗Kuchen. ¼ Liter Weißwein wird 
mit fünf Eidottern, der abgeriebenen Schale und 
dem Saft einer Citrone über gelindem Feuer zu 
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“gebracht, waar men ze wascht, schilt en 


Citronat⸗Pudding te: 


Schaum geſchlagen, dann vom Feuer genommen, 
laltgeſchlagen, mit noch drei Eidottern, 50 Gr. 
kleingeſchnittenem Citronat und dem Schnee von 
drei Eiweißen verrührt, in eine mit Butterteig aus⸗ 
gefütterte Form gefüllt und bei mäßiger Hitze drei 
Viertelſtunden gebacken. 


Citronat⸗Pudding. Neun Eidotter rührt man 
mit 190 Gramm Zucker zu Schaum, fügt 125 Gr. 
geſtoßene Mandeln, 95 Gramm kleingeſchnittenes 
Citronat und ebenſoviel kandierte Pomeranzenſchale 
und zuletzt den ſteifen Schnee der neun Eiweiße 
und 70 Gramm Mehl hinzu, füllt die Maſſe in 
eine butterbeſtrichene Form, kocht den Pudding drei 
Viertelſtunden im Waſſerbade und giebt ihn mit 
einer Weinſauce auf. 


Citronat⸗Strudel. Die Fülle hierzu beſteht 
aus 200 Gramm kleingehacktem Citronat, 250 Gr. 
geſchälten und geſtoßenen oder gewiegten Mandeln, 
der feingeſchnittenen Schale von einer Citrone, 
250 Gramm geſtoßenem Zucker und dem Saft 
von 3 Citronen, was man gut durcheinander⸗ 
gemiſcht 1—2 Stunden ſtehen läßt. Nachdem man 
einen Strudelteig (f. Apfelſtrudel, Chocoladeſtrudel 
und Strudelteig) fein ausgezogen, mit Butter bes 
ſtrichen und mit obiger Fülle belegt hat, rollt man 
ihn zuſammen und bäckt ihn auf einem gebutterten 
Blech oder in einer Form, nachdem man ihn oben 
mit Waſſer beſtrichen und mit Zucker überſtreut hat; 
man kann dieſen Strudel, der ſich längere Zeit 
ſehr wohlſchmeckend erhält, warm oder kalt auftragen. 


Citronat⸗Torte. 250 Gramm Zucker werben 
mit vier ganzen Eiern und vier Dottern drei Viertel⸗ 
ſtunden nach einer Seite hin gerührt; man miſcht hier⸗ 
auf 250 Gramm gehackte Mandeln, 125 Gramm 
Piſtazien, 200 Gramm kleingeſchnittenes Citronat 
und die feingehackten Schalen von zwei Citronen 
nebſt dem Schnee von vier Eiweißen und 100 Gramm 
feinem Weizen- oder Kartoffelmehl hinzu, füllt dies 
in eine butterbeſtrichene und mit Zwieback ausge⸗ 
ſiebte Tortenform, bäckt die Torte langſam bei 
5 Hitze und überzieht ſie dann mit Orangen⸗ 
glaſur. 


Citrone oder Zitrone, franz. eitron, engl. 
lemon. Die Citronen ſpielen ihres Saftes und 
ihrer Schalen wegen, welch letztere ein ſehr aro⸗ 
matiſches Oel in reichem Maße enthalten, eine ſehr 
bedeutende Rolle in der Kochkunſt und man ver⸗ 
wendet ſie als Zuthat zu unzähligen Saucen, 
Fleiſch- und Fiſchgerichten, Auſtern, Caviar, zu 
den meiſten feinen Backwerken und Mehlſpeiſen, 
u warmen und kalten Getränken. Sie ſind die 
a des vorzugsweiſe in Italien, Spanien, 
ortugal und Südfrankreich, aber auch im ſüd⸗ 
lichen Tirol und in Kleingſien gedeihenden Citronen⸗ 
baumes (Citrus medica) und find eiförmig länglich 
geformt, oben und unten mit einem warzenartigen 
Vorſprunge verſehen, die höckrige, runzlige Schale 
iſt hellgelb; das in häutige Fächer geteilte Fleiſch 
enthält einen angenehm ſchmeckenden Saft von ſtark 
ſäuerlichem Geſchmack, die Kerne ſchmecken bitter 
und müſſen bei Verwendung der Citronen ſtets 
entſernt werden. Die Haupthandelsplätze für die 


Citronen⸗Biscuits 


Ausfuhr dieſer Früchte find Genua, Meſſina, 
Malaga und Porto; ſie werden vor ihrer völligen 
Reife abgenommen, einzeln in Papier gewickelt und 
reihenweiſe in die Kiſten gelegt. Man erntet ſie 
dreimal des Jahres und unterſcheidet ſolche von 
der erſten Blüte, welche vom Oktober bis Mitte 
März geerntet werden, von der zweiten Blüte, 
welche von Mitte März bis Mitte Mai, und von 
der dritten Blüte, welche von Mitte Juli bis Ende 
September abgenommen werden; die von der erſten 
Blüte ſind die haltbarſten und laſſen ſich am 
weiteſten verſenden, die Herbſtfrüchte find die ſaftigſten 
und beſten, aber weniger haltbar, die Früchte der 
zweiten Blüte liefern die wenigſt gute Ausbeute. 
Den Citronen ähnliche Früchte ſind die Cedraten, 
deren eingemachte Schale das Citronat giebt, ſowie die 
mehr birnförmigen Peretten, die ſehr ſauer ſchmecken⸗ 
den Limonien, die bittern Lumien, die kugelrunden 
Limetten, die angenehm gewürzhaften Ponzinen 
und die ziemlich bitteren, dicken, birnförmigen 
Bergamotten, aus deren Schalen man das Berga⸗ 
mottöl gewinnt. 


Citronen aufzubewahren. In größeren Haus⸗ 
haltungen, namentlich auf dem Lande, wo man 
ſich eine Anzahl Citronen vorrätig zu halten wünſcht, 
bewahrt man dieſelben am beſten auf, indem man 
ſie in feines Papier gewickelt in Kiſten mit trocknem 
Sand legt, wobei keine Frucht die andere berühren 
darf, auch halten ſie ſich ſehr gut, wenn man ſie 
eingewickelt in aufrechtſtehende Büſchel oder Beſen 
von Birkenreiſig ſteckt. a 


Citronen-Auflauf. Die Schale von zwei 
Citronen wird auf 200 Gramm Zucker abgerieben 
und der Zucker hierauf geſtoßen; 200 Gramm 
Butter rührt man zu Schaum, mengt nach und 
nach zehn Eidotter, den Citronenzucker ſowie den 
Saft der beiden Citronen, 150 Gramm feines 
Kartoffelmehl und den Aedde hae in Schnee der 
zehn Eiweiße hinzu, bäckt die Maſſe in einer butter⸗ 
beſtrichenen Form eine Stunde lang bei mäßiger 
Hitze und giebt eine Wein- oder Obſt⸗Sauce dazu. 
Auch ohne Hinzufügung von Butter ſtellt man 
einen trefflichen Citronen-Auflauf her, indem man 
250 Gramm geſtoßenen Zucker mit zehn Eidottern 
und der abgriebenen Schale von zwei Citronen 
eine halbe Stunde verrührt, den Saft der Früchte, 
den Schnee der zehn Eiweiße und 40 Gramm 
Kartoffelmehl dazumiſcht und den Auflauf in einer 
ausgeſtrichenen Form drei Viertelſtunden lang bäckt. 


Citronen⸗Bavarbiſe. Auf 250 Gramm Zucker 
reibt man die Schale von zwei Citronen ab, ſtößt 
den Zucker, vermiſcht ihn mit vier Eidottern, einem 
ganzen Ei, dem Saft von drei Citronen und einer 
Obertaſſe voll Weißwein, ſchlägt dies über dem 
Feuer zu einem dicken Schaum, fügt 22 Gramm 
aufgelöſte Hauſenblaſe oder Gelatine hinzu, ſchlägt 
die Maſſe bis zum Erkalten, mengt den ſteifen 
Schaum von ½ Liter Rahm darunter und läßt 
die Croͤme auf Eis erſtarren. 


Citronen⸗ Biscuits. ¼ Kilogramm Zucker, 
an dem man die Schale von vier Citronen ab⸗ 
gerieben, wird geſtoßen und mit 15 Eidottern 
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mit zerquirltem Eigelb beſtrichen, mit buntem Streu⸗ 
zucker überſtreut und bei ſehr mäßiger Hitze gebacken. 


Chriſtophlet. Dieſes liqueurartige Getränk be⸗ 
reitet man, indem man 25 Gramm Zimt, ebenſoviel 
Gewürznelken, Kardamomen und Kubebenpfeffer 
gröblich ſtößt und nebſt ½ Kilogramm Zucker in 
1½ Liter Rotwein wohl zugedeckt über gelindem 
Feuer zum Kochen kommen läßt. Nachdem hierauf 
der Wein vom Feuer genommen und erkaltet, gießt 
man 1¼ Liter feinen Cognac hinzu, filtriert die 
Flüſſigkeit, füllt ſie in Flaſchen und hebt dieſelben 
verkorkt und verſiegelt an einem kühlen Orte auf. 


Chutuee⸗Sauce. Eine kalte Sauce, welche in 
England häufig zu Fiſch und kaltem Fleiſch genoſſen 
wird; man brät ſechs feine Aepfel, reibt ſie durch 
ein Sieb, färbt ſie mit Curcuma und dem Saft von 
roten Rüben, fügt zwei Eßlöffel voll Capſicum⸗Eſſig, 
eine Knoblauchzehe, eine Chalotte, eine Priſe Cayenne⸗ 
pfeffer und etwas Salz hinzu, womit man den Nepfel- 
brei eine Viertelſtunde langſam kocht, bis er wie eine 
dicke Creme iſt; hierauf ſchlägt man ihn nochmals 
durch und füllt ihn in Flaſchen, die man gut verkorkt. 


Chworoſt, ruſſiſche, ganz dasſelbe wie Kraus⸗ 
gebackenes, Rädergebackenes oder Schürzkuchen, ſ. d. 


Cibeben, ſ. v. w. Roſinen, ſ. d. 


Cichorie oder Wegwarte, franz. chicor6e, engl. 

succory, lat. Cichorium Intybus. Dieſe in ganz 
Deutſchland und den Nachbarländern auf Aeckern, 
an Wegrändern, Grabenböſchungen u. ſ. w. wild 
wachſende Pflanze mit unregelmäßig ausgezackten 
Blättern und ſternförmigen, blauen Blüten, deren 
Blätter und Wurzeln früher häufig in der Heil⸗ 
kunde Anwendung fanden, wird auch in Gärten 
und auf Feldern angebaut, hauptſächlich um ihrer 
Wurzeln willen, welche in geröſtetem und pulveriſier⸗ 
tem Zuſtande ein beliebtes Kaffee-Surrogat geben, 
teils aber auch der Blätter wegen, die namentlich 
in Frankreich als Gemüſe und Salat ſehr gern 
genoſſen werden. Zu dieſem Zweck bleicht man 
meiſt die Cichorienblätter wie Endivien, die zu 
dem nämlichen Geſchlecht gehören, indem man im 
Februar ein mit Cichorien beſäetes Beet fo hoch 
mit Erde bedeckt, daß die zu Ende März und 
im April getriebenen jungen Blätter dieſe Erd⸗ 
ſchicht nicht durchdringen können und weiß bleiben, 
worauf ſie nach Art der Spargel mit einem Meſſer 
unter der Erde abgeſchnitten werden. 


Cichorien-Gemüſe. Nachdem die Blätter ge⸗ 
putzt und gewaſchen ſind, läßt man ſie in ſiedendem, 
geſalzenem Waſſer eine halbe Stunde kochen, hierauf 
in kaltem Waſſer auskühlen, drückt ſie aus und 
hackt ſie ſein mit einem Wiegemeſſer oder ſchneidet 
ſie in nudelartige Streifen. Inzwiſchen bräunt man 
einen knappen Eßlöffel Mehl in 125 Gramm Butter, 
läßt die Cichorie unter fortwährendem Umrühren 
einige Minuten darin durchſchwitzen, gießt ftarte 
Fleiſchbrühe hinzu, würzt mit Salz, Pfeffer und 
eriebener Muskatnuß, läßt das Gemüſe fo eine 
fle Stunde kochen und thut im Moment des 
Aufgebens einen Löffel voll Rahm daran, auch gar⸗ 
niert man es mit Semmel⸗Croutons. 


Citronat⸗Kuchen 


Cichorien⸗Salat. Die Blätter werden in Salz⸗ 
waſſer eine reichliche Viertelſtunde gekocht, in kaltem 
Waſſer gekühlt, dann läßt man ſie ablaufen, ordnet 
ſie in einer Schüſſel, macht ſie mit Salz, Pfeffer, 
Oel und Eſſig oder einer Salatſauce an und um⸗ 
giebt ſie mit Scheiben von eingelegten roten Rüben. 


Eichorien⸗Suppe. Die Blätter werden zuvor 
gekocht wie angegeben, hierauf in feine Streifen 
zerſchnitten, einige Minuten in Butter geſchwitzt 
und mit Waſſer, Salz, Pfeffer und geriebener Mus⸗ 
katnuß drei Viertelſtunden gekocht, wonach die Suppe 
mit drei Eidottern abgequirlt und über geröſteten 
Semmelwürfeln aufgegeben wird. 


Cider, ſ. Apfelwein. 


Cimier, Ziemer, das Hinterſtück des Rückens 
beim Wildbret. 


Cinnamom⸗Liqueur, ſ. Zimt⸗Liqueur. 


Cing minutes. Derbes, ſaftiges Fleiſch, wo 
möglich aus der Keule, ſei es nun Wildbret, Rind⸗ 
fleiſch, Kalb- oder Hammelfleiſch, befreit man von 
Fett, Haut und Sehnen, ſchneidet etwa 1—1!/, 
Kilogramm in großwürflige Stücke, thut es in ein 
Kaſſerol, fügt 100 — 125 Gramm feingeſchnittene 
Sardellen, die kleingehackte Schale einer Viertel⸗ 
Citrone, etwas gehackte Zwiebel, eine reichliche 
Meſſerſpitze Salz und eine Priſe Pfeffer hinzu, 
ſchmort das Ganze unter fleißigem Umrühren über 
lebhaften Feuer 5— 10 Minuten lang, träufelt 
den Saft einer Citrone darüber, gießt kurz vor 
dem Anrichten ¼ Liter roten, oder zu Kalbfleiſch 
weißen Wein dazu und ſerviert es mit geſchmorten 
Kartoffeln. 


Ciſelieren. Mit dieſem Ausdruck bezeichnet man 
das Verfahren, an einem Fiſch von beiden Seiten 
nicht zu tiefe Einſchnitte anzubringen, damit er 
während des Kochens nicht zerreiße. 


Citronat oder Succade. Die in Stüde ge⸗ 
ſchnittenen, dicken und fleiſchigen Schalen der großen, 
ſüßen, unreif abgenommenen Früchte einer Abart 
des Citronenbaumes, Citrus medica eitreo-vul- 
garis, welche man Cedraten oder Cedratfrüchte 
nennt (ſ. auch Citrone), werden in Salzwaſſer, 
dann in reinem le geweicht, einmal mit dem 
Waſſer aufgekocht, herausgenommen und mit ge⸗ 
ſchmolzenem Zucker oder Zucker⸗Sirup übergoſſen; 
die trocken kandierten Schalen ſind das eigentliche 
Citronat, die mit Zucker-Sirup eingelegten werden 
Succade genannt. Dieſe Früchte, welche oft eine 
Schwere von 2½ —3 Kilogramm erreichen, gedeihen 
nur in Italien und Spanien und kommen von 
Genua, Meſſina und Malaga aus in den Handel. 
Gutes Citronat muß hornartig durchſcheinend ſein, 
auf einer Seite dunkelgrün, auf der andern durch 
den Zuckerüberzug weiß ausſehen und darf keine 
ſchwarzen Flecke zeigen; man verwendet es zur 
Würze von Mehlſpeiſen, Backwerk aller Art, Pfeffer⸗ 
kuchen ꝛc. 


Eitronat⸗Kuchen. / Liter Weißwein wird 
mit fünf Eidottern, der abgeriebenen Schale und 
dem Saft einer Citrone über gelindem Feuer zu 


Citronat⸗Pudding 


Schaum geſchlagen, dann vom Feuer genommen, 
laltgeſchlagen, mit noch drei Eidottern, 50 Gr. 
kleingeſchnittenem Citronat und dem Schnee von 
drei Eiweißen verrührt, in eine mit Butterteig aus⸗ 
gefütterte Form gefüllt und bei mäßiger Hitze drei 
Viertelſtunden gebacken. 


Citronat⸗Pudding. Neun Eidotter rührt man 
mit 190 Gramm Zucker zu Schaum, ſügt 125 Gr. 
geſtoßene Mandeln, 95 Gramm kleingeſchnittenes 
Citronat und ebenſoviel kandierte Pomeranzenſchale 
und zuletzt den ſteifen Schnee der neun Eiweiße 
und 70 Gramm Mehl hinzu, füllt die Maſſe in 
eine butterbeſtrichene Form, kocht den Pudding drei 
Viertelſtunden im Waſſerbade und giebt ihn mit 
einer Weinſauce auf. 


Citronat⸗Strudel. Die Fülle hierzu beſteht 
aus 200 Gramm kleingehacktem Citronat, 250 Gr. 
geſchälten und geſtoßenen oder gewiegten Mandeln, 
der feingeſchnittenen Schale von einer Citrone, 
250 Gramm geſtoßenem Zucker und dem Saft 
von 3 Citronen, was man gut durcheinander⸗ 
gemiſcht 1—2 Stunden ſtehen läßt. Nachdem man 
einen Strudelteig (f. Apfelſtrudel, Chocoladeſtrudel 
und Strudelteig) ſein ausgezogen, mit Butter be⸗ 
ſtrichen und mit 92 15 Fülle belegt hat, rollt man 
ihn zuſammen und bäckt ihn auf einem gebutterten 
Blech oder in einer Form, nachdem man ihn oben 
mit Waſſer beſtrichen und mit Zucker überſtreut hat; 
man kann dieſen Strudel, der ſich längere Zeit 
ſehr wohlſchmeckend erhält, warm oder kalt auftragen. 


Citronat⸗Torte. 250 Gramm Zucker werden 
mit vier ganzen Eiern und vier Dottern drei Viertel⸗ 
ſtunden nach einer Seite hin gerührt; man miſcht hier⸗ 
auf 250 Gramm gehackte Mandeln, 125 Gramm 
Piſtazien, 200 Gramm kleingeſchnittenes Citronat 
r von zwei Citronen 
en und 100 Gramm 

ml Binz, füllt dies 
144 Zwieback ausge⸗ 
orte langſam bei 
unn mit Orangen⸗ 


43. eitron, engl. 
hres Saftes und 
ere ein ſehr aro⸗ 
thalten, eine ſehr 

und man ver⸗ 


wund Mehlſpeiſen, 

Sie ſind die 

talien, Spanien, 

Vr auch im ſüd⸗ 

henden Citronen⸗ 

eiförmig länglich 

warzenartigen 

‚ runzlige Schale 

Bes, "ur yuutige Bacher geteilte Fleiſch 
enthält einen angenehm ſchmeckenden Saft von ſtark 
ſäuerlichem Geſchmack, die Kerne ſchmecken bitter 
und müſſen bei Verwendung der Citronen ſtets 
entſernt werden. Die Haupthandelsplätze für die 
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Ausfuhr dieſer Früchte ſind Genua, Meſſina, 
Malaga und Porto; ſie werden vor ihrer völligen 
Reife abgenommen, einzeln in Papier gewickelt und 
reihenweiſe in die Kiſten gelegt. Man erntet ſie 
dreimal des Jahres und unterſcheidet ſolche von 
der erſten Blüte, welche vom Oktober bis Mitte 
März geerntet werden, von der zweiten Blüte, 
welche von Mitte März bis Mitte Mai, und von 
der dritten Blüte, welche von Mitte Juli bis Ende 
September abgenommen werden; die von der erſten 
Blüte ſind die haltbarſten und laſſen ſich am 
weiteſten verſenden, die Herbſtfrüchte find die faftigften 
und beſten, aber weniger haltbar, die Früchte der 
zweiten Blüte liefern die wenigſt gute Ausbeute. 
Den Citronen ähnliche Früchte ſind die Cedraten, 
deren eingemachte Schale das Citronat giebt, ſowie die 
mehr birnförmigen Peretten, die ſehr ſauer ſchmecken⸗ 
den Limonien, die bittern Lumien, die kugelrunden 
Limetten, die angenehm gewürzhaften Ponzinen 
und die ziemlich bitteren, dicken, birnförmigen 
Bergamotten, aus deren Schalen man das Berga⸗ 
mottöl gewinnt. 


Citronen aufzubewahren. In größeren Haus⸗ 
haltungen, namentlich auf dem Lande, wo man 
ſich eine Anzahl Citronen vorrätig zu halten wünſcht, 
bewahrt man dieſelben am beſten auf, indem man 
ſie in feines Papier gewickelt in Kiſten mit trocknem 
Sand legt, wobei keine Frucht die andere berühren 
darf, auch halten ſie ſich ſehr gut, wenn man ſie 
eingewickelt in aufrechtſtehende Büſchel oder Beſen 
von Birkenreiſig ſteckt. 


Citronen⸗Auflauf. Die Schale von zwei 
Citronen wird auf 200 Gramm Zucker abgerieben 
und der Zucker hierauf geſtoßen; 200 Gramm 
Butter rührt man zu Schaum, mengt nach und 
nach zehn Eidotter, den Citronenzucker ſowie den 
Saft der beiden Citronen, 150 Gramm feines 
Kartoffelmehl und den ſteifgeſchlagenen Schnee der 
gehn Eiweiße hinzu, bäckt die Maſſe in einer butter⸗ 

eſtrichenen Form eine Stunde lang bei mäßiger 
Hitze und giebt eine Wein⸗ oder Obſt⸗Sauce dazu. 
Auch ohne Hinzufügung von Butter ſtellt man 
einen trefflichen Citronen-Auflauf her, indem man 
250 Gramm geſtoßenen ale mit zehn Eidottern 
und der abgriebenen Schale von zwei Citronen 
eine halbe Stunde verrührt, den Saft der Früchte, 
den Schnee der zehn Eiweiße und 40 Gramm 
Kartoffelmehl dazumiſcht und den Auflauf in einer 
ausgeſtrichenen Form drei Viertelſtunden lang bäckt. 


Citronen⸗Bavaroiſe. Auf 250 Gramm Zucker 
reibt man die Schale von zwei Citronen ab, ſtößt 
den Zucker, vermiſcht ihn mit vier Eidottern, einem 
ganzen Ei, dem Saft von drei Citronen und einer 
Obertaſſe voll Weißwein, ſchlägt dies über dem 
Feuer zu einem dicken Schaum, fügt 22 Gramm 
aufgelbſte Hauſenblaſe oder Gelatine hinzu, ſchlägt 
die Maſſe bis zum Erkalten, mengt den ſteifen 
Schaum von ½ Liter Rahm darunter und läßt 
die Croͤme auf Eis erſtarren. 


Citronen⸗ Biscuits. ¾ Kilogramm Zucker, 
an dem man die Schale von vier Citronen ab⸗ 
gerieben, wird geſtoßen und mit 15 Eidottern 


Citronen⸗Brei 


nebſt drei ganzen Eiern drei Viertelſtunden nach 
einer Seite hin gerührt, worauf man den Saft 
der Citronen, den ſteifen Schnee der 15 Eiweiße 
und 450 Gramm feines Mehl zu der Maſſe thut, 
dieſelbe in eine butterbeſtrichene Form ſchüttet und 
langſam eine Stunde bäckt. 


Citronen⸗Brei. Man ſtellt denſelben entweder 
mit Milch oder mit Wein her, auf beide Arten 
bildet er ein ſchmackhaftes Gericht, welches man 
an Stelle einer Mehlſpeiſe geben kann. In ¼ Liter 
Milch thut man die feinabgeſchälte Schale einer 
Citrone, läßt ſie damit langſam eine Viertelſtunde 
lang kochen, gießt ſie durch, rührt zwei Eßlöffel 
voll Kartoffelmehl, das man mit etwas Nofen- 
waſſer zerquirlt hat, ſechs Eidotter und 125 Gramm 
Zucker hinzu, läßt den Brei unter beſtändigem 
Umrühren aufkochen und giebt ihn ſofort zu Tiſche. — 
Oder man kocht 125 Gramm geriebenes Weißbrot 
in ½% Liter Rotwein und ebenſoviel Waſſer zu 
Brei, fügt 125 Gramm Zucker, den Saft und 
die abgeriebene Schale einer Citrone und drei Ei⸗ 
dotter dazu, läßt die Maſſe unter fortgeſetztem 
Schlagen mit einer Schneerute einigemal aufkochen 
und giebt den Brei auf. 


Citronen⸗Brötchen. Drei Eidotter rührt man 
mit 200 Gramm Zucker zu Schaum, thut die ab⸗ 
geriebene Schale von zwei Citronen und 200 Gramm 
Mehl ſowie den Schnee der Eiweiße nach und nach 
hinzu, ſetzt mit einem Löffel kleine Häufchen von 
dem Teig auf ein mit Butter oder Wachs be⸗ 
ſtrichenes Blech, drückt dieſe Häuſchen duch beſtreut 


ſie mit gehackten Mandeln und 
ſchwacher Hitze. 


Citronen⸗Brot, aufgelaufenes. Nachdem man 
vier Eiweiße zu ſehr ſteifem Schnee geſchlagen, 
miſcht man 125 Gramm geſchälte und geſtoßene 
Mandeln, 250 Gramm Staubzucker, die abgeriebene 
Schale und den Saft von zwei Citronen und 
200 Gramm feines Mehl hinzu, treibt den Teig 
55 Meſſerrücken ſtark auf, ſticht ihn mit einer 

lechform zu runden Brötchen aus, ſetzt dieſelben 
auf ein mit Wachs beſtrichenes Blech und bäckt ſie 
bei gelinder Wärme. 


Citronen⸗Creme. Ueber gelindem Feuer ſchlägt 
man acht ganze Eier, ſieben Dotter und 250 Gramm 
Zucker zu dickem Schaum, miſcht dann die auf 
Zucker abgeriebene Schale von zwei und den Saft 
von vier Citronen hinzu, nimmt die Creme vom 
Feuer, ſetzt 16 Gramm in Waſſer aufgelöſte Gela⸗ 
tine zu und ſchlägt die Maſſe, bis ſie anfängt zu 
erſtarren, worauf man ſie in eine Form gießt und 
faltftellt. 


Citronen⸗Crème, glatte. Vier Citronen ſchält 
man fein, kocht die Schalen in ¼ Liter Weißwein 
völlig weich, ſeiht den Wein durch, verrührt ihn 
mit 375 Gramm Zucker, dem Saft der vier Citronen 
und zwölf Eidottern, gießt ½ Liter kochenden Weiß⸗ 
wein hinzu und ſchlägt oder quirlt die Maſſe zu 
dickem Schaum, wobei man den Topf in ein 
Waß erbad mit kochendem Waſſer ſtellt, ſerviert ſie 
in einer Glasſchale und verziert ſie mit Biscuits, 


äckt ſie bei 
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Citronen⸗Creme⸗Torte 


Makronen u. dergl. oder benützt ſie zur Füllung 
von einer Torte, zur Herſtellung von Gefrorenem 2c. 


Citronen-Crème mit Rahm. 90 Gramm 
feines Mehl werden in Rahm zerquirlt und nebſt 
der auf Zucker abgeriebenen Schale von zwei 
Citronen, zehn Eidottern und 250 Gramm Zucker 
zu ½ Liter Rahm gemiſcht, den man über gelindem 
Feuer zu dickem Schaum ſchlägt, dann ſchüttet 
man die Creme in eine Schüſſel, mengt den ſteiſen 
Schnee der zehn Eiweiße darunter, fchlägt die 
Maſſe bis zum Erkalten, füllt ſie in Schalen oder 
AR und verziert fie nach Belieben mit Obſt⸗ 

elee. 


Eitronen-Creme mit Wein. 250 Gramm 
Zucker werden mit acht Eidottern, zwei knappen 
Eßlöffeln voll Mehl, der abgeriebenen Schale und 
dem Saft einer Citrone verrührt, worauf man 
dieſe Beſtandteile nebſt einer halben Flaſche Weiß— 
wein oder Malaga über dem Feuer zu Schaum 
ſchlägt, vom Feuer nimmt, bis zum Erlalten ſchlägt 
und mit dem fteifen Schnee von ſechs Eiweißen 
vermiſcht. — Oder man verrührt zehn Eidotter 
mit ½ Liter ſeinem Weißwein, dem Saft und der 
auf Zucker abgeriebenen Schale von zwei Citronen 
und 200 —250 Gramm geſtoßenem Zucker, ſchlägt 
die Croͤme über dem Feuer ab, miſcht den feſten 
Schnee von ſechs Eiweißen darunter und füllt das 
Ganze dann in eine Schale oder in Cremebecher. 


Citronen⸗Creme mit Wein, geſtürzte. Eine 
Flaſche Moſelwein wird mit 250 Gramm Zucker, 
der abgeriebenen Schale von zwei und dem Saft 
von drei Citronen, acht Eidottern und drei ganzen 
Eiern über dem Feuer bis zum Kochen geſchlagen 
und, nachdem die Creme etwas ausgefühlt, mit 
20 Gramm aufgelöſter Gelatine vermiſcht, in eine 
mit Mandelöl beſtrichene Form geſchüttet und auf 
Eis geſtellt. 


Citronen⸗Crome⸗Pudding. Auf 375 Gramm 
Zucker reibt man die Schale von fünf Citronen 
ab, ſtößt den Zucker, drückt den Saft der Citronen 
darauf, ohne daß ein Kern hinzukommen darf, 
ſchlägt dieſen Zucker mit zehn Eidottern und vier 
ganzen Eiern zu dickem Schaum, fügt °/, Liter 
Weißwein bei und ſchlägt die Maſſe über dem 
Feuer bis zum Kochen, dann wieder bis zum Er- 
kalten, zieht den Schnee der zehn Eiweiße und 
140 Gramm geriebenes Biscuit darunter, ver⸗ 
miſcht alles tüchtig, ſchüttet es in eine mit Butter 
ausgeſtrichene und mit gehackten Mandeln beſtreute 
Form, ſetzt dieſelbe in ein Waſſerbad mit ſiedendem 
Waſſer, legt auf den Deckel einige glühende Holz⸗ 
kohlen und läßt den Pudding drei Viertelſtunden 
kochen, ſtürzt ihn vorſichtig aus der Form und 
ſerviert ihn mit einer Wein⸗Sauce. 


Citronen⸗Creme⸗Torte. Man rührt 500 
Gramm ausgewaſchene Butter zu Schaum, miſcht 
nach und nach 200 Gramm Zucker, vier ganze 
Eier und 750 Gramm Kartoffelmehl dazu, rollt 
davon einen nicht au dünnen Tortenboden aus, 
drückt rings einen Rand in die Höhe und bäckt 
die Torte bei mäßiger Hitze eine halbe Stunde, 


Citronen⸗Dumplings, engliſche 


worauf man fie mit Citronen⸗Creme beſtreicht, die 
man aus 250 Gramm Zucker, an dem die Schale 
von vier Citronen abgerieben worden, dem Saft 
der Früchte, ½ Liter Weißwein, ſieben ganzen 
Eiern und vier Dottern über dem Feuer dick⸗ 
geſchlagen. 

Citronen⸗Dumplings, engliſche. 180 Gramm 
feingeſchnittenes Rinds⸗Nierenfett, 125 Gramm ge⸗ 
riebenes Weißbrot, 125 Gramm feines Mehl, vier 
Eßlöffel voll Zucker, die kleingeſchnittene Schale 
und der Saft einer großen Citrone, ein Ei und 
¼ Liter friſche Milch werden ſehr gut unterein⸗ 
andergemiſcht, der Teig in ſechs Teile geteilt und 
dieſe Teile in kleine, mit Butter ausgeſtrichene 
Br oder Obertaſſen gethan, in ein Tuch ge⸗ 
unden und in ſiedendem Waſſer raſch gargekocht, 
worauf man die Dumplings mit einer Citronen⸗ 
Sauce aufträgt. Letztere bereitet man aus 90 Gramm 
Zucker, den man mit der Schale und dem Saſt 
einer Citrone, / Liter Waſſer und einem Glaſe 
ß eine halbe Stunde lang zuſammen kochen 
äßt. 


Citronen⸗Eis. Auf ½ Kilogramm Zucker 
reibt man die Schale von drei Citronen ab, löſt 
den Zucker in ¼ Liter Waſſer auf, miſcht ein 
Glas Weißwein und den Saft von 6—8 Citronen 
hinzu und thut dies in die Gefrierbüchſe. 


Citronen⸗Eis mit Rahm. Vier ganze Eier, 
½ Liter Rahm und 330 Gramm Zucker, an dem 
man die Schale von drei Citronen abgerieben, 
ſchlägt man über gelindem Feuer bis zum Kochen, 
ſchlägt es dann wieder bis es ausgekühlt iſt und 
füllt die Maſſe in die Geſrierbüchſe. 


Citronen⸗Gelke. Die Schale von drei ſchönen, 
friſchen Citronen wird auf 250 Gramm Zucker 
abgerieben und der durchgeſeihte Saſt von ſechs 
Citronen darübergegoſſen, worauf man dieſen Zucker 
mit 40 Gramm Hauſenblaſe oder Gelatine, / Liter 
Waſſer und ½ Liter Weißwein über dem Feuer ver⸗ 
rührt, bis die Hauſenblaſe oder Gelatine völlig aufs 
gelöſt ift. Hierauf ſeiht man das Gelbe durch einen 
Gelkebeutel, und falls es nicht vollkommen klar fein 
ſollte, klärt man es nach dem Erkalten mit drei Ei⸗ 
weißen, indem man dieſe mit der Geldemafje zum 
Feuer jest, 3—5 Minuten ohne umzurühren damit 
kochen läßt, das Gelke vom Feuer nimmt und nach 
dem völligen Erkalten nochmals durchſeiht. 


Citronen⸗Glaſur. Man rührt ſehr feingeſtoßenen 
Zucker (zum Glaſieren einer Torte etwa 125—200 
Gramm), die auf Zucker abgeriebene Schale einer 
Citrone, welche man ebenfalls nach dem Abſchaben 
im Mörſer geſtoßen, nebſt ein wenig Waſſer zu 
einem dicken Brei an, erwärmt denſelben gelinde 
und überſtreicht die Torte oder anderes Gebäck da⸗ 
mit, worauf man die Glaſur einige Augenblicke in 
einem mäßigwarmen Ofen trocken werden läßt. 


Citronen⸗Käſe, engliſcher. In 1 Liter dicken 
Rahm, welcher dem Sauerwerden nahe iſt, thut 
man die auf Zucker abgeriebene Schale und den 
Saft von zwei Citronen, ſchlägt den Rahm mit 
der Schneerute faſt eine halbe Stunde lang, fügt 
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Citronen⸗Limonade 


während des Schlagens 3 —4 Eßlöffel voll geſtoßenen 
Zucker hinzu, legt einen reinen Muſſelinlappen in 
ein Sieb, gießt den Rahm hinein, ſtellt das Sieb 
auf eine Schüſſel, damit die Mollen abfließen können, 
und läßt die Maſſe ſo 24 Stunden ſtehen, worauf 
man ſie in beliebige Formen bringt und zum Deſſert 
giebt. 


Citronen⸗Käſekuchen, engliſche, ſ. Käſekuchen, 
engliſche, mit Citronen. 


Citronen⸗Kaltſchale. Eine Flaſche Weißwein 
wird mit 1 Liter Waſſer und 270 Gramm Zucker 
zum Kochen gebracht und mit ſechs in kaltem Wein 
zerquirlten Eidottern nebſt einem Eßlöffel voll Mehl 
abgezogen, worauf man die Flüſſigkeit durch ein 
Sieb gießt, mit der auf Zucker abgeriebenen Schale 
und dem Saft von zwei Citronen vermiſcht und 
im Keller erkalten läßt. Bei dem Aufgeben der 
Kaltſchale thut man kleine Biscuits oder Makronen 
hinein. 

Eitronen-Köpflein, ſ. Citronen⸗Créme. 


Citronen⸗Kuchen. Zehn Eiweiße werden zu ſehr 
ſteifem Schnee geſchlagen, wonach man drei Eßlöffel 
voll 1 300 Gramm geſtoßenen 
Zucker und die abgeriebene Schale von einer großen 
Citrone nebſt dem Saft derſelben, die ſchaumig ge⸗ 
quirlten zehn Eidotter und 375 Gramm ſehr feines 
Mehl allmählich hinzurührt, alles beinahe eine 
Stunde lang ſchlägt, den Teig in eine gebutterte 
Napftuchenform füllt und eine reichliche Stunde bei 
mäßiger Hitze bäckt. 


Citronen⸗Küchel. Aus ½ Kilogramm Butter, 
250 Gramm Zucker, der auf Zucker abgeriebenen 
Schale von ſechs Citronen, / Kilogramm Mehl und 
vier ganzen Eiern wirkt man einen geſchmeidigen 
Teig aus, treibt ihn federſpulendick auf einem mehl⸗ 
beſtrichenen Blech auf, ſticht mit einer Blechform 
Heine runde Kuchen aus, beſtreicht dieſelben mit ge⸗ 
ſchlagenem Eiweiß, überſtreut ſie mit Zucker und 
bäckt ſie auf einem mit Papier belegten Blech bei 
gelinder Wärme. — Ein anderes, ökonomiſcheres Ver⸗ 
fahren zur Herſtellung wohlſchmeckender Citronen⸗ 
Küchel iſt folgendes: Zu 180 Gramm friſcher, 
ſchaumiggeriebener Butter rührt man allmählich 
600 Gramm feines Mehl, 375 Gramm geſtoßenen 
Zucker, die feingehackte Schale von zwei nicht zu 
großen Citronen, vier ſchaumiggeſchlagene Eier und 
den Saft der Citronen, rührt alles tüchtig durch⸗ 
einander und ſetzt kleine Häuſchen von dem Teig 
in ziemlicher Entfernung voneinander (da die Küchel 
ſehr breit laufen) auf ein gebuttertes Blech, um die 
Kuchen 15—20 Minuten lang zu backen. 


Citronen⸗Limonade. Gewöhnlich wird dieſelbe 
nur ganz raſch und einfach bereitet, indem man 
etwas feinabgeſchälte Citronenſchale und den Saft 
einer Citrone in kaltes Waſſer thut und nach Be⸗ 
lieben Zucker zuſetzt, indeſſen ſchmeckt die Limonade 
weit feiner und erquickender, wenn man ſich die Mühe 
nimmt, den Zucker hierzu zu klären. Zu einer ge⸗ 
ringen Menge ſchält man die Schale einer Citrone 
fo dünn als möglich ab, kocht fie nebſt 55 Gramm 
Zucker in ¼ Liter Waſſer ein kurze Zeit aus, läßt 


Citronen⸗Liqueur 


das Waſſer erkalten und fügt dann den Saft der 
Frucht und ein Glas Weißwein hinzu. — Oder 
man ſtellt ſich eine größere Menge Limonade her, 
vielleicht für irgend eine Abendgeſellſchaft; hierzu klärt 
man 375 Gramm Zucker in 1 Liter Waſſer, läßt 
die Schalen von ſechs Citronen 3—4 Stunden kalt 
darin ausziehen, preßt den Saft der Citronen in 
eine Terrine, gießt den Zucker⸗Sirup und 2 Liter 
kaltes Waſſer hinzu, läßt alles noch eine Stunde 
ſo ſtehen und ſeiht die Limonade dann durch. — 
Eine noch kompliziertere Limonade erhält man, in⸗ 
dem man auf die abgeſchälten Schalen von zwölf 
Citronen 3 Liter kochendes Waſſer gießt, nach dem 
Erkalten des Waſſers den Saft hineinpreßt, 750 
Gramm geſtoßenen Zucker, / Liter Weißwein und 
½ Liter abgekochte Milch hinzufügt. Nachdem man 
alle Beſtandteile gut verrührt hat, ſeiht man die 
ſehr wohlſchmeckende Limonade durch einen Gelde- 
beutel. Für Fieberkranke muß man das Getränk ſo 
einfach als möglich, ohne Zuthat von Wein und 
mit Weglaſſung der Schalen, herſtellen. 


Citronen⸗Liqueur. Will man ſich einen ſolchen 
ohne Deſtillation ſelbſt auſſetzen, ſo thut man in 
2 Liter Franzbranntwein oder Kirſchwaſſer die dünn⸗ 
geſchälte Schale von 4—5 Citronen, läßt die gut 
verkorlte Glasflaſche zwölf Tage an einem mäßig 
warmen Orte ſtehen, kocht hierauf 650 Gramm 
Zucker in 2 Liter Waſſer bis zum Breitlauf (ſ. Zucker), 
gießt den Branntwein hinzu, läßt ihn über Kohlen⸗ 
feuer einige Minuten mit dem Zucker ziehen, filtriert 
ihn und füllt ihn nach dem Erkalten in Flaſchen. 
In England beobachtet man hierbei noch ein anderes 
Verfahren, welches ebenfalls einen ſehr angenehmen 
Liqueur giebt; vier Flaſchen ſeiner Franzbranntwein 
oder Cognac werden mit 720 Gramm geſtoßenem 
Zucker, dem Saft und den Schalen von 16 Citro⸗ 
nen und 2 Liter kochender Milch in einen ſteinernen 
Topf gegoſſen, alles gut umgerührt, der Topf wohl 
zugedeckt alla Tage ftehen gelaſſen, wobei die Flüſſig⸗ 
leit täglich umgerührt werden muß; darauf filtriert 
man den Liqueur und zieht ihn auf Flaſchen. 


Citronen⸗Marmelade. 8— 10 friſche Citronen 
werden mit kaltem Waſſer zugeſetzt und 2 Stunden 
lang gekocht, doch gießt man währenddem zweimal 
das Waſſer ab und erſetzt es durch anderes, kochendes. 
Dann trocknet man die Früchte ab, zerſchneidet ſie 
in dünne Scheiben, entfernt die Kerne und nimmt 
auf jedes ½ Kilogramm Citronen 1 Kilogramm 
Zucker und ½ Liter von dem Waſſer, in dem die 
Früchte zuletzt gelocht. Der Zucker wird in dem 
Waſſer gellärt, die Citronenſtücke hineingethan und 
unter fortgeſetztem Umrühren eine reichliche halbe 
Stunde geſotten. Nach dem Erkalten thut man 
die Marmelade in Steintöpfe, bedeckt fie mit Rum⸗ 
Papier und überbindet ſie mit Blaſe. 


Citronen⸗Mehlſpeiſe. Ein halbes Liter Weiß⸗ 
wein wird zum Kochen gebracht, worauf man ſo 
viel geriebenes Mundbrot hinzurührt, bis ein ſehr 
ſteifer Brei entſteht, den man, ſobald er gehörig 
ausgequollen iſt, vom Feuer nimmt und heiß mit 
250 Gramm Butter, 250 Gramm Zucker, der auf 
Zucker abgeriebenen Schale nebſt dem Saft von vier 


176 


Citronen⸗Pudding, abgerührter 


Citronen und einem Kaffeelöffel voll Zimt ver⸗ 
rührt. Wenn die Maſſe ausgekühlt iſt, miſcht man 
noch 8 Eidotter und den Schnee der Eiweiße hinzu, 
füllt alles in eine butterbeſtrichene Form, läßt die 
Speiſe bei mäßiger Hitze drei Viertelſtunden lang 
backen und giebt ſie dann ſofort in der Form zu 
Tiſche, indem man ſie bloß mit Zucker beſtreut. 


Citronen⸗Meliſſe oder Citronenkraut, franz. 
eitronelle, engl. balm, lat. Melissa officinalis. 
Ein citronenähnlich riechendes Kraut mit gekerbtgeſäg⸗ 
ten, länglichovalen Blättern und kleinen weißen Blüt⸗ 
chen, wächſt in Südeuropa wild und wird bei uns in 
den Gärten angebaut. Die Citronenmeliſſe iſt als 
nervenſtärkendes, krampfſtillendes Theekraut offizinell, 
wird auch zur Bereitung des Meliſſenwaſſers und 
Meliſſengeiſtes benützt und findet in der Fabrikation 
der Kräuterliqueure Verwendung; außerdem dient 
ſie noch am Rhein als Zuthat zum Maitrank und 
wird auch in England bei den meiſten Weinbowlen 
als Würze mit hinzugethan. 


Citronen-Molken. Dieſes für Kranke ſehr ange- 
nehme und kühlende Getränk bereitet man aus ½ 
Liter Waſſer und ebenſoviel Milch, die man zuſammen 
zum Feuer ſetzt, worauf man den Saft von zwei 
Citronen hinzufügt, die Flüſſigkeit fünf Minuten 
langſam damit kochen läßt, durchgießt und mit 
etwas Zucker verſüßt. 


Citronen⸗Mus, |. Citronen-Brei. 


Citronen⸗Plätzchen. Zu ½ Kilogramm fein⸗ 
geſtoßenem Zucker miſcht man die auf Zucker ab⸗ 
geriebene und mit dem Meſſer abgeſchabte Schale 
von zwei ſchönen Citronen ſowie deren Saft und 
rührt dies nach Hinzufügung von ſehr wenig Waſſer 
zu einem ganz dicken Brei, thut denſelben in ein 
kleines blankes Kaſſerol mit ziemlich langer Ausguß⸗ 
Schnebbe und läßt den Zucker über gelindem Feuer 
flüſſig werden, aber ja nicht kochen, hält ein Hölz⸗ 
chen über die Schnebbe des Kaſſerols und gießt auf 
dieſe Art einzelne Tropfen der Zückermaſſe auf Weiß⸗ 
blech⸗Platten, die man zuvor mit etwas Mandelöl 
eingerieben hat, läßt die Plätzchen auf dem Blech 
erkalten und feſt werden und nimmt ſie dann ohne 
Mühe davon ab. 


Citronen⸗Pudding. 375 Gramm Butter rührt 
man zu Schaum, miſcht allmählich vier ganze Eier, 
acht Eidotter, 250 Gramm geriebene Semmel, ½ 
Liter Rahm, eine Priſe Salz, 375 Gramm Zucker, 
an dem man zuvor die Schale von ſechs Citronen 
abgerieben, den Saft der Früchte, 50 Gramm 
kleingeſchnittenes Citronat und den Schnee der 
acht Eiweiße hinzu, füllt die Maſſe in eine butter⸗ 
geſtrichene Form und kocht den Pudding im Waſſer⸗ 
bade zwei Stunden lang, worauf man ihn mit 
Chaudeau ſerviert. 


Citronen⸗Pudding, abgerührter. In 250 
Gramm ſiedend gemachte Butter rührt man 250 
Gramm feines Mehl und 80 Gramm Zucker, durch⸗ 
ſchwitzt dies unter fortgeſetztem Umrühren einige 
Minuten, gießt hierauf 1 Liter ſiedende Milch hinzu 
und verkocht die Maſſe zu einem dicken Brei ſo 
lange, bis derſelbe ſich vom Kaſſerol ablöſt, miſcht 


Citronen⸗Pudding, engliſcher 


250 Gramm Zucker, an dem man die Schale von 
vier Citronen abgerieben, nebſt dem Saft der Citro⸗ 
nen in den Teig und läßt ihn erkalten. Dann treibt 
man ihn mit 8—10 Eidottern ab, würzt ihn mit 
etwas Salz und Zimt, zieht den Schnee der Ei⸗ 
weiße darunter, kocht den Pudding in einer butter⸗ 
beſtrichenen Form zwei Stunden und giebt eine 
Wein⸗Sauce dazu. 


Citronen⸗Pudding, engliſcher. 250 Gramm 
Rinds⸗Nierentalg werden feingeſchnitten, mit 250 
Gramm geriebenem Weißbrot, ebenſoviel Zucker, 
einem Theelöffel voll Salz, der kleingehackten Schale 
von zwei und dem Saft von einer Citrone nebſt 
zwei ganzen, zerquirlten Eiern vermiſcht, in eine gut 
gebutterte Form geſchüttet, im Waſſerbade faft zwei 
Stunden gekocht und mit Rum⸗Sauce aufgetragen. 


Citronen⸗Pudding, gebackener. Man rührt 
340 Gramm Butter ſchaumig, fügt zwölf Ei⸗ 
dotter, drei ganze Eier, 375 Gramm Zucker, die 
abgeriebene Schale und den Saft von fünf Citronen, 
250 Gramm geſtoßene Mandeln und den Schnee 
der zwölf Eiweiße dazu und ſchüttet die Maſſe 
in eine mit Butterteig ausgekleidete Form, worin 
man ſie etwas über eine Stunde backen läßt. — 
Oder man ſtößt 125 Gramm altbackenes Biscuit, 
drückt den Saft von vier Citronen darauf, fügt die 
auf Zucker abgeriebene Schale von zwei Citronen, 
125 Gramm Zucker, ½ Liter Rahm, eine Priſe 
Salz, ſechs Eidotter und den Schnee von drei 
Eiweißen hinzu, thut dies in eine mit Blätterteig 
ausgefütterte Form und bäckt den Pudding eine 
reichliche halbe Stunde. 


Citronen⸗Pudding, kalter. Ein Eßlöffel voll 
Kartoffelmehl oder geſtoßener Weizenſtärke wird in 
etwas kaltem Waſſer aufgelöſt, worauf man eine 
Flaſche Weißwein, den Saft von drei Citronen, die 
abgeriebene Schale von zweien, 250 Gramm Zucker 
und acht Eidotter damit verquirlt, alles unter be⸗ 
ſtändigem Umrühren über dem Feuer bis zum Kochen 
kommen läßt, ſchnell vom Feuer nimmt, mit 30 
Gramm aufgelöſter Gelatine vermiſcht, in eine mit 
Mandelöl beſtrichene Form ſchüttet und erſtarren 
läßt. — Oder man rührt 250 Gramm Zucker mit 
ſieben Eidottern, der abgeriebenen Schale von einer 
großen Citrone und dem Saft von zweien ſchaumig, 
miſcht 30 Gramm aufgelöſte Gelatine hinzu, mengt 
den feſten Schnee der Eiweiße darunter, füllt die 
Maſſe in eine mit Mandelöl ausgeſtrichene Form, 
ſtellt fie auf Eis und ſerviert ſpäter den aus⸗ 

eſtürzten Pudding ohne Sauce oder mit einer 
alten Wein⸗Sauce. 


Citronen⸗Puffs, engliſche. Die Schale von 
zwei großen Citronen wird auf 280 Gramm Zucker 
abgerieben, der Zucker ſehr fein geſtoßen und nach 
und nach zu dem ſteifgeſchlagenen Schnee von zwei 
Eiweißen gemiſcht, indem man das ganze zu einer 
dicken Maſſe ſchlägt, wonach man dieſelbe mit dem 
Löffel in Heinen runden Häufchen auf mit Wachs 
beſtrichenes oder mit Zucker beſtreutes Papier ſetzt, 
mit Zucker beſiebt und auf Blechen bei gelinder 
Hitze zehn Minuten bäckt. 

UniverfalsLerilon der Kochkunſt. I. 
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Citronen⸗Schalen aufzubewahren 


Citronen⸗Punſch. In ½ͤ Liter Waſſer klärt 
man ½ Kilogramm Hutzucker und kocht ihn mit 
der ſehr dünn abgeſchälten Schale von einer Citrone 
und dem Saft von dreien bis zur Sirupsdicke, 
läßt ihn auskühlen, und gießt 2 Flaſchen Weiß⸗ 
wein, ¼ Liter feinen Arak und ½ Liter nicht zu 
ſtarken Thee hinzu, ſeiht die Flüſſigkeit durch eine 
reine Serviette, macht ſie über einer Spiritusflamme 
255 ea daß fie kochen darf, und ſerviert den 

unſch. 


Citronen⸗Reis, ſ. Reis⸗Auflauf mit Citronen⸗ 
geſchmack. 


Citronen⸗Saft zu klären. Entweder miſcht 
man den Citronen-Saft zu dieſem Zwecke mit 
etwas pulveriſierter Holzkohle (auf ½ Liter Saft 
etwa 10 Gramm Holzkohle), läßt ihn bis zum 
folgenden Tage ſtehen und gießt ihn vorſichtig durch 
Filtrierpapier, oder man zerpflückt, falls man die 
Klärung raſch bewirken ſoll, graues Löſchpapier in 
Heine Stücke, weicht dieſelben in kaltem Waſſer, 
drückt ſie aus, thut ſie in einen mit Filtrierpapier 
ausgelegten Glastrichter, gießt den Citronen⸗Saſt 
darüber und läßt ihn durchlaufen. 


Citronen⸗Sauce, pikante. Dieſe, zu Kalb⸗, 

Lamm⸗, Kaninchen⸗ und ähnlichem weißen Fleiſch, 
Hühnern und Fiſchen vortrefflich paſſende Sauce 
bereitet man, indem man 100 Gr. Butter kochend wer⸗ 
den läßt, einen Eßlöffel voll Mehl darin hellgelb 
ſchwitzt und dies mit ½ Liter kräftiger Coulis oder 
Fiſchbrühe (falls die Sauce zu Fiſchen beſtimmt iſt) 
auffüllt, die fein abgeſchälte Schale und den Saft 
einer Citrone oder anſtatt des letzteren die in Schei⸗ 
ben zerſchnittene und von den Kernen befreite Frucht, 
ſowie einige Stücke Muskatblüte eine Weile damit 
kochen läßt, worauf man die Sauce mit drei Ei⸗ 
dottern abzieht und durchgießt. — In England 
iebt man zu Geflügel folgende Citronenſauce. 
/, Liter weiße Coulis wird mit der Schale einer 
Citrone, etwas Muskatblüte, ſechs weißen Pfeffer⸗ 
körnern, einem knappen Theelöffel voll Salz und 
einem Bündelchen Peterſilie und Eſtragon ungefähr 
wanzig Minuten langſam gekocht, durchgeſeiht, dann 
/ Liter Rahm oder Milch hinzugegoſſen, mit etwas 
in Mehl gerollter Butter verdickt und vor dem 
Aufgeben, nachdem man die Sauce erft ein wenig 
auskühlen ließ, mit dem Saft einer Citrone ab⸗ 
geſchärft. 


Citronen⸗Sauce, ſüße, zu Mehlſpeiſen. Auf 
125 Gramm Zucker reibt man die Schale einer 
großen Citrone gut ab und drückt den Gaft der⸗ 
ſelben darauf, thut den Zucker in ¼ Liter Waſſer, 
fügt ein nußgroßes Stück Butter, das man mit 
einem Eßlöffel voll Mehl zuſammengeknetet, und 
eine Priſe Salz hinzu und läßt dies unter häufigem 
Umrühren eine Viertelſtunde verkochen, ſetzt / Liter 
Weißwein oder Madeira dazu, läßt die Sauce 
abermals zum Sieden kommen und legiert fie mit 
zwei Eidottern. 

Citronen⸗Schalen aufzubewahren. Man ſchält 
dieſelben ſehr dünn ab, hackt ſie fein, vermiſcht ſie 
mit reichlichem geſtoßenen Zucker, thut ſie in eine 
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Citronen⸗Schalen⸗Eſſenz 


Glasflaſche, verkorkt und verſiegelt dieſelbe und ſtellt 
ſie an einen kühlen Ort. 


Citronen⸗Schalen⸗Eſſenz. Dieſe zum Würzen 
von Saucen vortrefflich geeignete Eſſenz iſt ſehr 
leicht herzuſtellen, indem man die dünn abgeſchälte 
Schale von zwei Citronen in ¼ Liter Franzbrannt⸗ 
wein 14 Tage ausziehen läßt, worauf man den 
Branntwein durchſeiht, in eine Flaſche füllt und 
dieſelbe gut verkorkt. 


Citronen⸗Schaum⸗ Sauce. Die Schale von 
zwei Citronen wird auf 220 Gramm Zucker ab⸗ 
gerieben, der Zucker geſtoßen und nebſt dem Saft 
der Früchte, %/, Liter Waſſer, zwei ganzen Eiern, 
fünf Dottern und einem Kaffeelöffel voll Mehl ver⸗ 
rührt und dann mit der Schneerute über Kohlen⸗ 
feuer oder auf einem glühenden Plättſtahl zu dickem 
Schaum geſchlagen, der eine vorzügliche Sauce 
zu Puddings und Mehlſpeiſen aller Art giebt. 


Citronen⸗Scheiben in Zucker einzulegen. Die 
Citronen werden geſchält, auch von der dicken 
weißen Schale befreit, in Scheiben geſchnitten, 
aus denen man die Kerne entfernt, und hierauf 
ſchichtenweiſe, dick mit geſtoßenem Zucker überſtreut, 
in Glasbüchſen gelegt, die man mit Blaſe über⸗ 
bindet. Auch kann man die Citronenſcheiben wiegen, 
auf jedes ½ Kilogramm derſelben 1 Kilogramm 
Zucker läutern, die Früchte einigemal darin auf⸗ 
kochen laſſen, herausnehmen, den Zucker dick ein⸗ 
ſieden und nach dem Erkalten über die in Büchſen 
gelegten Citronen gießen. 


Citronen⸗Souffle. An 125 Gramm Zucker 
reibt man die Schale einer großen Citrone ab, ſtößt 
den Zucker und rührt ihn mit acht Eidottern zu 
Schaum, fügt nach und nach den Saft der Citrone 
und den fteifen Schnee der acht Eiweiße hinzu, füllt 
die Maſſe in eine Form oder Souffleſchüſſel und 
bäckt ſie 25—30 Minuten bei mäßiger Hitze, giebt 
aber das Souffle ſofort aus dem Ofen zu Tiſch, 
da es ſehr raſch fällt. 


Citronen⸗Späne. Zwei Citronen werden auf 
250 Gramm Zucker abgerieben, der Zucker geſtoßen, 
mit zwei Eiweißen und dem Saft von 1½ Citronen 
eine halbe Stunde nach einer Seite hin gerührt, 
dann auf 3 Centimeter breite, 10 Centimeter lange 
Oblatenftreifen geſtrichen, die man ſogleich über ein 
N legt und bei ſehr gelinder Hitze im Ofen 
trocknet. 


Citronen⸗Sterne. Drei friſche Eier werden 
mit 250 Gramm geſtoßenem Zucker und der ab⸗ 
geriebenen Schale einer Citrone eine halbe Stunde 
verrührt, worauf man einen knappen Kaffeelöffel 
Hirſchhornſalz und ſoviel feines Mehl hinzufügt, 
bis ein feſter Teig entſteht, den man auf dem Back⸗ 
brett tüchtig durchknetet. Dann rollt man ihn dünn 
auf, ſticht mit einer Blechform Sterne aus und 
bäckt dieſelben auf einem wachsbeſtrichenen Blech gelb. 


Citronen⸗Sulz, ſ. Citronen⸗Gelbe. 


Citronen⸗Syllabub, engliſcher. Die Schale 
von 5 5 Citronen wird auf 300 Gramm Zucker 
abgerieben, der Saft von fünf Citronen darauf 
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Citronen⸗Wein 


ausgedrückt, worauf man den Zucker zwei Stunden 
lang damit durchziehen läßt, dann ¼ Liter ſüßen 
dicken Rahm und ¼ Liter Sherry hinzugießt, das 
Ganze durchſeiht und zu feſtem Schaum ſchlägt, 
den man in Gläſer füllt und 10—12 Stunden 
an einen kühlen Ort ſtellt, bevor man ihn ſerviert. 


Citronen⸗Sirup. Kilogramm Zucker wird 
in ½ Liter Waſſer geläutert, dann gießt man /. 
Liter Citronenſaſt hinein, kocht den Sirup dick ein, 
läßt ihn erkalten und füllt ihn in Flaſchen, um 
ihn zur Bereitung von Limonade oder als Zuthat 
zu Punsch zu benützen. 


Citronen⸗Tarteletten. 250 Gramm Zucker, an 
denen man die Schale von zwei Citronen abgerieben, 
werden geſtoßen, mit vier Eidottern zu Schaum 
gerührt, dann thut man allmählich 125 Gramm 
geſtoßene Mandeln, den Saft der zwei Citronen 
und den fteifen Schnee der vier Eiweiße hinzu und 
füllt dieſe Maſſe in Tartelettenformen, die zuvor 
mit dünn ausgerolltem Mürbteig ausgelegt worden 
ſind, bäckt ſie bei gelinder Hitze und überſtreicht ſie 
nach Belieben noch mit einer Citronen⸗Glaſur (f. d.) 


Citronen⸗Torte. Von vier Citronen reibt man 
auf Zucker die Schalen ab, ſchält auch die innere 
weiße Schale herunter, zerſchneidet die Früchte in 
Scheiben, entfernt die Kerne, legt ſie, dick mit Zucker 
beſtreut, über Nacht auf ein Haarſieb und ſtellt 
dasſelbe auf eine Porzellanſchüſſel; am anderen 
Morgen kocht man den durchgelaufenen Saft mit 
noch etwas Zucker dick ein, läßt die Citronen⸗ 
ſcheiben einigemal darin auſſieden und erkalten. 
Inzwiſchen ſtößt man 250 Gramm Mandeln, ver⸗ 
miſcht ſie mit 65 Gramm feingewiegtem Citronat 
und ebenſoviel kandierter Pomeranzenſchale, ſtreut 
die Hälfte von dieſer Miſchung auf einen Torten⸗ 
boden von Blätterteig mit aufgeſetztem Rand, legt 
die Citronenſcheiben rings herum, ie die andere 
Hälfte der Mandelmiſchung darüber und begießt 
ie mit dem eingekochten Saft, flicht ein Teiggitter 
über die Torte, beſtreicht dasſelbe mit Ei und bäckt 
ſie bei mäßiger Hitze. — Eine andere feine Citronen⸗ 
torte kann man in der Art herſtellen, daß man 
einen vorher überbackenen Tortenboden von Blätter⸗ 
teig oder Mürbteig mit aufgeſetztem, zwei Finger 
breitem Rand mit folgender Maſſe füllt; auf 250 
Gramm Zucker wird die Schale von drei Citronen 
abgerieben, der Zucker geſtoßen und mit vier ganzen 
Eiern ſowie acht Dottern gut verrührt, worauf 
man , Liter ſüßen Rahm hinzugießt und das Ganze 
über Kohlenfeuer zu dickem Schaum ſchlägt. Die 
ſo gefüllte Torte läßt man bei mäßiger Hitze noch 
eine knappe halbe Stunde backen. 


Citronen⸗Tronchines, Schweizer. 250 Gramm 
geſtoßener Zucker, an dem man vorher die Schalen 
von zwei Citronen abgerieben, werden mit vier 
Eiweißen zu fteifem Schnee geſchlagen, von dem 
man mit einem Kaffeelöffel kleine Häufchen auf 
weißes, mit Zucker beſtreutes Papier ſetzt, die man 
dann im Ofen bei gelinder Wärme trocknen läßt. 


Citronen⸗Wein. Man kocht einen Sirup aus 
zwei Kilogramm Zucker mit 6 Liter Waſſer und 


Citronen⸗Zeltchen 


gießt denſelben ſiedend über die in einen großen, 
reinen Topf gelegten Schalen von fünf Citronen; 
ſobald der Sirup ausgekühlt iſt, preßt man den 
Saft von zehn Citronen hinzu, wirft eine geröſtete 
Brotſchnitte, die man mit einem Eßlöffel voll Hefe 
beſtrichen hat, in das Gefäß und läßt die Flüſſig⸗ 
keit 1— 2 Tage ſtehen, bis die Gärung beginnt. 
Dann nimmt man die Schalen heraus, ſchüttet die 
Flüſſigkeit in ein Faß, das bis oben herauf damit 
gefüllt ſein muß, läßt den Wein gären und ver⸗ 
ſpundet das Faß ſobald die Gärung völlig vorüber 
iſt; nach drei Monaten kann der Wein auf Flaſchen 
gezogen und getrunken werden. 


Citronen⸗Zeltchen, ſ. Citronen-Tronchines. 


Citronen⸗Zucker. Die gelbe Schale von zwei 
Citronen wird an Zucker abgerieben, auf einen 
Teller geſchabt, an einem warmen Ort getrocknet, 
hierauf mit 125 Gramm gewöhnlichem Zucker zu⸗ 
ſammen fein geſtoßen, in einem gut verkorkten Glas 
oder Fläſchchen aufbewahrt und zum Beſtreuen oder 
Würzen von allerlei Backwerk benützt. 


Citronelle. Dieſes angenehme Getränk beſteht 
aus einem Aufguß von gleichen Teilen grünem 
und ſchwarzem Thee oder bloß feinem ſchwarzen 
Thee, dem man anſtatt des Zuckers Citronen⸗ 
Sirup zuſetzt, ſo daß man z. B. ein Glas oder 
eine Taſſe zu / oder mit Thee und zu Y/, 
oder / mit ſolchem Sirup füllt. 


Citrouille, Kürbis, ſ. d. 


Civet von Haſen. Zu dieſem ſehr ſchmack⸗ 
haften und kräftigen Gericht nimmt man meiſtens 
die vier Läufe, den in zwei Hälſten geteilten Kopf, 
die Leber und die Seitenteile, während man den 
Rücken zum Braten läßt; ſollte der Haſe jedoch 
nicht ſehr groß fein, jo zerſchneidet man den Rücken 
in mehrere Stücke und verwendet ihn mit zum 
Civet. Zunächſt brät man 180 Gramm mageren, 
in Würfel geſchnittenen Speck in Butter, nimmt 
denſelben heraus, legt die Haſenſtücke hinein und 
läßt ſie auf beiden Seiten ein Weilchen in dem 
Fett ſchmoren, überſtreut ſie mit einem Eßlöffel 
voll Mehl, bedeckt ſie mit den wieder hinzugefügten 
Speckſtücken, gießt eine halbe Flaſche Rotwein und 
J Liter Fleiſchbrühe daran und würzt mit etwas 
Eltronenſ ale, einem Bündel feiner Kräuter, einigen 
Wachholderbeeren, Salz, Pfeffer- und Gewürz⸗ 
körnern, deckt das Kaſſerol zu und läßt das Civet 
über lebhaftem Feuer dämpfen. Nach Verlauf einer 
halben Stunde fügt man einige kleine, in Butter 
und Zucker gedünſtete Zwiebeln und einige Cham⸗ 
pignons hinzu; ſobald die Fleiſchſtücke völlig weich 
ſind, nimmt man ſie heraus, läßt die Sauce noch 
ein wenig einkochen und legiert ſie mit dem Blut 
des Haſen. 


Civet von Kaninchen. Eutweder man bereitet 
es genau ſo, wie das vom Haſen, oder man 
nimmt anſtatt des Rotweins Weißwein und thut 
Champignons und Artiſchockenböden, auch kleine 
Farcellößchen von Kalbfleiſch mit hinzu. 
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Claret⸗Sauce 


Civet von Reh. Auch dieſes macht man genau 
fo wie das Haſen⸗Civet und nimmt das Bruſt⸗, 
Hals⸗ und Schulterfleiſch des Tieres dazu. 


Eivet- Sauce, In 50 — 60 Gramm heißer 
Butter röſtet man einen Kochlöffel voll Mehl nebſt 
etwas geſtoßenem Zucker braun, ſchwitzt feingeſchnit⸗ 
tenes Wurzelwerk eine Weile darin, füllt dies mit 
¼ Liter ſehr kräftiger Fleiſchbrühe auf und läßt 
ſie eine Stunde langſam damit kochen, ſeiht ſie 
durch, entſettet fie, gießt / Liter Rotwein hinzu 
und rührt ſie zehn Minuten lang über dem Feuer, 
drückt den Saft einer halben Citrone hinein und 
verwendet ſie, um Wild aller Art, namentlich übrig⸗ 
gebliebenen Hirſch⸗, Reh⸗ oder Haſenbraten 5 
mals aufzutiſchen, auch Rinderbraten und gekochtes 
Rindfleiſch ſchmeckt vortrefflich in dieſer Sauce, die 
man nach Belieben noch mit etwas Pfeffer, Wach⸗ 
holderbeeren und kleinen, in Butter und Zucker 
gedünſteten Zwiebeln würzen kann. 


Civette, Schnittlauch, ſ. d. 


Claret. Die in England übliche Bezeichnun 
für Bordeauxweine, während man in Frankrei 
alle blaßroten Weine clairets zu nennen pflegt. 
In Deutſchland giebt man in vielen Gegenden 
gewürztem Rotwein den Namen Claret. Ein feiner 
Claret wird z. B. aus 2 Liter rotem Burgunder 
und 1 Liter Weißwein bereitet, die man zuſammen 
mit 700 Gramm Zucker, 10 Gramm ganzem 
Zimt und zehn Gewürznelken 10 Minuten lang 
kochen läßt, worauf man den Wein durchſeiht und 
nach dem Erkalten in Flaſchen füllt. — Oder man 
thut zu dem Wein 40 Gramm ganzen Zimt, 1 Kilo⸗ 
gramm Zucker und 6 Gramm Nelken, läßt ihn 
vier Tage in einer großen Flaſche an einem kühlen 
Ort ſtehen und ſchüttelt die Flaſche häufig, ſeiht 
ihn dann durch und zieht ihn auf gewöhnliche 
Flaſchen. 


Claret⸗Punſch, engliſcher. In ¼ Liter kaltem 
Waſſer kocht man 250 Gramm Zucker mit 6 Gramm 
Zimt, 3 Gramm geſtoßenem Ingwer und ebenſo⸗ 
viel geſtoßenen Nelken nebſt der feinabgeſchälten 
Schale einer Apfelſine zu Sirup, ſchäumt denſelben 
ab und gießt zwei Flaſchen Claret (in England 
verſteht man roten franzöſiſchen Wein darunter) 
hinzu, nimmt das Gefäß vom Feuer, bevor der 
Wein zum Kochen kommt, und füllt ihn in die 
Gläſer. Kalten Claret⸗Punſch bereitet man in Eng⸗ 
land aus einer Miſchung von einer Flaſche Claret, 
Liter Sherry, einem halben Weinglas voll 
Maraschino, der Schale von einer Citrone, 125 Gr. 
Zucker und einem Zweige Borretſch, läßt dies alles 
eine Stunde ſtehen, ſeiht dann den Punſch durch 
ein Sieb, fügt ein Stück Eis und eine Flaſche 
Selterswaſſer hinzu und trägt das Getränk auf. 
Anſtatt der Citronenſchale und des Borretſch thut 
man häufig auch friſche Himbeeren und zerſchnittene 
Pfirſichen hinein, wenn die Jahreszeit dieſe Früchte 
bietet. 

Claret⸗Sauce zu Puddings. Drei ganze Eier 
werden zerquirlt, ½ Liter Claret hinzugegoſſen, 
etwas Citronenſchale, drei Eßlöffel voll Zucker und 
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ein wenig geſtoßener Zimt dazugethan, die Sauce 
über dem Feuer zu Schaum geſchlagen und über 
den Pudding gegoſſen. 


Cobbler. Ein in Amerika erfundenes und in 
allen warmen Ländern ſehr beliebt gewordenes küh⸗ 
lendes Getränk aus Wein, geſtoßenem Eis, etwas 
Zucker und Orangenſcheiben, welches durch einen 
Strohhalm oder ein Glasröhrchen getrunken wird 
und ſich auch in Europa längſt eingebürgert hat. 
Am gebräuchlichſten iſt der Shermp⸗Gobbler (ſ. d.), 
indeſſen hat man auch 


Cobbler, Catawba⸗. Man thut in einen 
großen Glasbecher zwei Weingläſer voll Catawba⸗ 
wein (ſehr ſtarker amerikaniſcher Wein nach Art 
des Portweins oder Madeira), einen Löffel ge⸗ 
ſtoßenen Zucker und einige Orangenſchnitze, füllt 
das Glas mit geſtoßenem Eis, ſchüttet das Ganze 
eine Weile in zwei Gläſern hin und her und ſaugt 
das Getränk durch einen Strohhalm. 


Cobbler, Champagner. Nachdem man einen 
Eßlöffel geſtoßenen Zucker, ein Stück Citronen⸗ 
und ein Stück Orangenſchale in ein großes Glas 
gethan, füllt man es zur Hälfte mit geſtoßenem 
Eis und gießt es bis zum Rand voll Champagner. 
Nach mehrmaligem Hin⸗ und Herſchütteln legt man 
einige friſche Beeren, wie ſie die Jahreszeit bietet, 
oben darauf und ſerviert den Cobbler. Derſelbe 
läßt ſich auch mit Burgunder, Rheinwein oder 
Portwein herſtellen. 


Cochenille. Dieſe unſchädliche, herrlich rote 
arbe, welche vielfach zum Färben von Gelkes, 
peiſen und Bäckereien benutzt wird, beſteht aus 

den getöteten und getrockneten Weibchen der Nopal⸗ 
ſchildlaus, auch Scharlachwurm genannt, welche 
auf einer Art Kaktus, der 2 Meter hohen Nopal⸗ 
pflanze (Cactus apuntia) lebt und in Südamerika, 
den canariſchen Inſeln, auf Malta und in Algier 
kultiviert wird. Die Farbe zum ane der Speiſen 
bereitet man ſich auf folgende Art: 15 Gramm 
geſtoßene Cochenille werden mit 15 Gramm fein⸗ 
geſtoßener Pottaſche, ebenſoviel gebranntem Alaun 
und 30 Gramm Cremor tartari vermiſcht und in 
einer Reibſchale zuſammen verrieben, worauf man 
die Maſſe vorſichtig in */, Liter kochendes Waſſer 
ee einmal umrührt, raſch vom Feuer nimmt, 
urch ein Tuch ſeiht, mit 200 Gramm geſtoßenem 
Zucker nochmals aufkochen läßt und nach dem Er⸗ 
kalten in einer wohlverkorkten Flaſche aufbewahrt. 
Will man ſich jedoch nicht die Mühe geben, ſich 
die Farbe in dieſer Weiſe, die in den vornehmen 
Küchen üblich iſt, vorzubereiten, ſo kauft man in 
einer Apotheke oder einem größeren Droguengeſchäft 
Cochenilletinktur und benützt dieſelbe in gleicher 
Weiſe wie jene, indem man zur Färbung einer 
Schüſſel Gelee, Creme u. dergl. einen Kaffeelöffel 
voll nimmt. Da die Cochenille jedoch immerhin 
teuer iſt, bedient man ſich an ihrer Stelle häufig 
des Kermesbeerſaftes und des Alkermes, f. d. 


Cochon de lat, Milchſchweinchen, Spanferkel. 


Cocido, ſpaniſcher. Der Cocido iſt noch mehr 
unter dem Namen Olla podrida als ſpaniſches 


Cognac⸗Sauce, kalte 


Lieblings- Nationalgericht bekannt, ſ. alſo Olla 
podrida. 


Cock-a-Leekie. Dieſe Hühnerſuppe ift ein 
engliſches, ſehr volkstümliches und wohlſchmeckendes 
Gericht und man bereitet ſie, indem man ein altes 
Huhn mit 1¼½ —2 Kilogramm magerem Rindfleiſch, 
etwas Pfeffer und Salz und 5— Liter Waſſer 
nebſt etwa 1½—2 Dutzend in zolllange Stücke 
zerſchnittenem Porrke, von dem man die grünen 
Blätter und die Wurzeln abgeſchnitten, kocht. Das 
Huhn zerſchneidet man dann in nette Stücke und 
giebt dieſelben in die Suppe, während man das 
Rindfleiſch mit einer beliebigen kalten oder warmen 
Sauce verzehrt. Häufig fügt man zu dem Cock- 
a-Leekie auch noch 250 Gramm gekochten Reis 
und in vielen Gegenden Englands thut man ſtatt 
deſſen, wenn das Huhn ſchon faſt weich iſt, 250 Gr. 
getrocknete Pflaumen mit in den Topf und läßt 
ſie eine halbe Stunde in der Brühe kochen. 


Cock-tail. Ein in Amerika ſehr beliebtes Ge⸗ 
tränk, eine Art kalter Grog, welchen man aus 
Brandy, Bitter⸗Liqueur, Eis und Zucker zuſammen⸗ 
ſetzt; zuweilen wird anſtatt des Bittern auch Pfeffer⸗ 
minzliqueur genommen. Man hat Branby-Codtail, 
Whisky⸗Cocktail, Gin⸗Cocktail u. ſ. w., jenachdem 
man zu einem Glaſe dieſes Getränks Cognac oder 
anderen Branntwein nimmt. Das Verfahren iſt 
folgendes: Man thut in ein Glas etwa zwei bis 
drei Eßlöffel klargekochten Zucker⸗Sirup, drei Eß⸗ 
löffel Bitterliqueur, guten Pomeranzenbitter oder 
Magenbitter, ein Weinglas Cognac, Gin oder 
Whisky, und ein Stück dünn abgeſchälte Citronen⸗ 
ſchale, füllt das Glas zu einem Drittel mit ge⸗ 
ſtoßenem Eis, ſchüttet das Getränk einigemal hin 
und her, ſeiht es durch und gießt es in ein großes 
Weinglas. 


Coco. Ein ſeit kurzem in Paris aufgekommenes 
Volksgetränk, das im Sommer dort auf allen 
Straßen feilgeboten wird; in Wirklichkeit bloß Waſſer 
mit etwas Latritzenpulver und ein wenig ätheriſchem 
Oel vermiſcht, um den üblen Geſchmack des dortigen 
Leitungswaſſers zu verbeſſern. 

Cognac oder Franzbranntwein. Gewöhnlich be⸗ 
zeichnet man alle in Frankreich durch Deſtillation 
aus Trauben bereiteten Branntweine mit dem Namen 
Cognac, obwohl derſelbe eigentlich nur dem in Cognac, 
dem Arrondiſſement mit gleichnamiger Hauptſtadt des 
Departements Charente, ke aeg orzgticten 
biefer Franzbranntweine gebührt, denn die in Lan⸗ 
guedoc, Armagnac, Auris, Rochelle und Bordeaux 
deſtillierten Sorten find ſämtlich weniger fein und 
aromatiſch als der echte Cognac, doch unterſcheidet 
man auch hier noch vielerlei verſchiedene Abſtufungen 
in der Güte und Feinheit des Getränkes, je nach 
der Zeit des Lagerns und dem Ausfall der Wein⸗ 
ernte. Die beſten Sorten werden aus völlig reifen 
weißen Trauben beftilliert; die blauen Trauben geben 
nur eine geringere, weniger aromatiſche Art, und 
eine noch geringere Sorte wird aus den beim Keltern 
des Weines zurückbleibenden Weintreſtern gewonnen. 


Cognac ⸗Sauce, kalte. Zu falten Puddings oder 
anderen Mehlſpeiſen iſt die eben jo kräftige als wohl⸗ 


Coing 


ſchmeckende Sauce beſonders zu empfehlen, obwohl 
ihre Bereitung einige Mühe und Geduld beanſprucht. 
250 Gramm Butter werden geklärt, kaltgeſtellt und 
zu Schaum gerührt, worauf man unter unausge⸗ 
ſetztem, mindeſtens halbſtündigem Umrühren nach 
und nach die auf 220 Gramm Zucker abgeriebene 
Schale einer Citrone (der Zucker wird natürlich ge⸗ 
ſtoßen), vier rohe und vier hartgekochte Eidotter, 
den Saft der Citrone und ¼ 8 Liter Cognac hinzuſetzt. 


Coing, Quitte, ſ. d. 


Coingnarde. Dem Namen nach ſollte man meinen, 
daß dieſe beliebte Schweizer Frucht-Marmelade bloß 
aus Quitten (Coings) beſtehe, allein dies iſt nicht 
der Fall, ſondern ſie iſt aus Quitten, Aepfeln und 
Birnen zuſammengeſetzt und man kocht die Früchte 
in Moſt ein. Auf 1 Liter Traubenmoſt, den man 
mit 200 Gramm Zucker zum Kochen bringt und 
abſchäumt, rechnet man ſechs bis ſieben geſchälte, 
in Viertel geſchnittene und vom Kernhaus befreite 
Quitten, läßt ſie eine Weile in dem Moſt ſieden, 
fügt dann zehn bis zwölf ſüße und ſaftige Aepfel 
und ebenſoviel große, faftreiche Birnen nebſt etwas 
ganzen Zimt hinzu, kocht die Früchte auf gelindem 
Feuer langſam völlig weich, zerrührt ſie dann gut 
und ſiedet fie zu einer fteifen Marmelade ein, nach⸗ 
dem man den Zimt herausgenommen. Wenn die 
Coingnarde ausgekühlt iſt, wird ſie in Steinbüchſen 
gefüllt, mit einem rumgeträntten Papier bedeckt und 
gut zugebunden an einem kühlen Orte aufbewahrt, 
um ſie auf Weißbrot geſtrichen zum Kaffee zu ge⸗ 
nießen oder zur Füllung von allerlei Backwerk zu 
benutzen. 


Colbert, ſ. Suppe und Sauce Colbert. 


Colcannon, engliſches. Man macht das Ges 
richt entweder aus friſchem Gemüſe oder aus übrig⸗ 
gebliebenem und betrachtet es dann als die ange⸗ 
nehmſte Weiſe, dasſelbe aufzuwärmen, wenn es auch 
friſch bereitet noch beſſer ſchmeckt. Gleiche Teile von 
in Salzwaſſer abgekochtem Kohl, Weiß- oder Rot⸗ 
kraut, Welſchkohl oder auch Spinat (felbft verſchie⸗ 
dene dieſer Gemüſe untereinander benutzt man 
gern) und gekochte Kartoffeln werden zerkleinert, in⸗ 
dem man das Gemüſe mit dem Wiegemeſſer hackt, 
die Kartoffeln auf dem Reibeiſen oder in einer 
Reibeſchale reibt, und beides zuſammen dann mit 
etwas Pfeffer und Salz in zerlaſſener Butter oder 
Speck unter öſterem Umrühren ſchmort, worauf 
man das Ganze in eine heiße, mit Butter be⸗ 
ſtrichene Form drückt, noch eine Viertelſtunde in 
den Ofen ſtellt, dann die Form auf eine Schüffel 
umſtürzt und das Colcannon ſerviert. 


Collops. Bedeutet im Engliſchen ſoviel wie 
kleine Fleiſchſtücke. Man bereitet die Collops nur 
von Kalbfleiſch, indem man gewöhnlich aus der 
Keule, je nach Bedarf, 1 Kilogramm oder mehr 
Fleiſch ſchneidet, dasſelbe ſauber abhäutet, in ziemlich 
dicke, viereckige 5—6 Centimeter große Stücke zer⸗ 
teilt, ein wenig klopft, mit Speckſtreifen durchzieht, 
einige Augenblicke in ſiedendem Waſſer blanchiert 
und dann in einem Kaſſerol mit kräftiger Fleiſch⸗ 
brühe übergießt, worin man ſie mit etwas Salz, 
Pfeffer, Muskatnuß und Citronenſchale langſam 
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Compot, Cremoneſer 


eine halbe Stunde dünſtet. Hierauf zieht man die 
Sauce mit zwei Eidottern und einem Stück friſcher 
Butter ab, ſäuert ſie mit dem Saft einer halben 
Citrone, verrührt alles gut und richtet die Collops 
in der Sauce an. Bisweilen taucht man die Collops 
auch in Mehl, bäckt ſie in Fett hellbraun und giebt 
eine Tomaten⸗Sauce dazu. — Oder man wendet 
ſie in Ei und geriebenem Weißbrot, brät ſie in 
Butter braun, und ſerviert ſie, mit Schinkenſchnitten 
garniert und mit einer kräftigen ſäuerlichen Sauce 
übergoſſen. 


Colombines nennt man kleine Paſtetchen oder 
Törtchen aus gekochtem Gries, die mit getrüffelter 
Gänſeleber gefüllt und mit Parmeſankäſe beſtreut find. 


Complet, ein komplettes Frühſtück, beſtehend aus 
Kaffee, Thee, Chocolade oder Kakao mit Brot, 
Butter, Gebäck und Honig oder Obſtmarmelade. 


Compot. So nennt man jede Art friſches 
oder gedörrtes Obſt, welches mit Waſſer oder Wein 
und Zucker, wohl auch Zimt, Citronenſchale 
u. dergl. weichgekocht worden iſt und nach dem 
völligen Erkalten meiſtens als Zuſpeiſe zu Braten 
oder Mehlſpeiſen, auch des abends zu kaltem Fleiſch 
gegeben wird. Größere Obſtſorten, als Aepfel, 
Birnen, Quitten, werden geſchält, zerſchnitten, vom 
Kernhaus befreit, ganz gelaſſen oder in Hälften, 
Viertel oder Scheiben geteilt, worauf man ſie mit 
mehr oder weniger Waſſer oder Wein zuſetzt, je⸗ 
nachdem die Früchte ſaſtiger oder feſter Art find; 
die Zuckerzuthat richtet ſich nach der Süßigkeit der 
Früchte. Steinobſt, wie Pfirſichen, Aprikoſen, Pflau⸗ 
men, Kirſchen ꝛc., bedarf nur wenig Waſſer, da es 
mehr Saft giebt; Pfirſichen und Aprikoſen teilt 
man in Hälften und befreit ſie von den Kernen, 
auch die Pflaumen kernt man aus, aber Reineclau⸗ 
den und Kirſchen läßt man gewöhnlich ganz. Die 
Beerenfrüchte ſetzt man meiſtens nur mit viel Zucker 
beſtreut, aber ohne jede Zuthat von Waſſer zum 
Feuer und kocht ſie überhaupt nur kurze Zeit, da⸗ 
mit ſie nicht zerfallen und zu Mus werden. Ge⸗ 
trocknetes oder gebackenes Obſt muß gut gewaſchen 
und länger als das friſche gekocht werden. Jedes 
Compot ſetzt man in irdenem, gut glaſiertem Ge⸗ 
ſchirr, welches nur hierzu beſtimmt iſt, zum Feuer, 
da das Kochen desſelben in eiſernem Geſchirr dem 
Obſt einen unangenehmen Beigeſchmack mitteilen 
würde. Ueber die Bereitungsart der zahlreichen 
verſchiedenen Arten von Compot ſiehe bei den be⸗ 
treffenden Früchten, als Apfel, Apfelſine, Aprikoſe, 
Birne u. ſ. w. 


Compot, Cremoneſer. Dieſes in Oberitalien 
ſehr beliebte Compot ſtellt man auf folgende Weiſe 
her. Nachdem man 2 Kilogramm in Zucker ein⸗ 
geſottene Früchte, wie Birnen, Pflaumen, Apriloſen, 
Melonen, Reineclauden und friſche Mandeln, gut 
abgetropft hat, verkocht man den von den Früchten 
abgegoſſenen Zuckerſirup mit einem Weinglas voll 
Weineſſig, löſt einen Eßlöffel voll Senfmehl in 
etwas Waſſer auf, verrührt es gut mit dem lau⸗ 
warmen geſäuerten Sirup und gießt denſelben über 
die in Büchſen gelegten Früchte, welche man ſpäter 
als Zuſpeiſe zu gebratenem Fleiſch reicht. 
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Compot von gemiſchten Früchten oder Com- 
pote melée. Jede Hausfrau kaun dasſelbe nach 
eigenem Geſchmack herſtellen, indem ſie mehrere 
Sorten Früchte, jede Art für ſich, mit Zucker weich⸗ 
dünſtet und zierlich in einer Compotſchüſſel ordnet. 
Eine ſehr feine Art gemiſchtes Compot erhält man 
z. B., indem man drei Blanchebirnen ſchält, in 
Viertel ſchneidet und mit Zucker nebſt etwas Coche⸗ 
nilletinktur weich und rot dämpft, zwei bis drei 
weiße Calvilles in Viertel zerſchnitten mit Zucker 
und Citronenſaft dünſtet, einige Scheiben Ananas 
und etliche große, ſchöne Reineclauden in Zucker⸗ 
Sirup kocht, ſämtliche Früchte aus ihrem Saft 
nimmt, in eine Schale legt, kaltſtellt und mit 
er Flaſche Champagner übergießt, der mit dem 

uder-Sirup, worin die Ananas und Reineclau⸗ 
den gekocht worden, zuvor vermiſcht und auf Eis 
geſtellt wird. Ebenſo kann man ungekochte Apri⸗ 
fojen, Reineclauden und verſchiedene Beeren, wie 
auch Kirſchen und Melonenſtückchen in einer Schüſſel 
ordnen, mit geklärtem und zu dickem Sirup ge⸗ 
ſottenem Zucker kochend übergießen und das Com⸗ 
pot dann 24 Stunden ſtehen laſſen, bevor man 
es in Gebrauch nimmt, damit ſich der Saft der 
Früchte durch den Zuckerüberguß entwickeln könne. 


Concombre, Gurke, ſ. d. 


Conde, Früchte A la. Dieſer Name bezeichnet 
ſtets eine Art gemiſchtes Compot mit einer Unter⸗ 
lage von gekochtem Reis, welches Gericht man in 

rankreich gern und häufig als ſüße Zwiſchenſpeiſe 
entremets) giebt. Man kocht einen ſehr feſten 
Milchreis mit Zucker und Citronenſchale, einem 
Stückchen Vanille oder Zimt, miſcht dann etwas 
Butter und etliche Eidotter darunter, bildet aus 
dem Reis einen drei Finger breiten Kranz auf einer 
runden Schüſſel, überzieht denſelben mit Aprikoſen⸗, 
Himbeer⸗, Pflaumen⸗ oder ſonſt einer Obſit⸗Mar⸗ 
melade und ſchüttet in die leere Mitte ein Compot 
von Aepfeln, Birnen, Kirſchen, Aprikoſen oder meh⸗ 
reren dieſer Früchte zuſammen. 


Condé, Suppe A la. 1 Liter gut geleſene 
Linſen werden gewaſchen und mit Rindsbrühe nebſt 
feingeſchnittenem Wurzelwerk und feinen Kräutern 
weichgekocht, worauf man 1—1 ½ Kilogramm ins 
zwiſchen gekochtes Wildbretfleiſch (Bruſtfleiſch von 
Hirſch oder Reh) in kleine Stücke zerſchneidet, im 
Mörſer ſtampft oder mit dem Wiegemeſſer feinhackt 
und nebſt der Brühe, worin es gekocht hat, zu den 
Linſen thut, tüchtig damit verrührt, einigemal auf⸗ 
kochen läßt, durch ein Haarſieb ſeiht und über ge⸗ 
röſteten Semmel⸗Croutons anrichtet. 

Confect. Alle Arten kleines feines Backwerk 
aus Mürbteig, Zuckerteig, Baiſerteig, Makronen⸗ 
und Mandelteig, Marzipan, ebenſo alle Conditor⸗ 
waren aus Chocolade, Fruchtpaſten, kandierte und 
überzogene Früchte, Zuckerplätzchen und Bonbons 
von dem verſchiedenſten Geſchmack bezeichnet man 
mit der allgemeinen Benennung Confect. 


Confect⸗Küchel. Drei Eier werden mit 250 
Gramm geſtoßenen ſüßen Mandeln verrührt, dann 
fügt man ½ Kilogramm geſtoßenen Zucker, 8 Gr. 
geſtoßenen Zimt und 6 Gramm geſtoßene Nelken 


Confituren⸗Torte 


hinzu, arbeitet den Teig tüchtig durcheinander, treibt 
ihn auf einem Blech meſſerrückendick auf, ſticht kleine 
runde Kuchen davon aus und bäckt dieſelben bei 
mäßiger Hitze. 

Confect, Frankfurter, ſ. Frankfurter Confect. 


Confect, Linzer. Zwei ganze Eier und zwei 
Dotter werden mit 140 Gramm Zucker eine halbe 
Stunde zu Schaum gerührt, worauf man all⸗ 
mählich 125 Gramm Butter, 250 Gramm feines 
Mehl, drei hartgekochte zerriebene Eidotter, die fein⸗ 
gehackte Schale von einer Citrone und 125 Gramm 
geſtoßene Mandeln dazu mengt, den Teig einen 
halben Finger ſtark aufrollt, kleine Brezeln, Halb⸗ 


monde, Sterne und dergleichen daraus formt, mit Ei be⸗ 


ſtreicht und bei mäßiger Hitze auf einem Bleche bäckt. 


Conſituren. Dieſen Namen giebt man allen 
zu Gelbe oder Marmelade eingekochten Früchten, 
auch die in Zucker eingemachten ganzen Früchte 
werden häufig ſo genannt. 


Confiture melde. Man bereitet dieſelbe meiſtens 
aus Sauerkirſchen, welche beſonders groß und ſchön 
ſein müſſen, aus roten Johannisbeeren und Him⸗ 
beeren, kernt die Kirſchen aus, rechnet auf jedes 
½ Kilogramm Früchte / Kilogramm Zucker, 
läutert denſelben und kocht ihn ziemlich dick ein, 
bevor man die Früchte hinzuthut. Zuerſt ſchüttet 
man die Kirſchen in den Zucker, läßt ſie mehrmals 
aufkochen, nimmt ſie dann mit dem Schaumlöffel 
heraus, legt fie in eine Terrine oder Schüſſel, ſiedet 
den Saft mit dem Zucker noch eine zeitlang, ſchüttet 
hierauf die Johannisbeeren hinein und nimmt ſie 
nach wenigen Minuten, wenn fie zum Kochen ge⸗ 
langt, wieder heraus, legt fie zu den Kirſchen, läßt 
den Saft abermals einſieden, und verfährt dann 
ebenſo mit den Himbeeren, mit denen zugleich die 
Kirſchen und Johannisbeeren nochmals aufgekocht 
werden. Nach dem Herausnehmen der Früchte legt 
man ſie ſofort in die Gläſer oder in einen Stein⸗ 
topf, ſiedet den Saft noch eine Weile, bis er 17 85 
artig dickflüſſig geworden, gießt ihn über die Früchte, 
läßt ſie erkalten und bindet die Gefäße mit Blaſe 
zu, worauf man dieſe ſehr wohlſchmeckende Confiture 
an einem kühlen Orte aufbewahrt. 


Confitures à la Valenciennes. Hierzu kann 
man alle Arten in Rum oder Cognac eingemachter 
Früchte verwenden; man nimmt die Aprikoſen, 
Pfirſichen, Pflaumen, Reineclauden oder Kirſchen, 
was man eben hat, aus dem Branntwein, läßt 
ſie gut abtropfen, überſtäubt ſie mit etwas Mehl 
und überzieht ſie durch Beſtreichen oder Eintauchen 
in ſehr fteifen Eiweißſchnee, der mit geſtoßenem 
Zucker geſchlagen worden, über und über mit einer 
weißen Glaſur, die man in der Wärme trocknen 
läßt, worauf man die Früchte nett in einer Glas⸗ 
ſchale ordnet und mit feinem Grün, als Myrthen⸗ 
zweigen, Orangenblättern u. dergl., verziert. 


Conſituren⸗Torte. Ein feiner Mürbteig (f. d.) 
wird zu einem Tortenboden ausgerollt, den man 
rings mit einem fingerbreiten Rand verſieht und 
raſch bei mäßiger Hitze bäckt, dann mit der oben 
beſchriebenen Confiture melde oder irgend einer 


Congre 


anderen Obſt⸗Marmelade beſtreicht, mit einer Citro⸗ 
nen⸗ oder Orangen⸗Glaſur überzieht und noch eine 
kurze Zeit im Ofen überbacken läßt. 


Congre. Meeraal, wird in derſelben Weiſe zu⸗ 
bereitet wie der Flußaal. 


Conſommeé oder Kraftbrühe. Dieſe als Stär⸗ 
kungsmittel für Schwache und Kranke, wie zur 
Bereitung von Suppen und Saucen in der feinen 
Küche vorzüglich geeignete Fleiſchbrühe ſtellt man 
in folgender Weiſe her. Man zerſchneidet 1 Kilo⸗ 
gramm mageres Rindfleiſch und ebenſoviel Kalb⸗ 
fleiſch in Stücke, fügt 125 Gramm mageren rohen 
Schinken hinzu und ſetzt dies, mit etwas ſchwacher 
Fleiſchbrühe übergoſſen, zum Feuer, läßt die Brühe 
langſam zum Kochen kommen und dämpfen, bis 
ſich die Brühe bräunlich am Boden anſetzt, dann 
füllt man 3 Liter Waſſer nach, thut noch ein wohl⸗ 
gereinigtes altes Sunn oder 3—4 alte Tauben, 
etwas Salz, zwei zerſchnittene Möhren, zwei Porré⸗ 
zwiebeln, zwei Peterſilienwurzeln, ein kleines Stück 
Sellerie und ein Bündelchen feine Kräuter daran, 
deckt das Gefäß feſt zu, ſtellt es an eine nicht zu 
heiße Stelle und läßt die Brühe 6—7 Stunden 
langſam kochen, entfettet fie, gießt fie durch ein Sieb 
und bewahrt ſie zum Gebrauch auf. Auch alte 
Rebhühner laſſen ſich mit Vorteil mit dabei ver⸗ 
wenden und fie verleihen dem Conſomme einen 
ſehr feinen Wohlgeſchmack. 

Conſomme, weißes, zu Geflügel⸗Suppen und 
hellen Saucen. Der Boden eines großen Kaſſerols 
wird mit Scheibchen von rohem Schinken, einigen 
zerſchnittenen Chalotten, Peterſilienwurzeln, etwas 
Sellerie und, falls die Zeit dazu iſt, einigen zer⸗ 
ſchnittenen Spargeln belegt, auf die man 1 bis 
1½ Kilogramm kleingeſchnittenes, derbes Kalb⸗ 
fleiſch, eine alte Henne und 2—3 alte Tauben legt, 
worauf man 2½ —3 Liter Waſſer nebſt dem nötigen 
Salz hinzuthut und dies gut zugedeckt 6—8 Stunden 
langſam kochen läßt. Will man die Brühe zu 
hellem Aspic verwenden, jo werden noch ſechs ge⸗ 
reinigte und zerhackte Kalbsfüße dazu genommen, 
etwas mehr Waſſer angegoſſen, Pfeffer- und Ge⸗ 
würzkörner, etwas Eſtragon und zwei Lorbeerblätter 
ſowie ſpäter Citronenſaſt daran gethan. 


Contentement. Ein namentlich Damen recht 
angenehmes Getränk, welches man bereitet, indem 
man 250 Gramm geſchälte, fein geriebene oder 
geſtoßene Mandeln, die dünn abgeſchälte Schale 
einer Citrone und einer Apfelſine nebſt 250 Gramm 
geſtoßenem Zucker in 2 Liter ſiedende Milch thut, 
einigemal damit aufkochen läßt, dann die Milch 
durchſeiht, mit acht Eidottern recht ſchaumig ab⸗ 
quirlt und ſofort in Taſſen aufträgt. 


Cog, der Hahn. Man unterſcheidet: cog de 
bois = Birkhahn; eog de bruyere = Auerhahn; 
coq de faisan = Faſanenhahn, und cog d’Inde 
Truthahn. 


Coquillages, Muſcheltiere. 


Coquillen oder Muſchelſchalen, Muſchel⸗Ragouts. 
Seit den letzten Jahrzehnten iſt es Sitte geworden, 
bei großen Frühſtücken oder bei Diners nach der 
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Coquillen mit Hering 


Suppe häufig pikante, feine Ragouts in Muſchel⸗ 
ſchalen zu ſervieren, die man gleich in dieſen Muſcheln 
bäckt und wozu man gewöhnlich die hübſch geformten, 
großen Schalen der Fächer⸗ oder Jakobsmuſchel 
benützt. Nach dem Gebrauch werden dieſe Muſcheln 
vorſichtig gewaſchen und mit Kleie ausgebürſtet. 


Coquillen mit Auſtern⸗Ragout. Man öffnet 
je nach Bedarf 1—2 Dutzend Auſtern, befreit ſie 
von ihren Bärten und dünſtet ſie mit etwas Butter, 
Citronenſaft, Pfeffer und Salz ein wenig über ge⸗ 
lindem Feuer. Währenddem blanchiert man eine 
Kalbsmilch, putzt fie, zerſchneidet ſie in Würfel 
und kocht dieſelben in kräſtiger Bouillon vollends 
weich. Man bereitet nun aus ganz heller Mehl⸗ 
ſchwitze und der Brühe von der Kalbsmilch eine 
dicke weiße Sauce, legiert ſie mit drei Eidottern 
und dem Saft einer Citrone, würzt ſie mit ein 
wenig Muskatnuß und Sardellenbutter, fügt die 
Kalbsmilchwürfel nebſt den Auſtern hinzu, füllt 
das Ragout in butterbeſtrichene Muſchelſchalen, über⸗ 
ſtreut es mit geriebener Semmel und Parmeſan⸗ 
käſe, beträufelt es mit Butter und läßt es auf 
einem Blech im heißen Ofen oben darauf gelb⸗ 
braun backen. 


Coquillen mit Fiſch⸗Ragout. Friſch geſchlach⸗ 
teten Fiſch, wie Hecht, Karpfen, Zander u. ſ. w. 
löſt man aus Haut und Gräten, wäſcht ihn, trocknet 
ihn ab, ſchneidet ihn in Würfel, beſtreut dieſelben 
mit Salz, dünſtet ſie mit Butter und Citronenſaft 
über gelindem Feuer weich und läßt ſie auf einem 
Sieb abtropfen. Hierauf ſchwitzt man einen Löffel 
Mehl in zerlaſſener Butter, gießt ¼ Liter kräftige 
Seifchhrübe, ein Glas Weißwein und die Brühe, 
worin der Fiſch weichgedämpft worden, hinzu, kocht 
die Sauce unter fleißigem Umrühren dick ein, zieht 
ſie mit drei Eidottern ab, würzt ſie mit etwas 
Citronenſaft, Sardellenbutter, weißem Pfeffer und 
Muskatnuß, ſchüttet die Fiſchwürfel hinein, füllt 
das Ragout in die Muſchelſchalen, ſtreut geriebene 
Semmel und Parmeſankäſe oben darauf, beträufelt 
ſie mit zerlaſſener Butter oder Krebsbutter, ſetzt ſie 
auf ein Blech, bäckt fie in einem heißen Oſen ſchön 
gelb und ſerviert ſie. 


Coquillen von Geflügel⸗Ragout. Von friſch ge⸗ 
bratenem Wildgeflügel oder jungen Hühnern ſchneidet 
man das zarteſte Fleiſch in kleine, würfelartige 
Stücke, ebenſo die weichgedünſteten Lebern des Ge⸗ 
flügels, während man die Gerippe im Mörſer zer⸗ 
ſtampft und in folgender Brühe auskochen läßt. 
60—80 Gramm Butter werden hellbraun gemacht, 
mit einem Eßlöffel voll Mehl verrührt, mit ½ Liter 
kräftiger Fleiſchbrühe aufgefüllt und mit den zer⸗ 
ſtoßenen Geflügelknochen, kleingeſchnittenem Wurzel⸗ 
werk, einigen Gewürz⸗ und Pfefferkörnern, einem 
Stück Citronenſchale und drei feingehackten Sar⸗ 
dellen eine halbe Stunde lang gekocht, worauf man 
dieſe Sauce durchſeiht, mit etwas Citronenſaft ab⸗ 
ſchärft, mit dem hinzugefügten zerſchnittenen Fleiſch 
nebſt einigen feingeſchnittenen Trüffeln nochmals 
auſtocht, in Muſchelſchalen füllt und aufgiebt. 


Coquillen mit Hering. Von vier bis fünf 
Mundbrötchen wird die Rinde abgerieben, die Krume 


Coquillen mit Krebs⸗Ragout 


in Würfel zerſchnitten und mit ½ Liter Rahm 
übergoſſen; vier auserleſene Heringe werden 2 bis 
3 Stunden gewäſſert, ausgegrätet, ebenfalls würflig 
geſchnitten, eine Stunde in Milch gelegt und auf 
einem Siebe abgetropft. Hierauf rührt man 70 Gr. 
Butter zu Schaum, miſcht ſechs Eidotter, die zu 
Brei gerührten Semmelwürfel, die Heringe und 
zuletzt den Schnee der ſechs Eiweiße dazu, füllt 
die Maſſe in Muſchelſchalen, beſtreut ſie mit ge⸗ 
riebener Semmel, beträufelt ſie mit geſchmolzener 
Butter und bäckt ſie eine Viertelſtunde. 


Coquillen mit Krebs⸗Ragont. 25— 30 Krebſe 
werden gekocht, die Schwänze und Scheren aus⸗ 
gebrochen, die Schalen geſtoßen, in 200 Gramm 
kochende Butter gethan, beſtändig umgerührt, mit 
einem Eßlöffel voll Mehl durchgeſchwitzt und mit 
1½ Liter kräftiger Fleiſchbrühe aufgefüllt, dick ein⸗ 
gekocht und durch ein Sieb geſtrichen, worauf man 
die Sauce mit Citronenſaft und Sardellenbutter 
würzt, die Krebsſchwänze, in Würfel geſchnittenes 
Fleiſch von beliebigem gekochten Fiſch oder Kalbs⸗ 
milch und in Butter gedünſtete, kleingeſchnittene 
Champignons hineinthut, das Ragout in Muſchel⸗ 
ſchalen füllt, mit geriebenem Parmeſankäſe beſtreut, 
mit Krebsbutter beträufelt und bei ziemlicher Hitze 
hellbraun bäckt. 


Coquillen mit Maccaroni. In Salzwaſſer 
weichgekochte und abgetropfte Maccaroni werden in 
kleine Stücke zerſchnitten, einige Minuten iu zer⸗ 
laſſener Butter gedämpft, mit etwas kräftiger Coulis, 
Pfeffer, Salz, würflig geſchnittener Pökelzunge und 
Schinken nebſt geriebenem Parmeſankäſe vermiſcht, 
in die Coquillen gefüllt, mit Käſe beſtreut, mit 
Butter betropft und raſch gebacken. 


Coquillen mit Ragout Bechamel. 125 Gramm 
Butter werden zerlaſſen und darin 250 Gramm 


kleingeſchnittenes, rohes Kalbfleiſch, zwei Eßlöffel 


voll gehackte Chalotten, etliche Gewürzkörner und 
weiße Pfefferkörner, nebſt etwas gehackter Citronen⸗ 
ſchale gut zugedeckt bei langſamem Feuer gedünſtet; 
nach einer Viertelſtunde gießt man ¼ Liter Fleiſch⸗ 
brühe hinzu und ſobald dieſe beinahe eingekocht iſt, 
ſchwitzt man einen Eßlöffel voll Mehl darin, ohne 
daß dieſes eine gelbliche Farbe annehmen darf, füllt 
dasſelbe mit / Liter heißem Rahm auf und ſtreicht 
alles durch ein Haarſieb. Dieſe Bechamel-Sauce 
wird mit Salz und Citronenſaft gewürzt, mit ge⸗ 
kochter Kalbsmilch, Ochſengehirn, gebratenem Hühner⸗ 
fleiſch und gedünſteten Champignons zu einem dick⸗ 
lichen Ragout vermiſcht, in die Muſchelſchalen gefüllt, 
mit Parmeſankäſe beſtreut, mit Krebsbutter beträufelt 
und ein kleines Weilchen im heißen Ofen überbacken. 


Coquillen mit Ragout fin. ½ Liter weiße 
Coulis wird mit einem halben Glaſe Weißwein 
unter fleißigem Umrühren zu einer dicken Sauce 
eingekocht, die man mit drei Eidottern abzieht, mit 
Citronenſaft und Sardellenbutter würzt und mit 
lleingeſchnittener gekochter Kalbsmilch, Kalbsgehirn, 
Rlickenmark von Rind oder Kalb, welches ebenſo 
wie das Gehirn vorher in Salzwaſſer mit etwas 
Eſſig n und in Fleiſchbrühe eine Viertel⸗ 
ſtunde weichgekocht worden, Fiſchfleiſch von beliebigem 
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Coteletten von Fiſch 


gekochten oder blaugeſottenen Fiſch, Kalbszungen, 
Ochſengaumen und gedünſteten Champignons ver⸗ 
miſcht, in die Muſcheln füllt, mit Parmeſankäſe 
beſtreut, mit Krebsbutter betropft und raſch in einer 
heißen Röhre hellbraun bäckt. 


Coquillen mit Rühreiern und geräuchertem 
Lachs. Vier bis ſechs Trüffeln werden geſchält, 
in Würfel geſchnitten und mit 200 Gramm aus⸗ 
gegrätetem, geräuchertem Lachs, der ebenſo geſchnitten 
worden, nebſt 100 Gramm friſcher Butter über 
dem Feuer geſchwungen und durchdünſtet, worauf 
man die Butter abgießt. Zwölf ganze Eier ver⸗ 
rührt man mit 125 Gramm Butter, etwas ge⸗ 
ſtoßenem weißen Pfeffer und drei Eßlöffeln Rahm 
zu einem dicken Rührei, das man mit dem Lachs 
und den Trüffeln vermengt, in die Muſcheln füllt 
und ſogleich zu Tiſch giebt. Zuweilen ſtreicht man 
auch die Coquillen mit Sardellenbutter aus, legt 
würflig geſchnittenen Rheinlachs oder Pökling hinein 
und ſchlägt ein friſches Ei darüber, ſo daß das 
Dotter völlig ganz bleibt, was man dann im 
Ofen feſt werden läßt und ſofort ſerviert. 


Corned Beef. Eine in Amerika, namentlich 
Texas, bereitete und von dort aus nach Europa 
kommende Rindfleiſchkonſerve, die ſich von gewöhn⸗ 
lichem Büchſenfleiſch dadurch unterſcheidet, daß das 
Fleiſch vor dem Einlegen gepökelt wird. 


Cornets, kleine Düten aus Oblatenteig oder 
Zuckerteig, die mit Rahmſchaum oder Gefrorenem 
gefüllt zum Deſſert gegeben werden. 


Cornichon, ſ. Pfeffergurken. 
Cornoullle, Kornelkirſche, ſ. d. 


Cöte, Rippe; beliebte Gerichte find z. B.: Cote 
de boeuf braisée oder grillee gedämpfte 
oder auf dem Roſt gebratene Ochſenrippe. 


Coteletten. Man bereitet dieſelben aus den 
zerteilten Rippenſtücken von Hammel, Kalb oder 
Schwein, indem man das an jeder Rippe hängende 
derbe Fleiſch von Haut, Fett und Knorpel befreit, 
zierlich zurechtſchneidet, klopft, ſalzt, in geſchlagenem 
Ei, oft auch verſchiedenem Gewürz oder feingehackten 


Kräutern und dann in geriebenem Weißbrot wendet 


und in ſiedender Butter in einer Pfanne oder auf 
dem Roſt brät. Zuweilen formt man auch das 
gehackte Fleiſch von Hühnern und anderem Geflügel, 
Fiſchen, Krebſen ꝛc. zu Coteletten, ebenſo bereitet 
man deren aus Schinken, Zunge, geklopftem Wild⸗ 
bret⸗ und anderem Fleiſch, indem man Rippen 
hineinſteckt, um ſie wirklichen Coteletten ähnlich zu 
machen. 


Coteletten von Fiſch. Man ſchlachtet, ſchuppt 
und nimmt einen Fiſch aus, fei es nun ein Hecht, 
Karpfen, Zander, Stör oder welchen man fonjt 
dazu nehmen will, wobei zu bemerken iſt, daß ſich 
der Hecht wegen ſeines etwas trockenen Fleiſches 
am beſten zu dieſem Zweck eignet. Das Fleiſch 
wird an beiden Seiten vom Rückgrat abgelöſt, die 
Gräten herausgezogen, und das Fleiſch entweder 
gehackt und mit in Milch geweichtem Mundbrot, 
Eiern, gehackten Chalotten, Pfeffer und Salz zu 
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Coteletten von Froſchkeulen 


einer Farce verrührt, aus der man dann die 
Coteletten formt, oder bloß in Stücke zerſchnitten, 
die man mit Salz beſtreut, in geſchlagenem Ei 
und geriebener Semmel wendet, in klarer Butter 
brät und zu Sauerkraut, Teltower Rüben, Kar⸗ 
toffelbrei und anderem Gemüſe giebt. Sehr gut 
ſchmeckt es auch, wenn man die aus dem Fiſch⸗ 
fleiſch geſchnittenen Coteletten mit feinen Speckfäden 
durchzieht und in Butter und kräftiger Fleiſchbrühe 
mit feingeſchnittenem Wurzelwerk langſam weich⸗ 
dämpft. 


Coteletten von Froſchkeulen. Man läßt die 
Keulen 1—2 Stunden in einer Marinade von 
Citronenſaft, gehackter Peterſilie, Salz und Pfeffer 
liegen, trocknet ſie dann ab, wendet ſie in ge⸗ 
ſchlagenem Ei und in geſtoßenem Zwieback, der 
mit geriebenem Parmeſankäſe vermiſcht iſt, und 
bäckt ſie in Butter hellbraun, ſerviert ſie mit Peter⸗ 
ſilie garniert und giebt eine pikante Citronen⸗, 
Kapern⸗ oder Sardellen-Sauce dazu. 


Coteletten, Hammel. Das Rippenſtück wird 
in geeignete Stücke zerſchnitten, die man ſauber 
zurechtputzt, mit dem flachen Cotelettenmeſſer breit⸗ 
ſchlägt, mit Salz und Pfeffer beſtreut, in Ei und 
Semmel wendet und in Butter brät. Zuweilen 
beſtreicht man ſie mit geriebenen Chalotten, falzt 
fie, zieht fie durch laue, zerlaſſene Butter und brät 
fie jo auf dem Roſt; auch ſalzt man fie nur, 
taucht fie in Butter und geriebene Semmel und 
brät ſie braun. In allen dieſen Fällen giebt man 
ſie als Beilage zu Gemüſen, namentlich zu grünen 
Bohnen, Roſenkohl, Rüben, glaſierten Zwiebeln. 


Coteletten, Hammel, auf eugliſche Art. Die 
Coteletten werden zierlich zugeſchnitten, geſalzen, 
etwas geklopft, in geſchmolzene Butter getaucht, 
mit Ei beſtrichen, mit geriebenem Weißbrot beſtreut 
und in ſiedendem Fett oder Butter gebacken, indem 
man fie öfters umwendet und nach dem Heraus⸗ 
nehmen auf einem Löſchpapier vor dem Feuer das 
Fett etwas ablaufen läßt, worauf man ſie zu 
Tomaten⸗ oder Kartoffel-Purke ſerviert. — Eine 
moderne, ſehr beliebte Art der Zubereitung ſind 
die Neformelub = Hammel = Coteletten; man bes 
ſtreut fie mit Pfeffer und Salz, beſtreicht fie mit 
Ei und taucht ſie in ein Gemiſch von ſehr fein 
gehacktem Schinken und geriebenem Weißbrot, bäckt 
ſie 8—10 Minuten lang in einer Pfanne mit 
heißem Oel, indem man ſie oft umwendet, und 
ſerviert fie mit Kartoffel-Purke und Reform⸗Sauce, 
die man in folgender Weiſe herſtellt. Zwei Zwiebeln, 
zwei Zweige Peterſilie, zwei Zweigelchen Thymian, 
zwei Lorbeerblätter, eine halbe Knoblauchzehe, ein 
Stückchen Macis, 60 Gramm gehackter roher 
Schinken, zwei Eßlöffel voll Eſtragon⸗Eſſig, ein 
Löffel Chili⸗Eſſig und ½ Liter braune Kraftbrühe 
werden langſam zuſammen verkocht, bis die Sauce 
dicklich geworden, dann fügt man einen Eßlöffel 
voll kleingeſchnittener Champignons und einen Löffel 
rotes Johannisbeer⸗Gelke hinzu, rührt die Sauce 
fleißig um, bis die Champignons derſelben ihren 
Geſchmack mitgeteilt haben und das Gelke zer 


floſſen iſt, und ſtreicht das Ganze durch ein Sieb. 
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Coteletten, Hammel⸗, à la Provengale 


Hierauf legt man die Coteletten in dieſe pikante, 
bei allen engliſchen Feinſchmeckern hochgeſchätzte 
Sauce, thut das in Streifen geſchnittene Weiße 
von drei hartgekochten Eiern, einige in Butter ge⸗ 
dünſtete, ganze Champignons, 2—3 Pfeffergurken, 
20 Gramm zerſchnittenen gekochten Schinken nebſt 
einer Priſe Cayennepfeffer hinzu und giebt das 
Gericht auf. 


Coteletten, Hammel-, geſchwungene oder 
ſautierte. Von einem gut abgelegenen Rippenſtüick 
macht man Coteletten, klopft ſie mit dem flachen 
Cotelettenmeſſer, beſtreut ſie mit Pfeffer und Salz, 
legt ſie in eine mit geklärter, friſcher Butter aus⸗ 
geſtrichene Sautierpfanne, brät ſie über hellem Feuer 
1—2 Minuten erſt auf der einen, dann auf der 
anderen Seite, gießt die Butter ab, ſchüttet einige 
Löffel voll Kraftbrühe oder Fleiſch-⸗Eſſenz darüber, 
läßt ſie mit derſelben nochmals aufkochen, richtet 
ſie kranzförmig auf einer runden Schüſſel an, gießt 
die Brühe in deren Mitte und giebt die Coteletten 
ſofort zu Tiſch. Auf dieſe Art zubereitet, bloß mit 
ſeinem Senf genoſſen, bilden ſie eine ſehr angenehme 
Schüſſel bei Gabelfrühſtücken. 


Coteletten, Hammel -, à P'ltallenne. Nachdem 
die Coteletten zurechtgeſchnitten und von allem über⸗ 
flüſſigen Fett befreit worden, legt man ſie eine 
Viertelſtunde in eine Marinade von Oel und ge⸗ 
hackten feinen Kräutern und beſtreut ſie dann dick 
mit einer Miſchung von feingehackten Champignons, 
geriebenem Weißbrot, gehackter Peterſilie, Baſilicum, 
Thymian, Eſtragon, einer gehackten Chalotte, etwas 
Citronenſchale und geſtoßener Muskatblüte, was ſehr 
gut vermiſcht ſein muß, worauf man ſie in Butter 
hellbraun brät und eine Sauce aus in Butter ge⸗ 
bräuntem Mehl, kräftiger Fleiſchbrühe, einigen Löffeln 
Portwein, ein wenig Soya und Eſtragon⸗Eſſig 
dazu bereitet. 


Coteletten, Hammel⸗, à la marinlère. Die 
dick zugeſchnittenen Coteletten werden bloß geklopft, 
mit Salz und Pfeffer beſtreut und in einer Pfanne 
mit einem Stück Butter über dem Feuer geſchwungen 
oder eine Minute auf jeder Seite ara dann 
mit einem Glaſe Weißwein und ebenſoviel Kraft 
brühe übergoſſen, ein Dutzend ſehr kleine, geſchälte 
Zwiebelchen hinzugefügt und die Coteletten damit bei 

elindem Feuer in einem verdeckten Kaſſerol eine 
halbe Stunde gedämpft. Nach Verlauf dieſer Zeit 
thut man noch ein großes Stück Speck, eine Möhre, 
eine Peterſilienwurzel, etwas Pfefferkraut und Peter⸗ 
ſilie, alles ſehr fein geſchnitten, mit in das Kaſſerol, 
würzt das Ganze mit Salz, Pfeffer und einem 
Löffel voll Eſtragon⸗Eſſig, ſchmort die Sauce ſehr 
kurz ein, bis die Coteletten völlig weich ſind, und 
ſerviert ſie mit den Zwiebeln und der Sauce. 


Coteletten, Hammel - à la Nelson. Die Cote⸗ 
letten werden in einer Braiſe gedämpft, mit Zwiebel⸗ 
pure beſtrichen, über dem Feuer geſchwungen und 
mit einer Sauce von flüffiger Fleiſchglace angerichtet. 


Coteletten, Hammel⸗, A la Provengale. In 
125 Gramm zerlaſſener Butter dämpft man zehn 
kleine feingehackte Zwiebeln und ein wenig Knob⸗ 
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lauch langſam weich, doch ohne daß dieſelben ſich 
bräunen dürfen; ſobald ſie weich ſind, fügt man 
Pfeffer und Salz, den Saft einer Citrone und vier 
rohe Eidotter hinzu und verrührt die Maſſe, bis ſie 
wie ein dicker Teig geworden iſt. Dann ſtreicht 
man ſie mit einem Meſſer dick auf die obere Seite 
der mit Pfeffer und Salz beſtreuten Coteletten, 
taucht dieſe in geſchlagenes Ei, geriebenen Parmeſan⸗ 
füje und geriebenes Weißbrot und bäckt fie in reich⸗ 
licher Butter hellbraun, richtet ſie kranzförmig auf 
einer Schüſſel an und füllt die Mitte mit geſchmorten 
Kartöffelchen aus. Oder in 70 Gramm zerlaſſener 
Butter dünſtet man zwei bis drei feingehackte mittel⸗ 
große Zwiebeln, fügt 1½¼ Eßlöffel Mehl, 3 Löffel 
geriebenen Parmeſankäſe, 3 Löffel ſauren Rahm 
und ein Ei hinzu und verrührt dieſe Maſſe über 
dem Feuer, bis ſie ſich verdickt hat, um ſie dann 
auf die eine Seite der zuvor geklopften, mit Salz 
und Pfeffer beſtreuten, dick zugeſchnittenen (von zwei 
Rippen) Coteletten zu ſtreichen. Iſt dieſe beſtrichene 
Seite braun gebraten, ſo wendet man die Coteletten, 
beſtreicht auch die andere Seite, brät ſie braun und 
richtet fie kranzförmig auf einer Schüſſel an. 


Coteletten, Hammel-, à la royale. Die ſauber 
zugeſchnittenen Coteletten werden geſalzen, auf einer 
Seite in Butter überbraten, dann auf dieſer ge- 
bratenen Seite mit einer guten Kalbfleiſch-Farce 
beſtrichen, in Ei und geriebener Semmel umgewendet, 
auf beiden Seiten ſchön braun gebraten und mit 
einer Champignons, Trüffel⸗ oder Tomaten⸗Sauce 
aufgegeben. 

Coteletten, Hammel-, A la Soubise. Hierzu 
ſchneidet man die Coteletten entweder aus der Keule 
oder man nimmt zwei Rippen zu einer Cotelette 
und beſeitigt einen der Knochen nebſt allem Fett, 
klopft das Fleiſch etwas und dämpft es in kräftiger 
Kalbs⸗ oder Hühner⸗Brühe. Sobald die Coteletten 
ziemlich weich ſind, preßt man ſie zwiſchen zwei 
Schüſſeln und läßt ſie abtropfen, während man die 
Sauce bereitet. 10—12 Zwiebeln werden geſchält, 
in kochendem Waſſer blanchiert, in Scheiben ge 
ſchnitten, mit friſcher Butter und etwas würflig 
geſchnittenem mageren Schinken weichgedünſtet und 
mit ein wenig Mehl beſtäubt, worauf man %/, Liter 
weiße Coulis und ebenſoviel Rahm hinzugießt, die 
Sauce mit noch etwas Coulis und Butter ver- 
dünnt, die Coteletten darin heiß werden läßt und 
ſo, mit Semmel-Croutons garniert, aufgiebt. 


Coteletten, Hafens. Von zwei ſchönen Hafen 
häutet man die Rücken, ſchneidet ſchräghin das 
Fleiſch in fingerdicken Scheiben ab, ſchlägt dieſelben 
etwas breit, ſteckt in jede Fleiſchſcheibe eine rein 
abgeſchabte und etwas verkürzte Rippe und be⸗ 
ſtreut die Coteletten mit Pfeffer und Salz. In⸗ 
zwiſchen hackt man einige Chalotten, Champignons, 
etwas Peterſilie und eine Trüffel ſehr fein, dünſtet 
ſie mit Butter und einem Glaſe Weißwein, legt 
die Coteletten dann hinein und brät dieſelben über 
raſchem Feuer unter öfterem Umſchwingen ſchnell 
gar, richtet fie kranzförmig auf einer Schüſſel an, 
locht die kines herbes im Kaſſerol mit einigen 
Löffeln kräftiger brauner Coulis und etwas Citronen⸗ 
faft noch einmal auf und gießt fie über die Coteletten. 


Coteletten, Hecht⸗, ſ. Coteletten von Fiſch. 


Coteletten, Hirſch⸗. Von einem Hirſchrücken 
werden Coteletten geſchnitten, wie die Hammel⸗ 
coteletten zugerichtet, mit Salz und Pfeffer beſtreut 
und in friſcher Butter über raſchem Feuer auf 
beiden Seiten ſchön braun gebraten, worauf man 
die Butter abgießt und etwas braune Coulis hinzu⸗ 
ſchüttet, in der man die Coteletten noch ein wenig 
ziehen läßt. Man hat inzwiſchen Maccaroni mit 
Parmeſankäſe und Tomaten⸗Sauce bereitet, garniert 
die Schüſſel beim Anrichten mit den Coteletten und 
gießt die Sauce darüber. 


Coteletten, Hühner-. Die Bruſtſtücke von 
mehreren jungen Hühnern werden ſauber abgelöſt, 
von der Haut befreit, mit einem Cotelettenmeſſer 
etwas breit geſchlagen und zierlich zugeſchnitten; 
dann ſteckt man einen abgeſchabten Flügelknochen 
in das Fleiſch, beſtreut es mit etwas Salz, be⸗ 
ſtreicht die Coteletten mit geſchlagenem Ei, wendet 
ſie in geriebener Semmel und brät ſie in Butter 
goldgelb, worauf man ſie als Garnierung zu Spargel 
oder Blumenkohl, grünen Erbſen und derlei feinem 
Gemüſe verwendet oder mit einer Champignons 
Sauce, auch mit Champignon⸗Gemüſe ſerviert. 


Coteletten, Kalbs⸗. Von einem ſchönen, ges 
nügend abgelegenen Kalbsrippenſtücke ſchneidet man 
den Rückgratknochen der Länge nach los, ſtutzt die 
Rippen auf der inneren Seite etwas, löſt das aus⸗ 
wendige Fleiſch ab und zerſchneidet das Rippenſtück 
fo, daß jede Rippe eine Cotelette giebt, löſt die 
Haut von den Rippen und ſchabt dieſelben rein 
ab bis zum Fleiſch herunter, dann klopft man die 
Coteletten mit der Fläche eines breiten Meſſers, 
putzt ſie zurecht, ſchneidet ſie in zierliche Form, 
ſalzt fie auf beiden Seiten, taucht fie in zerlaſſene 
Butter oder geſchlagenes Ei, beſtreut ſie mit ge⸗ 
riebener Semmel und brät ſie mit reichlicher Butter 
auf dem Roſt oder in einer Pfanne. Man giebt 
fie als Garnierung um die verſchiedenſten Gemüfe 
und Purkes oder mit gebratenen Kartoffeln und 
einer kräftigen Sauce zu Tiſch. 


Coteletten, Kalbs⸗, A la Bordelalse. Die 
gut zurechtgeputzten Coteletten werden mit Salz 
und Pfeffer gewürzt und auf beiden Seiten 
mit einer Farce aus geriebenem Weißbrot, fein⸗ 
gehacktem Speck, ebenſo feingewiegtem Kalbfleiſch, 
Chalotten, Peterſilie, Salz, Pfeffer und Eidottern 
beſtrichen, dann in geſchlagenem Ei und geriebener 
Semmel gewendet, in einer mit Butter ausgeſtriche⸗ 
nen Pfanne, die man zudeckt und deren Deckel mit 
glühenden Holzkohlen belegt wird, raſch hellbraun 
gebacken, herausgenommen, angerichtet und mit dem 
Fond übergoſſen, den man mit etwas Bouillon 
und Citronenſaft oder Eſſig losgekocht hat. 


Coteletten, Kalbs-, à la Dreux. Die Cote⸗ 
letten werden mit geräucherter Zunge, Speck und 
Trüffeln geſpickt, in Madeira weichgedünſtet und 
mit einer Trüffelſauce angerichtet. 


Coteletten, Kalbs⸗, mit Eſtragon⸗Sauce. 
Nachdem die Coteletten wie gewöhnlich geklopft, 
geſalzen, in Ei und Semmel gewendet und in heißer 
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Butter auf beiden Seiten gebacken ſind, verrührt 
man drei hartgekochte Eidotter mit einigen Löffeln 
Provenceröl, einem Eßlöffel voll Senf, feingehacktem 
Eſtragon, Peterſilie, zwei Chalotten und etwas 
Schnittlauch, einer Priſe Salz und zwei Eßlöffeln 
voll Weineſſig zu einer dicklichen Sauce, die man 
auf eine runde Schüſſel gießt und mit den Cote⸗ 
letten garniert. 


Coteletten, Kalb3-, aux fines herbes. 6—8 
Champignons werden mit Butter und Citronenſaft 
weichgedünſtet und nebſt vier blanchierten Chalotten, 
1—2 Trüffeln, etwas Peterſilie und zwei Pfeffer⸗ 
gurken feingehackt, in einem Kaſſerol mit Butter 
oder einigen Eßlöffeln voll Speiſe-Oel und 8—10 
zugeputzten und geſalzenen Coteletten über Kohlen⸗ 
feuer langſam weichgedünſtet, indem man zuweilen 
einen Löffel voll Kraftbrühe hinzugießt, damit die 
feinen Kräuter nicht auf dem Boden anhängen. 
Sobald die Coteletten völlig weich ſind, nimmt 
man ſie heraus, richtet fie rings um eine Schüſſel 
an, entfettet die Brühe, kocht ſie mit etwas Citronen⸗ 
ſaft und brauner Coulis nochmals auf und gießt 
ſie in die Mitte der Schüſſel. 


Coteletten, Kalbs⸗, gehackte. Von einem 
Rippenſtück ſchneidet man das Fleiſch ab, häutet 
es, hackt es fein mit 250 Gramm Speck zuſammen, 
formt ſtarke Coteletten aus dieſer Maſſe, in die 
man rein abgeſchabte Rippenknochen ſteckt, würzt 
ſie mit Pfeffer und Salz, wendet ſie in Ei und 
geriebener Semmel und brät ſie in Butter. 


Coteletten, Kalbs⸗, geſpickte. Die ſauber zu⸗ 
rechtgeputzten Coteletten, welche ziemlich ſtark im 
Fleiſch ſein müſſen, werden mit feinen Speckfäden 
durchzogen und nebſt einigen Speckſcheiben, Wurzel⸗ 
werk, einem Stück rohen Schinken, Salz und einem 
Lorbeerblatt in ein Kaſſerol gelegt, mit einem Glaſe 
Weißwein und etwas kräftiger Fleiſchbrühe über⸗ 
goſſen, ſeſt zugedeckt und über langſamem Feuer 
weichgedämpft, indem man fie mit der kurz einge⸗ 
kochten Brühe öfters übergießt und auf dieſe Art 
glaſiert. Man giebt ſie zu Spinat, grünen Erbſen 
oder auch Maccaroni, dickem Reis und dergleichen. 

Coteletten, Kalbs-, A la napolitaine. Die 
ſauber hergerichteten Coteletten werden mit etwas 
Salz und weißem Pfeffer gewürzt, in geſchlagenes 
Ei getaucht und in einer Miſchung von halb ge⸗ 
riebenem Weißbrot, halb geriebenem Parmeſanläſe 
mehrmals umgewendet, dann auf beiden Seiten 
ſchön braun gebraten und zu Maccaroni, die mit 
etwas Tomaten-Sauee vermiſcht find, gegeben. 


Coteletten, Kalbs⸗, in Papilloten. Man 
ſchneidet die Coteletten etwas kleiner und dünner 
zu als gewöhnlich, dünſtet ſie nebſt feingehackten 
Champignons, Chalotten, Trüffeln und Peterſilie 
in friſcher Butter faſt weich und läßt ſie in der 
Brühe erkalten. Inzwiſchen ſchneidet man weißes 
Schreibpapier herzförmig, etwa einen Daumen breit 
größer als die Coteletten zu, beſtreicht es mit feinem 
Oel, bedeckt die Coteletten mit den gedämpften 
Kräutern und einer Speckſcheibe und hüllt ſie hier⸗ 
auf in die Papierſtücke, deren Rand man von hinten 
angefangen in kleinen Falten feſt übereinander⸗ 


Coteletten, Krebs⸗ 


biegt, ſo daß nur der Knochen uneingehüllt bleibt. 
Sie werden auf einem mit Oel beſtrichenen Papier⸗ 
bogen auf den Roſt gelegt und über ſchwachem 
Feuer langſam gebraten, worauf man ſie im Papier 
ſerviert; namentlich beliebt ſind ſie in dieſer Zu⸗ 
bereitung bei Herrenfrühſtücken, wo ſie bei allen 
Feinſchmeckern großen Anklang finden. 


Coteletten, Kalbs⸗, ſautierte. Recht fleiſchige 
Coteletten werden leicht geklopft, mit etwas Salz 
und weißem Pfeffer beſtreut, in eine flache, mit 
Butter ausgeſtrichene Pfanne gelegt, mit Butter 
übergoſſen und wenige Minuten, bevor ſie auf den 
Tiſch kommen ſollen, über raſchem Feuer unter 
öfterem Umſchwenken der Pfanne 2— 3 Minuten 
auf jeder Seite gebraten. Hierauf ſchüttet man 
die Butter ab, gießt einige Löffel voll brauner 
Kraftbrühe über die Coteletten und ſchwenkt fie 
damit über dem Feuer, um ſie zu ſchöner Farbe 
zu glaſieren; dann richtet man ſie kranzförmig auf 
einer Schüſſel an und thut in die Mitte ein feines 
Gemüſe, Champignons oder Trüffeln, auch eine 
pikante Sauce, wie z. B. Madeira- oder braune 
Kräuter⸗Sauce. 


Coteletten, Kalbs⸗, mit Sardellen. Die zurecht⸗ 
geputzten Coteletten werden mit Sardellen, gekochtem 
Schinken oder geräucherter Zunge und Pfeffergurken⸗ 
ſtreifchen geſpickt, zwei Stunden in eine Marinade 
von Provenceröl, Citronenſaft, feinen Kräutern, 
Chalotten und Peterſilie gelegt, dann in Butter 
weichgedünſtet und mit einer Sardellen-Sauce aufs 
gegeben. 


Coteletten, Kalbs⸗, à la St. Cloud. Man 
ſpickt die geklopften, ſtarken Coteletten mit Trüffeln, 
dämpft ſie eine Viertelſtunde in Butter, läßt ſie 
erkalten, legt fie in ein Kaſſerol auf Speckſcheiben 
und bedeckt ſie mit ſolchen, worauf man ſie mit 
einigen Löffeln voll weißer Coulis und einem Glaſe 
Madeira wohl zugedeckt langſam völlig weichdünſtet 
und mit einer Trüffel⸗Sauce oder einem Trüffel⸗ 
Ragout anrichtet. 


Coteletten, Krammetsvögel⸗ Etwa ein Dutzend 
Krammetsvögel werden gerupft und ausgenommen, 
die Brüſtchen abgeſchnitten, mit der Meſſerllinge 
breitgeſchlagen, abgehäutet und mittels der hinein⸗ 
geſteckten, abgeſchabten Beinchen zu kleinen Coteletten 
geformt, geſalzen, in Ei und Semmel gewendet 
und in geklärter Butter einige Minuten vor dem 
Anrichten goldbraun gebraten, worauf man ſie zu 
Champignons oder Trüffeln oder mit einer feinen 
Sauce ſerviert. 


Coteletten, Krebs-. Eine beliebige Anzahl 
Krebſe, etwa 16—20 Stück, werden gekocht, aus⸗ 
gebrochen und nebſt zwei bis drei in Salzwaſſer 
abgekochten und ausgehäuteten Kalbsmilchen mit 
dem Wiegemeſſer fein zerhackt, während man aus 
den zerſtoßenen Schalen der Krebſe und 125 Gramm 
Butter Krebsbutter bereitet. Dann verrührt man 
die größere Hälfte dieſer Krebsbutter mit zwei bis 
drei Eiern, 50 Gramm in Waſſer geweichter und 
ausgedrückter Semmelkrume, dem Krebs- und Kalbs⸗ 
milch⸗Fleiſch, etwas Pfeffer und Salz, formt zier⸗ 
liche Coteletten aus der Maſſe, ſteckt in jede eine 
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Krebsſchere, wendet ſie in Ei und geriebener Semmel, 
brät ſie in Butter und der übrigen Krebsbutter 
und legt ſie um Spargel, Blumenkohl oder ähnliche 
feine Gemüſe. 


Coteletten, Lamm⸗. Man bereitet fie aus dem 
Rippenſtück eines nicht zu klemmen Lamms oder aus 
dem gehackten Fleiſch vom Rippenſtück und Blatt, 
in das man eine reingeſchabte, verkürzte Rippe 
ſteckt; in beiden Fällen beſtreut man ſie mit Pfeffer 
und Salz, wendet ſie in Ei und Semmel und 
bäckt ſie in Butter, worauf man ſie als Beilage 
zu Gemüſen verwendet. 


Coteletten, Lamm, à la Dauphine. Die nett 
zugeputzten Coteletten werden in 125 Gramm heißer 
Butter einige Minuten gedünſtet, ohne daß die 
Butter braun werden darf; dann nimmt man die 
Coteletten heraus, läßt ſie abtropfen, vermiſcht 
die Butter, nachdem ſie ausgekühlt iſt, mit drei 
friſchen Eidottern, zieht die Coteletten durch dieſe 
Butter, beſtreut ſie mit geriebenem Weißbrot und 
bäckt ſie raſch hellbraun, worauf man ſie um ein 
Pure aus jungen Erbſen garniert. 


Coteletten, Lamm -, A la Villeroi. Die panierten, 
über dem Feuer geſchwungenen Coteletten werden 
mit Tomaten-Purke angerichtet. 


Coteletten, Rebhühner⸗. S. Krammetsvögel⸗ 
Coteletten, nach welcher Art auch die von Reb⸗ 
hühnern bereitet werden. 


Coteletten, Reh⸗. Aus einem gut abgelegenen 
Rehrücken ſchneidet man Coteletten, häutet fie, ſchlägt 
ſie breit, ſpickt ſie, beſtreut ſie mit Salz, brät ſie 
auf beiden Seiten in einer mit Butter ausgeſtrichenen 
Pfanne über raſchem Feuer, gießt die Butter ab, 
füllt einige Löffel braunes Fleiſchgelee über die 
Coteletten, ſchwenkt ſie mehrmals damit über dem 
Feuer, um ſie zu glaſieren, und ſerviert ſie mit 
Champignons⸗, Tomaten⸗ oder Trüffel⸗Sauce. 


Coteletten, Reh⸗, auf dem Roſt gebraten. 
Die Coteletten werden geſalzen und mehrere Stunden 
in eine Marinade von 125 Gramm Provencer-Oel, 
dem Saft einer Citrone, gehackter Peterſilie und 
etwas ganzem weißem Pfeffer gelegt, worauf man 
fie über hellem Kohlenfeuer auf dem Roſte brät. 
Auch ohne ſie vorher zu marinieren taucht man 
die Coteletten in laue, zerlaſſene Butter, beſtreicht 
ſie mit geſchlagenem Ei, wendet ſie in geriebener 
Semmel und brät ſie ſo auf dem Roſt. 


Coteletten, Rinds⸗, ſ. auch Roſtbraten. Von 
einem mehrere Tage altſchlachtenen Ochſen-Rippen⸗ 
ſtück ſchneidet man das Fleiſch ab, hackt es fein, 
nimmt auf 1½ Kilogramm Fleiſch 375 Gramm 
Rinds⸗Nierentalg, der ebenfalls feingehackt und mit 
dem Fleiſche vermiſcht wird, nebſt ein bis zwei in 
Waſſer geweichten und wieder ausgedrückten Mund⸗ 
broten, zwei ganzen Eiern ſowie dem nötigen Salz 
und Pfeffer, formt aus dieſer Maſſe handgroße 
Coteletten, in die man einen geſpaltenen und ver⸗ 
kürzten Rippenknochen ſteckt, und taucht ſie in zer⸗ 
laſſene Butter und geriebene Semmel. In hell⸗ 
brauner Butter ſchwitzt man eine gehackte Chalotte, 
fügt einige Löffel voll brauner Kraftbrühe hinzu, 


Coteletten, Wildſchwein⸗ 


legt die Coteletten hinein, deckt ſie feſt zu und 
dünſtet ſie unter öſterem Begießen mit der Brühe 
langſam gar, indem man auch den Deckel des 
Kaſſerols mit glühenden Holzkohlen belegt. Sobald 
die Coteletten fertig find, nimmt man fie heraus, 
kocht den Fond mit etwas kräftiger Bouillon und 
Madeira zu einer dicklichen Sauce, die man mit 
Citronenſaft anſäuert, durchſeiht und nebſt gebratenen 
Kartöffelchen zu den Coteletten giebt. 


Coteletten, Rinds⸗, auf Wiener Art. Man 
zerteilt ein Ochſen⸗Rippenſtück in einzelne, ziemlich 
ſtarke Coteletten, haut die Rippen ein Stück ab, 
klopft das Fleiſch, beſtreut es mit Pfeffer und Salz, 
taucht es in zerlaſſene Butter, ſtreut etwas Mehl 
darüber und brät es auf dem Roſt zu ſchön brauner 
Farbe; hierauf legt man die Coteletten in ein 
Kaſſerol, übergießt ſie mit etwas kräftiger, brauner 
Coulis, fügt eine kleingeſchnittene Zwiebel und etliche 
gehackte Sardellen hinzu und läßt ſie ſo völlig 
weich dünſten, nimmt ſie heraus, entfettet die Sauce, 
kocht ſie mit noch etwas Fleiſchbrühe, einem Glaſe 
Weißwein und einigen Löffeln ſaurem Rahm dicklich 
und richtet ſie über die Coteletten an, während man 
in die Mitte der Schüſſel Schmorkartöffelchen legt. 


Coteletten, Schweins⸗. Man behandelt die⸗ 
ſelben ganz nach Art der Kalbs⸗Coteletten, ſchneidet 
den größten Teil des Fettes ab, giebt ihnen eine 
nette Form, ſchabt Haut und Fleiſch von den 
Rippen, klopft das Fleiſch auf beiden Seiten mit 
der breiten Meſſerfläche, beſtreut es mit Salz und 
weißem Pfeffer, wendet es in Ei und Semmel 
und brät die Coteletten raſch in Butter; will man 
ſie auf dem Roſt braten, ſo taucht man ſie in 
laue, zerlaſſene Butter und beſtreut ſie mit Semmel. 
Man verwendet ſie als Beilage zu grünen Bohnen, 
Erbſen, Linſen, gedämpftem Kraut, Sauerkraut, 
Kartoffelbrei ꝛc. 


Coteletten, Schweins⸗, gehackte. Das Fleiſch 
des Carrbſtückes wird abgeſchnitten und nebſt einem 
Teile des Fettes fein gehackt und zu Coteletten 
geformt, in die man je eine Rippe ſteckt, worauf 
man ſie in Ei und Semmel kehrt und in Butter 
brät. Etwas verſchiedenartig lann man ſie herſtellen, 
indem man auf ½ Kilogramm derbes gehacktes 
Fleiſch 125 Gramm Rinds⸗Nierentalg, 2—3 ge⸗ 
hackte Sardellen, etwas Citronenſchale, eine kleine 
Zwiebel und ein in Milch geweichtes und wieder 
ausgedrücktes Mundbrot nebſt Pfeffer und Salz 
nimmt, aus der gut gemengten Maſſe Cotefetten 
formt und damit wie oben angegeben verfährt. 


Coteletten, Tauben. Von acht bis zehn 
fleiſchigen jungen Tauben ſchneidet man die Brüſtchen 
ab, ſchlägt fie mit einer angefeuchteten Meſſerklinge 
breit, ſteckt die abgeſchabten Flügelknochen hinein, 
taucht ſie in zerlaſſene, mit drei Eidottern ver⸗ 
rührte Butter und geriebene Semmel, brät fie raſch 
in friſcher Butter und giebt ſie zu Spargel, Blumen⸗ 
kohl oder grünen Erbſen. 


Coteletten, Wildſchwein⸗. Man kann die⸗ 
ſelben entweder wie gewöhnliche Coteletten mit Salz 


und Pfeffer betreuen, in Ei und geriebener Semmel 
wenden und in Butter braten, worauf man ſie 
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mit Johannisbeer- oder Hagebutten-Gelée oder 
Marmelade aufträgt, oder man ſautiert ſie und 
giebt eine pikante Sauce dazu. Nachdem ſie gellopft 
und geſalzen worden, läßt man ſie wenige Minuten 
in geklärter Butter über raſchem Feuer auf beiden 
Seiten röſten, gießt die Butter ab, ſchüttet einige 
Löffel braune Coulis in die Pfanne, ſchwenkt die 
Coteletten einigemal damit über dem Feuer, nimmt 
ſie heraus, kocht die Brühe mit einem Glaſe Madeira 
auf und giebt ſie als Sauce, oder man ſerviert eine 
Sauce Robert, ebenſo eine sauce poivrade dazu. 


Coteletten, Wildſchwein⸗, à la Kaunitz. Die 
Coteletten werden zuerſt mit Bouillon, Wurzelwerk 
und Rotwein weichgedämpft, dann abgetropft, mit 
175 1 Butter, die mit etlichen Eidottern verrührt 
ſt, überſtrichen und mit geriebenem Schwarzbrot 
nebſt etwas Zucker und Zimt beſtreut, in Butter 
braun gebacken und mit einer ſüßſäuerlichen Sauce 
von Weißwein und Aprikoſen-Marmelade ſerviert. 


Coteletten, Zungen-. Eine friſche Ochſenzunge 
wird weichgekocht, abgezogen, in fingerdicke Scheiben 
geſchnitten, in geſchlagenes Ei getaucht, mit geriebener 
Semmel überſtreut, die man mit etwas Muskatnuß 
würzen kann, und dann in hellbrauner Butter 
gebraten, worauf man fie als Beilage zu Roſen⸗ 
kohl, Spinat und anderen Gemüſen giebt. 


Conlis oder Grund-Sauce, Kraftbrühe. Die 
Coulis bilden die ſogen. Grund- oder Stamm⸗ 
Saucen, welche man in jedem größeren Haushalt 
in Vorrat hält, um mit deren Hilfe raſch alle 
nötigen Saucen zu Fleiſch⸗Speiſen jeder Art bereiten 
zu können; zu allen hellen Saucen, wie Champignon⸗ 
Sauce, weiße Auftern-, Trüffel⸗, Kapern⸗, Sar⸗ 
dellen⸗Sauce, Fricaſſee⸗Saucen ꝛc. bedient man 
ſich der weißen Coulis, zu allen dunklen Saucen 
der braunen. 


Conlis, braune, auch sauce espagnole oder 
ſpaniſche Sauce genannt. Der Boden eines tiefen 
Kaſſerols wird mit friſcher Butter ausgeſtrichen, 
mit etwa 250 Gramm in Scheiben zerſchnittenem, 
mageren rohen Schinken, ½ Kilogramm derbem 
Kalbfleiſch, zwei in Scheiben zerteilten Zwiebeln, 
einem alten Huhn oder zwei alten Tauben ſowie 
½ Kilogramm magerem Rindfleiſch belegt, wozu 
man 1—2 en Möhren und Peterſilien⸗ 
wurzeln und ½ Liter Fleiſchbrühe fügt. Das zu⸗ 
gedeckte Kaſſerol ſtellt man über ein gelindes Feuer 
und läßt alles darin Befindliche langſam einkochen 
und lichtbraun anziehen, ohne daß es anbrennen 
darf, De füllt man 2 Liter gewöhnliche, heiße 
Rindsbrühe darüber, ſalzt dieſelbe, thut auch ein 
bouquet garni von Baſilicum, Thymian und 
Pfefferkraut nebſt einigen getrockneten Champignons 
oder Steinpilzen hinzu und läßt alles langſam 
weiter ſieden. Inzwiſchen bräunt man 125 Gramm 
Butter, läßt unter fortgeſetztem Umrühren zwei 
Eßlöffel voll Mehl darin kaſtanienbraun röſten, 
mit etwas Fleiſchbrühe glatt verkochen und ſchüttet 
es zu der Coulis, die ſo verdickt noch einige Stunden 
leiſe einkochen muß, worauf man ſie entfettet, durch⸗ 
ſeiht und zum Gebrauche aufbewahrt, indem ſie 


Coup de table 


offen an einen kühlen, luftigen Ort geſtellt und 
von Zeit zu Zeit wieder einmal aufgekocht wird. 


Coulis, weiße, oder deutſche Sauce, sauce 
allemande. Die Bereitungsart derſelben iſt ziem⸗ 
lich die gleiche; in ein butterbeſtrichenes Kaſſerol 
thut man einige Zwiebelſcheiben, Möhren, Peter⸗ 
ſilienwurzel und Porre, etliche rohe Schinlenſchnitten, 
1 Kilogramm derbes Kalbfleiſch, ein altes Huhn 
und ½ Liter Kalbsbrühe und läßt dies gut zu⸗ 
gedeckt ſo lange einkochen, bis ſich die gallertartige 
Brühe lichtgelb auf dem Boden anſetzt. Dann 
füllt man zwei Liter gewöhnliche, helle Fleiſchbrühe 
hinzu, ſchäumt gut ab, bereitet aus 125 Gramm 
Butter und zwei Löffeln Mehl eine ganz helle 
Mehlſchwitze, verkocht dieſelbe mit Fleiſchbrithe, ſchüttet 
ſie mit zu der Coulis, ſalzt dieſelbe, würzt ſie mit 
einigen Champignons, etwas Pimpinelle, Eſtragon 
und einem Lorbeerblatt, läßt ſie mehrere Stunden 
langſam kochen, entfettet ſie und ſeiht ſie durch. 


Conlis von Fiſchen. In 125 Gramm ge⸗ 
ſchmolzener Butter läßt man in Scheiben zerſchnittene 
Zwiebeln, Möhren, Porré und Sellerie hellbraun 
ſchwitzen, gießt 2 Liter Waſſer zu und legt 2—2¼, 
Kilogramm gut gereinigte und in kleine Stücke zer⸗ 
ſchnittene Süßwaſſerfiſche beliebiger Art hinein, wozu 
man kleine und mit vielen Gräten verſehene, die 
man als Speiſe weniger ſchätzt, ſehr gut verwenden 
kann, ebenſo fügt man Salz, Pfeffer⸗ und Gewürz⸗ 
körner nebſt einem bouquet garni hinzu, kocht 
dies mindeſtens drei Stunden langſam, bis der 
Sire völlig zerfallen ift, ſeiht die Brühe durch und 
benützt ſie zu pikanten Saucen oder Suppen. 


Coulis von Krebſen. Die Schalen und Leiber 
von 30—40 mittelgroßen, gekochten und ausge⸗ 
brochenen Krebſen werden in einem Mörſer fein 
geſtoßen, dann in 250 Gramm Butter nebſt 250 
Gramm kleingeſchnittenem, mageren rohen Schinken 
unter häufigem Umrühren über ſchwachem Feuer 
drei Viertelſtunden geſchwitzt, worauf man zwei 
177 voll Mehl eine Weile damit verrührt, 
1½ Liter Fleiſchbrühe hinzumiſcht, das Ganze eine 
Stunde verkochen läßt und ſchließlich durch ein 
Sieb ſtreicht. g 


Coup de milieu, der Mitteltrunk bei Tafel. 
Derſelbe beſtand früher aus einem Gläschen altem 
Rum ober Cognac, das vor dem Braten genom⸗ 
men wurde; in neuerer Zeit ſerviert man ſtatt 
deſſen Sorbet, Punſch à la romaine oder Eis⸗ 
Punſch. 


Coup de table oder auch morceau de résistance. 
Mit dieſem Namen belegt man in der gaſtrono⸗ 
miſchen Sprache die großen Eingangsgerichte(entrdes) 
von Fleiſch bei einem ausgedehnteren Mittageſſen, 
wie ſie meiſt nach dem Fiſch aufgetvogen werden, 
als z. B. Boeuf à la mode, Roaſtbeef, Rinds⸗ 
lende mit Madeira-Sauce oder à la Jardi⸗ 
nidre, Schinken in Burgunder, gedämpfte Kalbs⸗ 
und Hammelleulen, Ungariſches Rindfleiſch, Wild⸗ 
ſchweins-Ziemer oder -Keule à la Braise oder 
kruſtiert — kurz, alle Arten große Fleiſchſtücke, 


Court⸗Bouillon 


die geſchmort, gedämpft und auf ähnliche Weiſe 
zubereitet und nicht als Braten auf den Tiſch kommen. 


Court: Bouillon. Dieſer Ausdruck bezeichnet 
die Brühe, worin man Fiſche weichkocht und welche 
in Häuſern, worin man deren beinahe täglich auf 
die Tafel bringt, mehrmals benützt zu werden pflegt. 
Die Court⸗Bouillon der feinen Küche beſteht aus 
Waſſer und Weißwein oder Eſſig, den man mit 
Salz, Pfeffer- und Gewürzkörnern, Wurzelwerk, 
Zwiebeln, Chalotten, Lorbeerblättern, einem Bündel⸗ 
chen Peterſilie und Thymian, nach Belieben auch 
etwas Knoblauch erſt eine zeitlang kochen läßt, be⸗ 
vor der Fiſch hineingelegt wird. 


Couverts, gefüllte. Aus einem nicht zu dünn 
ausgerollten Blätter- oder Mürbteig ſchneidet man 
mit einem Kuchenrädchen gleichgroße, viereckige 
Stücke von etwa 16—18 Centimeter Länge, bes 
ſtreicht dieſelben inwendig in der Mitte mit Kirſch⸗ 
oder Himbeer⸗-Marmelade, legt die vier Ecken in 
der Mitte zuſammen, drückt ſie feſt, überſtreicht ſie 
mit geſchlagenem Ei, ſetzt ſie auf ein mit Mehl 
beſtäubtes, mit kaltem Waſſer beſprengtes Blech und 
bäckt ſie bei mäßiger Hitze; nachdem ſie fertig ge⸗ 
backen ſind, legt man eine eingemachte Kirſche oder 
etwas Marmelade als Siegel oben darauf. 


Crabe, Krabbe, eine Art kleiner Seekrebſe. 


Crackers, amerikaniſche. Eine Art kleiner, ſehr 
hart und r Biscuits oder Zwiebacke, 
welche in Amerika ſehr gern zum Thee gegeſſen 
werden. Man bereitet ſie ſehr verſchiedenartig, auf 
einfachere und feinere Art, wir geben hier nur fol⸗ 
gende Weiſe an: Aus 750 Gramm Mehl, zwei 
Eidottern, etwas Salz oder Zucker und höchſtens 
Liter Milch oder Waſſer macht man einen ſehr 
fteifen Teig, der fo lange geſchlagen und gelnetet 
wird, bis er geſchmeidig genug geworden, um ſich 
ſehr dünn ausrollen zu laſſen, worauf man mit 
einem Ausſtecher kleine runde oder viereckige Kuchen 
davon ausſticht, die man bei gelinder Hitze eine 
Viertelſtunde bäckt. Auch Knallbonbons nennt man 
in Amerika Crackers. 


Cracon, ſ. v. w. Krachconfect, ſ. d. 


Cranberry. Dieſe in Nordamerika heimiſche 
Beerenart, lat. Oxycoccus macrocarpus, gehört 
zu derſelben Familie wie die in den Moorgegenden 
des nördlichen Deutſchlands und Rußlands wachſende 
Moosbeere, Sumpf-Preißelbeere, in Rußland Klulva 
genannt, nur ſind die amerikaniſchen Cranberries 
noch etwas größer als jene, da die ſcharlachroten 
Beeren die Größe von kleinen Kirſchen haben. Sie 
eignen ſich ausgezeichnet zur Herſtellung von ſäuer⸗ 
lichen Saucen, Geldes und Compot und werden 
in den Vereinigten Staaten, namentlich da ſie ſich 
den ganzen Winter über roh halten, ſehr viel als 
Zuſpeiſe zu Fleiſch und Puddings gegeſſen. 


Cranberries zu kochen. 1 Liter geleſene und 
gewaſchene Beeren werden mit einer knappen Ober⸗ 
taſſe ale augefebt; wenn fie zehn Minuten lang 
gekocht haben, fügt man 180 Gramm Zucker hinzu 
und läßt ſie unter öfterem Umrühren noch er 
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Minuten kochen, ſchüttet ſie in eine Schüſſel oder 
Form aus und erhält nach dem Erkalten ein Gelbe 
von ſchönem Ausſehen und gutem Geſchmack. 


Crapaudine, à la. Krötenförmig dreſſiert, was 
bei einer beſonderen Zubereitung von Tauben oder 
jungen Hühnern geſchieht. Man teilt dieſelben 
in Hälften, biegt die Füße einwärts, plattet den 
Körper ab, paniert die Hälften in Ei und Semmel, 
brät fie auf dem Roſt und giebt dazu eine sauce 
tartare oder Rémouladen⸗Sauce. 


Creécy⸗Suppe. Man bereitet dieſelbe aus ver: 
ſchiedenartigem Wurzelwerk, putzt und zerſchneidet 
ungefähr ſechs große Möhren, mehrere Kohlrüben, 
einen großen Selleriekopf, einige Zwiebeln, Porrés, 
Peterſilienwurzeln, ſchwitzt dieſelben in 140 Gramm 
Butter, ohne daß ſie bräunen dürfen, füllt 2 Liter 
Fleiſchbrühe darüber, kocht ſie darin etwa zwei 
Stunden lang, bis ſie breiartig weich ſind, ſtreicht 
ſie durch ein Sieb, läßt den Wurzelbrei dann mit 
der Brühe nochmals aufkochen und richtet die Suppe 
entweder über geröſteten Semmel-Croutons, über 
Sago oder über ausgequelltem Reis an. 


Creme. Die feinere Kochkunſt rechnet die nach 
ihren Beſtandteilen und Zubereitungsweiſen un⸗ 
endlich verſchiedenartige Menge von Croͤmes zu den 
zarteſten Delikateſſen, die man teils als kalte, mit 
Zuthat von Hauſenblaſe, Gelatine u. dergl. zum 
Erſtarren gebrachte Mehlſpeiſen, teils warm in dick⸗ 
ſchaumigem Zuſtande als Sauce zu Mehlſpeiſen 
oder als Füllung von Torten, Puddings ꝛc. auf 
den Tiſch bringt. Man bereitet ſie großenteils aus 
Rahm und Eiern mit Hinzufügung von Frucht⸗ 
Marmeladen und Säften, geſtoßenen Mandeln, 
Nüſſen, Piſtazien, Chocolade, Gewürzen aller Art, 
Weinen, Liqueuren, Thee, Kaffee und anderen In⸗ 
gredienzien und wir geben hier nur diejenigen an, 
aus deren Benennung man nicht auf die Zuberei⸗ 
tung ſchließen kann, während man diejenigen Cremes, 
welche mit Hilfe von Früchten, Getränken, Ge⸗ 
würzen ac. hergeſtellt und nach denſelben benannt 
find, wie Apfel⸗, Apfelſinen⸗, Aprikoſen⸗, Arak⸗, 
Karamel⸗, Chocolade⸗, Citronen⸗Cröme und dergl., 
unter dieſen Benennungen zu ſuchen hat. Auch 
teilt man die Croͤmes in abgerührte Cremes, Dunſt⸗ 
oder engliſche Cremes, geſchlagene Cremes, geſtürzte 
und erſtarrte Crͤmes, die auch ſranzöſiſche Cremes 
A la Bavaroise heißen, Mandel- oder Nuß⸗Cremes, 
auch Blancmangers (f. d.) genannt, und zuſammen⸗ 
geſetzte Crͤmes, die aus geſchlagenem Rahmſchnee 
und in Milch ausgequelltem Reis, Gries oder Sago 
bereitet werden und zu den kalten Mehlſpeiſen ge⸗ 
hören (f. Ordme A Princesse). — Creme be⸗ 
deutet in der feinen franzöſiſchen Küche auch den 
durchgeſtrichenen Schleim von Reis, Graupen, Hafer 
u. ſ. w.; man ſpricht von Creme de riz, Creme 
d’orge, Cröme d'avoine. 


Creme oder eigentlich Chreme (Chryſam, Salb⸗ 


oder Weihe⸗Oel) nennt man auch die feinen, farb- 


loſen, ſehr füßen Liqueure, weil fie gleichſam wie 
Oel hinabfließen; man hat z. B. Ordme de roses, 
Ordme de fleurs d' oranger, Cröme de Bar- 
bados, Crème de Cacao, Crème de vanille ꝛc. 
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Creme, abgerührte, oder Creme pätissiere. 
Dieſe Art Cremes giebt man entweder, mit kleinem 
Backwerk oder eingemachten Früchten garniert, als 
ſüße Zwiſchenſpeiſe vor dem Deſſert bei Diners 
und Soupers oder bei Damenkaffees nach dem 
Kaffee, oder man benützt ſie zur Herſtellung von 
ſeinen Aufläufen, zur Füllung von Torten und 
Törtchen; zwei bis drei Eßlöffel voll Mehl werden 
mit acht Eidottern und ½ Liter Rahm glatt ge⸗ 
quirlt und dann über dem Feuer zu einer mus⸗ 
artigen, lockeren Maſſe abgerührt, der man durch 
Zuſatz von Zucker und der abgeriebenen Schale 
von Citronen und Apfelſinen, oder Chocolade, 
Vanille, geſtoßenen Makronen, Maraschino, ges 
röſteten Mandeln und dergleichen einen feinen Wohl⸗ 
geſchmack verleiht (ſ. d. betreffenden Cremes). 


Creme Bavaroise oder fromage bavarois, 
geſtürzte Creme. Dieſe Art Creme befteht aus der 
Vereinigung einer über dem Feuer abgerührten 
Creme von Rahm, Zucker, Eidottern mit beliebiger 
Zuthat von Chocolade, Vanille, Citronenzucker, 
Maraschino ꝛc., oder eines durch ein Sieb ge⸗ 
ſtrichenen mit Zucker verſüßten Breies von friſchen 

rüchten, wie Erdbeeren, Himbeeren, Johannis⸗ 
ceren u. ſ. w., mit aufgelöſter Hauſenblaſe oder 
Gelatine nebſt dickgeſchlagenem Rahmſchnee, was 
man in einer Form auf Eis erſtarren läßt, dann 
I und mit Backwerk garniert aufträgt. Näheres 
hierüber ſiehe unter den verſchiedenen Arten Bava⸗ 
Se als Ananas⸗, Aprikoſen⸗, Citronen⸗Bavaroiſe 
u. ſ. w. 


Crĩme⸗Biscuit, |. Biscuit à la erème. 


Crème brulde. ½ Liter Rahm wird mit einer 
halben, kleingeſchnittenen Schote Vanille langſam 
zum Kochen gebracht und eine zeitlang ohne weiter 
zu ſieden auf einer warmen Stelle ſtehen gelaſſen, 
dann durchgeſeiht und mit zehn Eidottern, 125 
Gramm Zucker und 1½ Eßlöffel voll Mehl über 
gelindem Feuer zu einer dicklichen Creme abgerührt, 
die man in eine Schüſſel ausſchüttet. Hierauf 
ſchmelzt man 63 Gramm Zucker unter fortwähren⸗ 
dem Umrühren, bis ſich derſelbe rotbraun färbt, 
gießt dieſen Karamel in langen Fäden über die 
Ereme, vermiſcht fie raſch damit, beſtreut die Creme 
obenauf dick mit Zucker, tröpfelt einen Löffel voll 
Arak darüber und glaſiert den Zucker mit einer 
glühenden Schaufel. 

Creme Chantilly. ¼ —1 Liter friſcher, ſüßer 
und ſehr fetter Rahm wird zu feſtem Schaum ge⸗ 
ſchlagen und mit geſtoßener Vanille und Zucker, 
Citronen- oder Orangen⸗Zucker, Maraschino, Nuß⸗ 
liqueur, Malaga oder mit friſchen, durch ein Haar⸗ 
ieb geſtrichenen Erdbeeren, Himbeeren, Pfirſichen, 

rikoſen und dem nötigen Zucker vermiſcht. 


Creme à la Chateaubriand. Man rührt / 
Liter Rahm mit acht Eidottern, 188 Gramm Zucker 
und einem Stückchen geſtoßener Vanille über dem 
Feuer zu einer Creme ab, vermiſcht dieſelbe mit 
25 Gramm aufgelöſter Gelatine, läßt die Maſſe 
auskühlen und mengt ¼ Liter zu Schaum ge⸗ 
ſchlagenen Rahm darunter, thut in eine mit Mandelöl 
ausgeſtrichene Form eine 3 Centimeter hohe Schicht 


Creme, gebackene 


von dieſer Maſſe, belegt dieſelbe mit eingemachten, 
abgetropften Früchten, wie Kirſchen, Aprikoſen, 
Pfirſichen, Nüſſen, Melonen u. dergl., von denen 
man die größeren in Stücke zerſchneidet, bedeckt die 
Früchte mit einer Schicht Croͤme und fährt fo fort, bis 
die Form gefüllt iſt, die man dann auf Eis ſtellt 
und nach dem völligen Erſtarren auf eine Schüfjel 
ſtürzt, worauf man die Speiſe auch oben darauf 
noch mit eingemachten Früchten verziert. 


Crème en fantöme. 1 Liter ſüßer Rahm wird 
mit 150 Gramm Zucker und einer zerſchnittenen 
halben Vanillenſchote langſam zum Kochen gebracht, 
durchgegoſſen und zum Auskühlen hingeſtellt; nach 
völligem Erkalten des Rahms vermiſcht man ihn 
mit 16 zu Schaum gequirlten Eidottern, gießt ihn 
in eine Blechform und ſetzt ihn in den Ofen auf 
einen Topf mit kochendem Waſſer. Sobald ſich 
daraus nach einer halben oder drei Viertelſtunden 
eine feſte Maſſe gebildet hat, ſtürzt man dieſelbe 
auf eine Schüſſel, läßt ſie kalt werden und richtet 
den feſtgeſchlagenen Schnee von ½ Liter Rahm, 
mit Vanillenzucker oder Maraschino gewürzt, berg⸗ 
artig hoch darauf an, ſobald man die Speiſe zu 
Tiſche giebt. 

Creme, flandriſche. / Liter Rahm, ſechs Ei⸗ 
dotter, die ſeinabgeſchälte Schale einer halben Citrone, 
ein ale voll Arrowroot, ein Lorbeerblatt und 
80 Gramm Zucker werden über gelindem Feuer zu einer 
Croͤme abgerührt, durchgeſeiht und bis zum Erkalten 
weiter gerührt; hierauf vermiſcht man die Crome 
mit einem Weinglas voll Madeira und dem Schnee 
der ſechs Eiweiße, füllt ſie in Formen und ſtellt 
ſie auf Eis. 


Crème, fouettée. 1 Liter fetter ſaurer Rahm 
wird mit der Schneerute zu ſteifem Schaum ge⸗ 
ſchlagen, mit zwei Eßlöffeln voll Orangenblüten⸗ 
waſſer oder Maraschino, Rum und dergl. und 
125 Gramm Zucker vermiſcht und in einer Glas⸗ 
Schale angerichtet. 

Creme frangipane. Man benützt dieſelbe zur 
Füllung von Puddings, Torten und kleinen Tört⸗ 
chen, namentlich den Frangipan⸗Törtchen, und be⸗ 
reitet fie, indem man ½ Liter Rahm mit drei 
Eiern, 1½ Eßlöffeln Mehl und einer Priſe Salz 
über dem Feuer verrührt, bis eine dickliche Croͤme 
entſteht, die man, ſobald ſie ausgekühlt iſt, mit 
80 Gramm Zucker, zwei Kaffeelöffeln voll Orangen⸗ 
blütenwaſſer, 80 Gramm geriebenen Makronen und 
vier Eidottern vermiſcht. 


Creme, gebackene. / Kilogramm Mehl wird 
mit fünf ganzen Eiern gut verquirlt, dann ſchüttet 
man 1 Liter Milch hinzu und rührt dies über dem 
Feuer zu einer glatten Creme ab, läßt dieſelbe etwas 
auskühlen, vermiſcht fie mit 125 Gramm Zucker, 
ſechs Eidottern, einer Priſe Salz und 30 Gramm 
geſtoßenen bitteren Mandeln oder der auf Zucker 
abgeriebenen Schale einer bitteren Pomeranze oder 
Citrone, oder auch einer Quantität Chocolade, 
Vanille ꝛc., breitet die Maſſe in einer 3 Centimeter 
hohen Schicht auf einem mit Butter beſtrichenen 
Blech aus, läßt ſie kalt werden, ſchneidet ſie in 
längliche Stücke, wendet dieſelben in Ei und ge⸗ 


Creme à la gelde 


riebener Semmel, bäckt ſie in heißer Butter und 
beſtreut ſie mit Zucker. 


Creme ä la gelée. ¼ Liter warmes Kalbs⸗ 
fuß⸗Gelke wird mit ¼ Liter Rahm zuſammen 
tüchtig geſchlagen, worauf man etwas Maraschino 
oder feinen Nußliqueur hinzugießt, die Maſſe in 
eine mit Mandelöl ausgeſtrichene Form ſchüttet 
und auf Eis ſtellt. 


Creme, holländiſche. Eine halbe Flaſche Weiß⸗ 
wein wird mit zehn Eidottern, 90 Gramm Zucker, 
der abgeriebenen Schale von einer Citrone und 
etwas geſtoßenem Zimt über gelindem Feuer zur 
Créme verrührt, mit 20 Gramm aufgelöſter Hauſen⸗ 
blaſe oder Gelatine vermiſcht, bis zum Erkalten 
geſchlagen, hierauf mit dem ſteifen Schaum von 
½ Liter Rahm untermengt, in Formen gegoſſen 
und kaltgeſtellt. 


Creme, italieniſche. Eine halbe Schote Vanille 
wird kleingeſchnitten und nebſt 28 Gramm Hauſen⸗ 
blaſe und 170 Gramm Zucker in ½ Liter Milch 
unter fortgeſetztem Umrühren ſo lange gekocht, bis 
die Hauſenblaſe vollſtändig aufgelöſt iſt, worauf 
man die Milch durchſeiht, mit ½ Liter fettem Rahm 
vermiſcht, eine zeitlang mit der Schneerute ſchlägt, 
bis ſie ſich zu verdicken beginnt, und dann in einer 
ölbeſtrichenen Form auf Eis ſtellt. 


Créme mousseline. Auf Eis geſchlagener, 
ganz feſter Rahmſchnee. 


Creme à la Neſſelrode. Man verrührt '/, Liter 
Rahm, ſechs Eidotter und 250 Gramm Zucker über 
dem Feuer; ſobald die Creme etwas ausgekühlt ift, 
miſcht man 250 Gramm geſchälte und in Milch 
mit etwas Vanille weichgedünſtete, durch ein Sieb 
geſtrichene Kaſtanien, 40 Gramm aufgelöſte Gelatine 
und 70 Gramm zu Karamel gebrannten Zucker 
hinzu, rührt die Creme bis zum völligem Erkalten, 
fügt hierauf ein Liqueurglas voll Maraschino, 
90 Gramm Sultanroſinen, 60 Gramm Korinthen 
und 30 Gramm kleingeſchnittenes Citronat unter 
fortgeſetztem Umrühren, ſowie zuletzt den ſteifge⸗ 
ſchlagenen Schaum von ½ Liter Rahm hinzu und 
läßt die Maſſe in einer mit Mandelöl beſtrichenen 
Form auf Eis erſtarren; man ſerviert die Creme 
mit Rahmſchaum, der mit Zucker und Maraschino 
gewürzt iſt. 


Creme⸗Nocken. Dieſe feine und wohlſchmeckende 
Speiſe, welche namentlich in Oeſterreich ſehr beliebt 
und gebräuchlich iſt, bereitet man in folgender Weiſe. 
Unter den ſteifgeſchlagenen Schnee von zwölf Ei⸗ 
weißen miſcht man 125 Gramm Zucker, an dem 
die Schale von zwei Citronen abgerieben worden, 
ſticht von dem Schnee nußgroße Nocken ab und 
läßt dieſelben in ½ Liter ſiedendem Weißwein auf⸗ 
lochen, nimmt fie heraus und legt fie zuerſt auf 
ein Sieb zum Abtropfen und dann auf eine ver⸗ 
tieſte Schüſſel. Hierauf ſchlägt man von ½ Liter 
Wein, zwölf Eidottern und 70 Gramm Zucker 
über dem Feuer eine ſchaumige Creme, ſchüttet fie 
über die Nocken, ſtreut Zucker darüber, überbäckt 
die Speiſe noch etwas im mäßig heißen Ofen und 
giebt ſie auf. 
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Creme pätissiere, j. Créme, abgerührte. 


Creme Pimontaise. 200 Gramm Reis werden 
mit ¼ Liter Rahm, 125 Gramm Zucker und der 
feinabgeſchälten Schale einer Citrone weichgekocht 
und zum Auskühlen ausgeſchüttet, während man 
von ½ Liter Weißwein, acht Eidottern, der abs 
geriebenen Schale und dem Saft einer Citrone 
nebſt 200 Gramm Zucker über ſchwachem Feuer 
eine dickliche Creme ſchlägt. Hierauf mengt man 
30 Gramm aufgelöfte Gelatine und die Wein⸗ 
Crome unter den Reis, rührt denſelben, bis er ſich 
zu verdicken beginnt, füllt ihn mit abwechſelnden 
Schichten von eingemachten Früchten in eine Form, 
ftellt ihn auf Eis, ſtürzt ihn ſpäter und verziert 
ihn auch oben darauf mit Früchten. 


Creme Plombiere. Dieſe Art Creme wird 
ohne Beimiſchung von Gelatine, Hauſenblaſe oder 
ſonſtigem Stand bereitet und auch nicht in Formen 
geſchüttet, ſondern auf einer Porzellan- oder Glas⸗ 
Schüſſel angerichtet. Man giebt ihr verſchieden⸗ 
artigen Geſchmack durch Beimiſchung von Früchten 
oder Gewürzen, feinen Liqueuren ꝛc. wie allen 
übrigen Cremes und läßt ſie auf Eis teilweiſe 
frieren, als ob man Gefrorenes herſtellen wolle. 
Man quirlt z. B. einen gehäuften Kaffeelöffel voll 
Reismehl mit ſechs Eidottern glatt, gießt nach und 
nach ½ Liter Rahm hinzu, ſtellt das Gefäß in 
kochendes Waſſer, 1 den Rahm mit einer 
Schneerute dick und ſchaumig und ſetzt das Schlagen 
fort, bis er wieder ziemlich ausgekühlt iſt, worauf 
man ihn auf Eis beinahe gefrieren läßt. Inzwiſchen 
ſtreicht man ½ Liter friſche Walderdbeeren durch 
ein Haarſieb, verrührt ſie mit 90 Gramm Zucker, 
miſcht dieſe Marmelade und den Schaum von 
J. Liter Rahm zu der Creme, läßt fie noch kurze 
Zeit frieren und verziert ſie beim Aufgeben mit 
Erdbeeren und kleinen Biscuits; auf dieſelbe Weiſe 
läßt ſich die Plombiere von Himbeeren oder ge⸗ 
bratenen Borsdorfer Aepfeln bereiten. — Oder man 
ſchlägt eine Creme von 1 Liter Rahm mit einem 
Eßlöffel voll Reismehl, acht Eidottern und der auf 
Zucker abgeriebenen Schale einer Citrone nebſt 
200 Gramm Zucker, vermiſcht ſie mit zehn ſüßen 
und fünf bitteren geſtoßenen Makronen, läßt ſie 
auf Eis etwas gefrieren, zieht den Schaum von 
¼ Liter Rahm darunter und garniert fie bei dem 
Auftragen mit Makronen; dieſelbe Croͤme kann man 
anſtatt mit Makronen mit einem Weinglas voll 
Maraschino oder anderem ſehr feinem Liqueur und 
etwas mehr Rahmſchaum miſchen. — Eine eben⸗ 
falls ſehr wohlſchmeckende Plombiore erhält man, 
indem man ½ Kilogramm ſüße und 120 Gramm 
bittere geſchälte Mandeln ſtößt und nebſt 1 Liter 
Rahm, zwölf Eidottern und "a Kilogramm Zucker 
zu einer Croͤme abſchlägt, auskühlen und dann auf 
Eis frieren läßt, worauf man durchgeſchlagene 
feifche, ſehr reife Aprikoſen oder auch Aprikoſen⸗ 
Marmelade und etwas Rahunſchnee darunter mengt, 
das Ganze noch einige Minuten frieren läßt und 
die Schüſſel mit eingemachten Aprikoſen verziert. 


Creme à la Princesse, 200 Gramm blan⸗ 
chierter Reis werden mit ¼ Liter Rahm, 250 
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Gramm Zucker und einer halben Schote Vanille 
langſam weichgekocht und zum Auskühlen in eine 
Schüſſel geſchüttet, mit 30 Gramm aufgelöſter 
Gelatine vermiſcht, in einer Form auf Eis geſtellt 
und unter fortdauerndem Umrühren mit einem 
Weinglas voll Maraschino und dem ſteifgeſchlagenen 
Schnee von ½ Liter Rahm gemengt, wonach man 
dieſe Creme auf dem Eis erſtarren läßt, nach dem 
Ausſtürzen mit Früchten ausputzt und mit einer 
kalten Wein- oder Frucht⸗Sauce ſerviert. 


Creme-Punſch, kalter. In 4 Liter heißem 
Waſſer werden 2 Kilogramm Zucker aufgelöſt, mit 
4 Liter Arak, dem ausgepreßten Saft von acht 
Citronen und einer kleingeſchnittenen halben Schote 
Vanille in einem glaſierten Topf erhitzt und fo= 
bald die Flüſſigkeit leiſe zu kochen beginnt, allmäh⸗ 
lich unter fortdauerndem Umrühren mit 3 Liter 
Milch oder Rahm vermiſcht. Dann nimmt man 
das Gefäß vom Feuer, bindet ein Tuch darüber, 
läßt es zwei Stunden ruhig ſtehen, filtriert den 
Punſch, zieht ihn auf Flaſchen und hebt ihn zum 
Gebrauch auf, da er ſich ſehr lange vorzüglich wohl⸗ 
ſchmeckend erhält. 


Creme à la Reine. Man brüht und ſchält 
250 Gramm ſüße Mandeln, ſtößt ſie mit etwas 
Roſenwaſſer, vermiſcht ſie mit 250 Gramm ge⸗ 
ſtoßenem Zucker, 30 Gramm aufgelöfter Gelatine 
und 1 Liter zu ſteifem Schaum geſchlagenem Rahm, 
der mit einem Liqueurglas voll Maraschino unter⸗ 
mengt iſt, ſchlägt alles gut durcheinander und läßt 
die Creme auf Eis erſtarren. 


Erome, ruſſiſche. Auf 250 Gramm Zucker 
reibt man die Schale von zwei Citronen und einer 
Apfelſine oder von drei Citronen ab, ſtößt den 
Zucker, preßt den Saft der Früchte darauf, fügt 
25 Gramm aufgelöfte Hauſenblaſe oder Gelatine, 
½ Liter feinen Weißwein, acht Eidotter und vier 
ganze Eier hinzu, ſtellt das Gefäß in kochendes 
Waſſer und ſchlägt den Inhalt zu einer dicken 
Croͤme, vermiſcht dieſelbe mit noch 250 Gramm 
geſtoßenem Zucker, ſchlägt ſie bis zum Erkalten, 
zieht den Schnee von 1 der Rahm ſowie */, Liter 
feinen Arak darunter und laßt die Croͤme auf Eis 
erſtarren; bei dem Anrichten wird fie mit vers 
ſchiedenem Confect garniert. 


Creme Sambaglione. Zwölf friſche Eidotter, 
½ Liter Madeira, 200 Gramm Zucker und eine 
Priſe geſtoßener Zimt werden über dem Feuer zu 
einem fteifen Schaum geſchlagen oder gequirlt und 
ſofort in Taſſen oder Gläſern ſerviert. 


Creme, Schweizer. ½ Liter Milch, acht Eis 
dotter, 125 Gramm Zucker und ein Kaffeelöffel 
voll Stärkemehl werden über dem Feuer zu einer 
Crome abgerührt, die man bis zum Erlalten weiter 
ſchlägt, in eine Schale ſchüttet und mit dem ſteif⸗ 
geſchlagenen Schaum von ½ Liter Rahm, der mit 
Zucker, geſtoßener Vanille und drei Eßlöffeln voll 
Rum gewürzt iſt, untermiſcht, worauf man die 
Creme mit Makronen garniert. 


Creme soufflee. 60 Gramm füße und einige 
bittere geſchälte Mandeln werden hellbraun geröſtet, 
Univerſal⸗Lexikon der Kochkunſt. I. 


Crème-Torte 


geſtoßen und nebſt einem Eßlöffel voll Orangen⸗ 
blütenwaſſer in 1 Liter kochenden Rahm gefchlittet, 
den man eine Stunde lang damit ziehen läßt, 
durchſeiht und mit vier Eidottern, zwei ganzen 
Eiern und 90 Gramm Zucker über dem Feuer zu 
einer Creme verrührt, die man nach dem Erkalten 
mit dem fteifen Schnee von ſechs Eiweißen durch⸗ 
zieht, in eine buttergeſtrichene Form ſchüttet, mit 
Zucker beſiebt und eine halbe Stunde bei mäßiger 
Hitze bäckt. 


Creme à la Sultan. Man brennt 60 Gramm 
Zucker unter beſtändigem Umrühren zu Karamel, 
läßt denſelben mit ½ Liter Rahm und etwas 
ganzem Zimt zehn Minuten langſam verkochen, 
ſeiht den Rahm durch, läßt ihn auskühlen, ver⸗ 
miſcht ihn mit acht Eidottern und der auf Zucker 
abgeriebenen Schale einer Citrone, füllt die Maſſe 
in eine butterbeſtrichene Form, ſtellt dieſelbe in 
lochendes Waſſer und belegt den Deckel mit glühenden 
Holzkohlen. Nachdem die Croͤme-Speiſe völlig feſt 
geworden, ſtürzt man ſie auf eine Schüſſel und 
ſerviert fie mit einer Weinſchaum⸗Sauce. 


Crème⸗Törtchen. Kleine Kupfer⸗ oder Blech⸗ 
formen werden mit Biscuitteig, Mürbteig, Sand⸗ 
teig oder Blätterteig ausgelegt oder bloß mit Butter 
ausgeſtrichen und mit Mehl beſtreut, worauf man 
fie mit Citronen-, Apfelſinen-, Vanille⸗, Mandel⸗ 
oder Haſelnuß-Creme (f. d.) füllt, nach Belieben 
auch mit einer Teigplatte bedeckt und in einem 
mäßig heißen Ofen bäckt. 


Creme⸗Torte. Nachdem man aus Mürbteig, 
Makronen, Biscuit oder Blätterteig einen flachen 
Tortenboden ausgerollt und auf denſelben einen 
2 —2½ Centimeter hohen Rand entweder durch 
Umbiegen oder mittels Eigelb aufgeſetzt hat, belegt 
man den Boden mit einem butterbeſtrichenen Papier, 
umbindet den Rand gleichfalls mit einem ſolchen 
Papier und bäckt die Torte ſo in mäßiger Hitze 
zu der erforderlichen Farbe. Inzwiſchen bereitet man 
eine Creme (f. auch Ordme Pätissidre), indem 
man zwei Eßlöffel voll ſehr feines Mehl mit ſechs 
Eidottern glatt verquirlt, mit ½ Liter Rahm, 
125 Gramm Zucker nebſt 60 — 70 Gramm Butter 
über dem Feuer abrührt und mit Citronenzucker, 
geſtoßenen Makronen, aufgelöſter Chocolade, ge⸗ 
ſtoßenen Mandeln, Vanille oder dergleichen würzt, 
die Creme bis zum Erkalten rührt und auf den 
Tortenboden ſtreicht, worauf man denſelben auch 
mit einem Gitter von Teigſtreifen über der Fülle 
verzieren kann, und dann die Torte noch eine Weile 
backen läßt. Eine andere Art Creme zum Füllen 
von Torten ſchlägt man kalt, doch darf man in 
dieſem Falle den Tortenboden vorher nur halb gar 
baden, da dieſe rohe Creme längerer Zeit zum 
Durchbacken bedarf. Man ſchlägt ½ Liter Rahm 
mit zehn Eidottern, 200 Gramm Zucker, 125 Gramm 
ſüßen und etlichen bitteren Mandeln, der auf Zucker 
abgeriebenen Schale einer Citrone und 70 Gramm 
Kartoffelmehl zu dickem Schaum, miſcht denſelben 
mit dem zu Schnee geſchlagenen Weißen von ſechs 
Eiern, füllt die Maſſe in die Torte und bäckt dieſe 
noch eine halbe Stunde bei mäßiger Hitze. Auch 
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diejenigen Torten, welche fertig gebacken und dann 
mit fteifem Rahmſchnee gefüllt oder überſtrichen 
werden, ohne nochmals in den Ofen zu kommen, 
nennt man Creme-Torten; man giebt dem aus 
1 Liter Rahm geſchlagenen Schaum mit Vanille⸗ 
zucker, Orangenzucker, Maraschino, Rum oder durch 
ein Haarſieb geſtrichenen und mit Zucker verſüßten 
friſchen Erdbeeren, Himbeeren und Aprikoſen einen 
angenehmen Beigeſchmack (f. Croͤme Chantilly). 


Creme tutti frutti. Eine tiefe alle wird 
mit Biscuits belegt, auf die man ein mit Wein, 
Zucker und Citronenſchale gekochtes Compot von 
ausgeſteinten Sauerlirſchen, Pflaumen, Borsborfer 
Aepfeln u. dergl. ſchüttet. Während dasſelbe aus⸗ 
kühlt, rührt man eine Creme ab aus ½ Liter 
Rahm, etwas lleingeſchnittener Vanille, 80 Gramm 
Stärkemehl, 80 Gramm Zucker und ſechs Eidottern, 
ſchlägt dieſelbe bis zum Erkalten, richtet ſie über 
dem Obſt an, bedeckt ſie mit dem Schnee der ſechs 
Eiweiße, ſtreut Zucker darüber und glaſiert ſie mit 
einer glühenden Schaufel. 


Creme veloutee. Eine Schüſſel wird mit 
Biscuitſcheiben ausgelegt, auf jede Scheibe etwas 
Aprikoſen⸗ oder Reineclauden-⸗Marmelade geſtrichen 
und ein Weinglas voll Sherry oder Malaga nebſt 
dem Saft einer Citrone darübergegoſſen. Inzwiſchen 
löſt man 15 Gramm Hauſenblaſe in etwas Waſſer 
auf, vermiſcht dieſelbe mit ½ Liter Rahm, drei 
Eßlöffeln voll Zucker, dem Abgeriebenen von einer 
Citrone und vier Eidottern, quirlt alles gut durch⸗ 
einander und ſchüttet es durch ein Sieb über die 
Biscuits, worauf man die Creme auf Eis oder 
im Keller erſtarren läßt. 


Cremortartari⸗Kuchen. Man rührt 4 Eidotter 
mit 150 Gramm Zucker zu Schaum, fügt nach 
und nach eine Obertaſſe voll zerlaſſene Butter, 
eine Taſſe laue Milch, die abgeriebene Schale von 
einer Citrone, / Kilogramm feines Weizenmehl, 
100 Gramm Kartoffelmehl, 60 Gramm geſchälte und 
geriebene Mandeln, den Schnee der Eiweiße, 1 Kaffee⸗ 
löffel doppeltkohlenſaures Natron und 3 Kaffeelöffel 
Cremortartari hinzu, ſchlägt die al tüchtig, bis 
fie Blaſen wirft, füllt fie in eine gebutterte Form 
und läßt ſie eine Stunde backen. 


Cröpe, Pfannkuchen, Krapfen. 


Crépine, das Netz vom Kalb, Hammel oder 
Schwein. 


Crépinettes. Eine Art feiner Würſtchen, die 
man in der vornehmen Küche zur Garnierung von 
Gemüſen oder großen Fleiſchſtücken herſtellt oder 
mit einer Trüffel⸗Sauce ſerviert und welche aus 
einer pikanten Fleiſchfarce beſtehen, die in Stücke 
von Schweine- oder Hammelnetzen eingeſchlagen 
und in Butter gebraten wird. Man hackt z. B. 
eine Schweins-⸗ oder Kalbsleber ſehr fein, ſchmelzt 
200 Gramm frifches Schweinefett mit einigen in 
Scheiben geſchnittenen Chalotten, Thymian, Baſili⸗ 
cum und Pfeffer über gelindem Feuer, ſeiht es durch 
ein Sieb, läßt es erlalten, rührt es zu Schaum, 
vermiſcht es nach und nach mit drei ganzen Eiern, 
200 Gramm in Milch geweichter und wieder aus⸗ 
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gedrückter Semmel, der gehackten Leber, etwas Salz 
und geriebener Muskatnuß, füllt je einen Eßlöffel 
von der Maſſe in handgroße Stücke von einem 
Schweine⸗Netz, wickelt ſie gut zuſammen, daß ſie 
eine länglichrunde Form erhalten, und brät ſie in 
Butter hellbraun. Auch von dem Fleiſch alter 
Rebhühner oder Faſanen, das man mit Speck und 
kleingeſchnittenen Trüffeln miſcht, macht man vor⸗ 
zügliche Crépinettes, oder auch von feingehacktem 
Schweinefleiſch mit Speck und Trüffeln, indeſſen 
beſtehen fie größtenteils aus Leberfarce oder Schweins⸗ 
und Kalbs⸗Gehirn. 


Crépinettes aus Krebſen. 30 — 40 Krebſe 
werden gekocht, ausgebrochen und aus den Schalen 
mit 250 Gramm Butter Krebsbutter bereitet. Aus 
dem Bruſtfleiſch eines alten gekochten Huhnes, oder 
rohem Kalbfleiſch, in Milch geweichter und wieder 
ausgedrückter Semmel, vier Eiern, einigen in Butter 
gedünſteten, gehackten Champignons, etwas Krebs. 
butter, Salz und Muskatnuß ſtellt man eine gut 
vermiſchte Farce her, legt auf jedes Stück des 
zerſchnittenen Schweinsnetzes einige Krebsſchwänzchen 
und einen Löffel Farce, ſchlägt die Crepinetten in 
ovaler Form zuſammen und brät ſie in Butter 
und Krebsbutter. 


Cresson, Brunnenkreſſe, Waſſerkreſſe, ſ. d. 
Crötes de oog, Hahnenkämme, f. d. 


Crevettes. Dieſe Heinen auch unter dem Namen 
Garneelen bekannten Seekrebſe, welche zu der Gattung 
der Krabben gehören, werden lebend in ee mit 
Salz, Eſſig, Zwiebeln, Pfeffer, etwas Peterſilie und 
Lorbeerblättern abgekocht — zuweilen läßt man auch 
das Salz beim Kochen weg und beſtreut ſie erſt 
damit, wenn ſie fertig gekocht und abgetropft ſind, 
worauf man ſie noch einige Minuten über dem 
Feuer ſchwenkt, damit das Salz gleichmäßig ein⸗ 
dringt; dann legt man eine zierlich gebrochene 
Serviette auf eine Schüſſel, ein Büſchel Peterſilie 
in die Mitte und die Crevettes kranzförmig rings⸗ 
herum. Sehr oft werden ſie auch ſchon abgekocht 
verſendet und man ſerviert ſie kalt mit Eſſig, Oel 
und Pfeffer, giebt ſie zu Butterbrot oder garniert 
ſie um Spargel und Fiſchgerichte. 


Grevetten- Suppe, Ungefähr hundert Stück 
Crevetten werden in weißem, mit wenig Waſſer 
verdünntem Wein mit Salz, Pfeffer und einer 
Priſe Cayennepfeffer gekocht, aus der Brühe ge⸗ 
nommen, ausgebrochen und die Schwänze bei Seite 
geſtellt, während man die Leiber und Schalen im 
Mörſer ſtößt und noch eine Stunde in dem Sud 
kochen läßt, den man hierauf durchſeiht. Inzwiſchen 
hat man ſechs Tomaten und ſechs weiße Zwiebeln 
in Fleiſchbrühe weichgedämpft und durch ein Sieb 
Na ; dieſes Puree verkocht man mit der Krebs⸗ 
rlihe, fügt zuletzt die ausgebrochenen Schwänze 
hinzu und giebt die Suppe auf. 


Crococelli. Eine Art kleiner, aus Italien 
ſtammender Kürbiſſe, welche man in der Weiſe als 
Gemüfe zubereitet, daß man fie ſchält, in mäßig 
große Würfel ſchneidet, von den Kernen befreit und 
n ſiedendem Salzwaſſer weichkocht, worauf man 


Crocovettes 


ſie ähnlich wie den Blumenkohl mit einer warmen 
Eierſauce übergießt und aufgiebt. 


Crocovettes. 125 Gramm Butter werden zu 
Schaum gerührt, mit drei Eiern, 200 Gramm ge⸗ 
riebener Semmel, etwas gehackter Citronenſchale, 
Salz und geriebener Muskatnuß, einigen Eßlöffeln 
voll Rahm, ſowie 250 Gramm gehacktem rohem 
Kalbfleiſch vermiſcht und zu handgroßen, nicht zu 
dicken Kuchen geformt, auf die man eine pikante 
Fülle von Fiſch, Krebſen oder Wildfleiſch mit Sar⸗ 
dellen vermiſcht legt, worauf man ſie zuſammen⸗ 
rollt, in geſchlagenem Ei, geriebenem Parmeſankäſe 
und geriebener Semmel umwendet, in Butter braun 
bäckt und auf einer Schüſſel pyramidenförmig an⸗ 
gerichtet als hors d'oeuvre nach der Suppe auf⸗ 
trägt. 

Crocoviques. Ebenfalls eine Art hors d'oeuvre, 
doch kann man ſie auch anſtatt eines Ragout mit 
Sauce auftragen und alle Arten Ueberbleibſel von 
Braten, Wild, Geflügel oder Fiſchen gut dazu ver⸗ 
wenden. 


Crocoviques von Fiſchen. Die übriggebliebenen 
Stücke von geſottenem, gebackenem oder gebratenem 
Fiſch jeder Art werden von den Gräten befreit und 
lleingeſchnitten; in 125 Gramm ſiedender Butter 
ſchwitzt man gehackte Peterſilie, agon und ein 
wenig Schnittlauch, ſchüttet vier in etwas Milch 
zerquirlte Eier hinzu und verrührt dieſelben nebſt 
dem Fiſche zu einem Rührei, das mit geriebener 
Muskatnuß, einer Meſſerſpitze Pfeffer, ebensoviel 
Cayennepfeffer und dem Saft einer halben Citrone 
gewürzt wird. Von dieſer Fülle legt man einen 
Eßlöffel voll auf viereckig zugeſchnittene Oblaten, 
die man mit Ei überſtreicht, oder auf ebenſolche 
Stücke Nudelteig, auch auf ungeſüßte dünne Eier⸗ 
kuchen, rollt dieſelben in Geſtalt einer Geldrolle, 
legt ſie herzförmig oder dreieckig zuſammen, wendet 
ſie in Ei und geriebener Semmel und bäckt ſie in 
ſiedender Butter, worauf man ſie, zierlich mit 
Peterſilie garniert, anrichtet und mit einer Kapern⸗ 
Sauce aufgiebt. 


Crocoviques von Geflügel, Kalbs⸗ oder Wild⸗ 
braten. Ein Stück Butter von ungefähr 90 Gramm 
wird zerlaſſen, mit kleingeſchnittenem Wurzelwerk, 
Zwiebel und rohem Schinken durchgeſchwitzt, mit 
/ Liter kräftiger Fleiſchbrühe oder Coulis einge⸗ 
kocht, die Brühe dann durchgeſeiht und mit Salz, 
Pfeffer und Muskatnuß gewürzt. Hierauf bereitet 
man von vier Eiern und etwas Butter ein Rührei, 
fügt kleingehacktes übriges Fleiſch von Geflügel 
oder Braten nebſt etlichen zerſchnittenen, in Butter 
gebünfteten Champignons und die kurz eingekochte 
Brühe hinzu, giebt der Maſſe, falls es nötig iſt, 
durch geriebene Semmel etwas Feſtigkeit, ſetzt dieſe 
Fülle löffelweiſe auf zugeſchnittene Stücke Nudel⸗ 
teig oder dünne Omeletten, wickelt dieſelben zu⸗ 
ſammen, wendet ſie in Ei und Semmel, bäckt ſie 
in Butter und giebt ſie zur Suppe oder mit einer 
Champignon⸗Sauce. 


Crocoviques von Krebſen. 20—25 Krebſe 


werden gekocht, das Fleiſch aus Schwänzen und 
Scheren gebrochen und die Schalen mit 250 Gramm 
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Butter zu Krebsbutter verarbeitet. Aus der Hälfte 
dieſer Krebsbutter, vier Eiern und einigen Löffeln 
Rahm bereitet man ein Rührei, miſcht das klein⸗ 
geſchnittene Krebsfleiſch und Salz, weißen Pfeffer 
nebſt einer Priſe Muskatnuß hinzu und füllt vier⸗ 
eckige Omelettenſtücke oder Nudelteig, auch Oblaten 
damit, kehrt ſie in geſchlagenem Ei, zerlaſſener 
Krebsbutter und geſtoßenem Zwieback, bäckt ſie in 
Butter und giebt ſie zur Suppe oder nach derſelben 
mit Krebs⸗Sauce auf. f 


Croissant, Halbmond von Blätterteig, auch 
Hörnchen als Thee- und Frühſtücksgebäck. 


Croll⸗Kuchen. Vier friſche Eier werden in einen 
Topf geſchlagen und zerquirlt, worauf man unter 
unausgeſetztem Rühren oder Quirlen ¼ Liter Milch, 
125 Gramm geſchmolzene Butter, 250 Gramm 
Zucker, ebenſoviel ſeines Mehl, die auf Zucker ab⸗ 
geriebene Schale einer Citrone, einen reichlichen 
Kaffeelöffel voll geſtoßenen Zimt und ein wenig 
Kardamomen hinzufügt. Nachdem dieſer Teig ſehr 
gut untereinandergeſchlagen worden, erhitzt man 
ein rundes oder viereckiges flaches Oblateneiſen, 
ſtreicht es mit wenig Butter aus, gießt einen Löffel 
voll Teig hinein, drückt es zuſammen und bäckt die 
Kuchen darin über glühenden Kohlen auf beiden 
Seiten hellbraun, nimmt ſie heraus, biegt ſie über ein 
Nudelholz und beſtreut ſie danach mit Zucker. 


Cromesquis. Mit dieſem Ausdruck bezeichnet 
man in der feineren Kochkunſt eine Art Ragout aus 
Ochſen⸗Gaumen oder Zunge, Gehirn und Rücken⸗ 
mark vom Rind und Kalb, Geflügel, Wild oder 
Fiſch mit Trüffeln, Champignons und weißer Coulis, 
welches in Streifen von gekochtem Kalbseuter ein⸗ 
gehüllt, in einen Ausbacketeig getaucht und in 
Butter gebacken wird; man ſerviert die Cromesquis 
als hors d'oeuvre nach der Suppe. Die Her⸗ 
ſtellung geſchieht in folgender Weiſe: Man kocht 
etwa vier Ochſengaumen und eine Kalbsmilch in 
geſalzenem Waſſer nicht zu weich und ſchneidet ſie 
nach dem Erkalten in Stücke, während man zwölf 
große, ebenfalls zerſchnittene Champignons und 
vier Trüffeln in etwas brauner oder weißer Coulis 
weichdünſtet. Sobald dies geſchehen, miſcht man 
das Fleiſch, ein nußgroßes Stückchen Butter und 
etwas geriebene Muskatnuß und weißen Pfeffer 
dazu, läßt das Ragout ganz dicklich einkochen und 
auskühlen. Nun kocht man zwei Kalbseuter einige⸗ 
mal in Salzwaſſer auf, kühlt ſie in kaltem Waſſer 
ab, ſchneidet ſie in möglichſt große, dünne Scheiben 
quer durch, formt aus dem Ragout fingerſtarke 
Würſtchen, die man in die Kalbseuter-Scheiben 
einwickelt, in einen Ausbacketeig (f. d.) eintaucht, 
in heißer Schmelzbutter bäckt und mit gebackener 
Peterſilie garniert anrichtet. Ganz in derſelben 
Art bereitet man die Cromesquis mit geräucherter 
Ochſenzunge, Gehirn oder Rückenmark, gebratenem 
Geflügel⸗ oder Wildbretfleiſch und Fiſch, nach Be⸗ 
lieben gemengt und gewürzt. 


Croquauts. So nennt man verſchiedenartiges, 
ſehr ſcharf und ſpröde gebackenes kleines Zucker⸗ 
backwerk, welches zwiſchen den Zähnen kracht, f. 
auch Krach-Conſect, Krach⸗Teig, Krach⸗Törtchen ꝛc. 
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Croquant⸗Torte 


Man bereitet ſolche Croquants z. B. aus einem 
Teige von 125 Gramm feinem Mehl, 60 Gramm 
geſtoßenem Zucker und ſo viel friſchen Eidottern, 
um einen ſteifen Teig herzuſtellen, den man meſſer— 
rückenſtark ausrollt und mit Blechformen in Geſtalt 
von Herzen, Sternen, Halbmonden 2c. ausſticht, 
ein Weilchen trocknen läßt, dann mit Eiweiß über⸗ 
ſtreicht, mit Zucker beſtreut und auf einem Blech 
wenige Minuten im mäßig heißen Ofen bäckt. 
Ebenſo kann man 250 Gramm Mehl auf das 
Kuchenbrett ſchütten, in deſſen Mitte eine Grube 
machen, in die man ein ganzes Ei, zwei Dotter, 
drei Eßlöffel voll Zucker, zwei Löffel Waſſer, einen 
Löffel Rum und 180 Gramm zerlaſſene Butter 
thut, was man an einem kalten Ort raſch zuſammen⸗ 
wirkt und auf einem mehlbeſtreuten Blech dünn 
ausrollt, zu verſchiedenen Formen ausſticht oder 
mit dem Kuchenrädchen ausſchneidet. Nachdem die 
kleinen Küchel eine Weile ausgetrocknet find, be 
ſtreicht man ſie mit Eiweiß, überſtreut ſie dick mit 
feingehackten Mandeln und Zucker, bäckt fie in einem 
wohlgeheizten Ofen und begießt ſie, nachdem ſie 
Br gebacken, mit zerlaſſener, ungeſalzener 
utter. 


Croquant⸗Torte. ¼ Kilogramm abgeſchälte 
Mandeln werden fein gehackt und in einer lau⸗ 
warmen Oſenröhre auf Papier getrocknet; hierauf 
rührt man ½ Kilogramm geſtoßenen Zucker mit 
fünf bis ſechs Eidottern zu Schaum, miſcht die 
Mandeln hinzu, teilt den Teig in vier bis fünf 
gleiche Teile, aus denen man runde Kuchen von 
gan gleicher Größe austreibt und deren Mitte man 
is auf einen zwei Finger breiten Rand ausſticht. 
Dieſe großen Ringe bäckt man bei gelinder Hitze, 
überſtreicht ſie mit Aprikoſen-Marmelade und legt 
ſie übereinander. 


Croquenbouche. Die Croquenbouches gehören 
zu den großen, eleganten und ſchwierigen Stücken 
der Kunſtbäckerei oder Conditorei, die man mit 
dem Ausdruck „pieces montées“ bezeichnet und 
meiſtens nur zur Ausſchmückung eines Ball⸗Büffets 
oder zur Zierde der Deſſert-Tafel bei feſtlichen Ge— 
legenheiten verwendet. Die Ausführung erfordert 
viel Uebung und Geſchicklichkeit, ſowie eine Menge 
Formen verſchiedener Art, ſo daß man im Falle 
des Bedarfs am beſten thut, das Stück bei einem 
ſehr geſchickten Konditor zu beſtellen; wir wollen 
nur erklären, was man überhaupt unter einem 
ſolchen Croquenbouche verſteht. Eine weite und 
glatte cylindriſche Kupfer- oder Blech-Form von 
etwa 34 Centimeter Höhe, unten 19, oben 22 Centi⸗ 
meter weit, wird mit Mandelöl ausgeſtrichen, worauf 
Zucker zum Bruch gekocht und in glühende Aſche 
geſtellt wird, damit er nicht weiterbräunen kann, 
und dann kleines Zuckergebäck von gleicher oder 
verſchiedener Art, wie Makronen, Krachconfect, 
Baiſers, Herzoginbrötchen, kandierte Kaſtanien, Apri⸗ 
loſen, Datteln, Mandeln, Apfelſinenſtückchen ꝛc. in 
den Bruchzucker getaucht, dicht aneinander in der 
Form aufgeftellt, bis dieſelbe ganz ausgefüllt ift, 
und nach einiger Zeit behutſam geſtürzt, ſo daß 
die Geſtalt der Form von dem durch den Zucker 
feft zuſammenhängenden Confect hergeſtellt wird. 
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Man ſetzt dieſen Confect-Cylinder auf eine große 
Vaſe mit ſtufenförmigem Sockel aus Zuckerteig, 
Mandelteig oder Tragant, umgiebt die Stufen des 
Sockels noch mit allerlei zierlich glaſiertem Back⸗ 
werk, als Baiſers, Biscuit 2c., ſchmückt den Croquen⸗ 
bouche oben mit irgend einem Auſſatz von ges 
ſponnenem Zucker und giebt ihn auf die Tafel. 


Croquettes. Dieſe nützlichen und angenehmen 
kleinen Gerichte, welche man ſowohl als Beilagen 
zu Gemüſen und Fleiſchſpeiſen, wie auch als hors 
d’oeuyre nach der Suppe mit einer Sauce auf 
den Tiſch bringt, beſtehen aus gehacktem Fleiſch 
aller Art, Fiſchen, Krebſen ꝛc., wozu man Ueber⸗ 
reſte gut verwenden kann. Das Fleiſch wird durch 
eine pikant gewürzte Sauce gebunden und nach dem 
Erkalten in beliebige paſſende Form gebracht, in 
geſchlagenem Ei und geriebener Semmel eingetaucht 
und in heißem Backfett oder Schmalz ausgebacken. 
Man bereitet auch nicht bloß von Fleiſch, ſondern 
von Kartoffeln, Reis und Frucht-Mus Croquetten, 
von denen erſtere zu Braten und gedämpftem Fleiſch, 
letztere als Mehlſpeiſen aufgetiſcht werden. 


Croquettes von Aepfeln. Aus feinen Reinetten 
oder Borsdorfer Aepfeln nebſt etwas Weißwein und 
abgeriebener Citronenſchale kocht man ein dickes Mus, 
das man durchſtreicht, mit gehackten Mandeln oder 
Piſtazien nebſt ein wenig geſtoßener Vanille ver⸗ 
miſcht und auf ſehr dünne Eierkuchen ſtreicht, die 
man hierauf . während man ſie oben 
und unten überſchlägt und die Enden mit Ei be⸗ 
feftigt. Sobald alle Croquetten jo vorbereitet find, 
wendet man ſie in zerrührtem Ei und geſtoßenem 
Zwieback, bäckt ſie in heißem Schmalz lichtbraun, 
beſtreut ſie mit Zucker und giebt ſie mit einer Sauce 
aus verdünntem Apfel⸗Gelke, mit Vanille⸗Liqueur 
oder Maraschino gewürzt, zu Tiſch. 


Croquettes von Eiern. Von 125 Gramm 
Butter und 45 Gramm Mehl bereitet man eine 
helle Mehlſchwitze, gießt / Liter Rahm hinzu, 
läßt dies unter fleißigem Umrühren gut verkochen, 
würzt die Sauce mit Pfeffer und Salz nebſt einem 
Eßlöffel voll kräftiger Jus, zieht ſie mit zwei Ei⸗ 
dottern ab, ſeiht ſie durch und miſcht behutſam 
ſieben bis acht hartgekochte, nach dem Erkalten in 
Würfel geſchnittene Eier und eine ebenſo geſchnittene, 
gekochte Kalbsmilch, ſowie einige Eßlöffel voll ge⸗ 
hackten Eſtragon hinzu, ſchüttet alles auf eine flache 
Schüſſel und läßt es auf Eis oder im Keller er⸗ 
falten und feft werden; um das Erſtarren raſcher 
herbeizuführen, kann man unter jede Croquetten— 
Maſſe einige Löffel Kalbsſtand oder Aspie thun. 
Hierauf ſchneidet man das ſeſtgewordene Ragout 
in fingerlange Stücke, legt dieſelben auf ein mit 
geriebener Semmel dick beſtreutes Brett und formt 
ſie zu kleinen Würſtchen, die man in Ei und 
Semmel wendet, in Schmalz bäckt und mit aus⸗ 
gebackener Peterſilie garniert. 


Croquetten à la financiere. In 30 Gramm 
geſchmolzener Butter ſchwitzt man einen Eßlöffel 
voll Mehl hellbraun, rührt das Mehl ſehr glatt 
und fügt einige feingehackte Geflügellebern, eine 
Kalbsmilch, ein halbes Dutzend Auſtern, eine 


Croquetten von Fiſch 


Chalotte, ſechs Champignons und zwei Trüffeln, 
alles ſehr kleingeſchnitten, hinzu, ebenſo Salz, 
Pfeffer und noch 30 Gramm Butter, dünſtet dies 
zehn Minuten lang unter fortgeſetztem Umrühren, 
ſchöpft das Fett ab, gießt ein Glas leichten Weiß⸗ 
wein zu und läßt die Maſſe noch zehn Minuten 
über gelindem Feuer einkochen, ſchüttet ſie hierauf 
aus, ſtellt ſie auf Eis und wenn ſie vollkommen 
erſtarrt iſt, formt man ſie zu kleinen Kugeln oder 
Klößchen, die man in Ei und Semmel umkehrt 
und ausbäckt. 


Croquetten von Fiſch. Zwei Eßlöffel voll 
Mehl quirlt man mit einer Obertaſſe voll kaltem 
Waſſer möglichſt glatt, fügt zehn Eidotter, 90 
Gramm friſche Butter, zwei Eßlöffel Eſſig, eine 
Priſe weißen Pfeffer und einige Löffel Fleiſchbrühe 
hinzu und verrührt dies über gelindem Feuer zu 
einer dicken Sauce, die man durch ein Haarſieb 
ſtreicht, mit 1-1 ½ Kilogramm von Haut und 
Gräten befreitem, kleingeſchnittenem Fiſch von be⸗ 
liebiger Art vermiſcht und auf einer flachen Schüſſel 
auf Eis ſtellt. Nach dem Starrwerden ſchneidet 
man Streifen daraus, die mit Semmel zu Würſtchen 
gerollt, in Ei getaucht, paniert und ausgebacken 
werden. 


Croquetten von Gänſeleber. Zwei Gänſe⸗ 
lebern werden mit einigen kleingeſchnittenen Trüffeln 
in einem verdeckten Kaſſerol in Butter langſam 
weich gedünſtet, herausgenommen und nach dem 
Erkalten würflig geſchnitten; inzwiſchen röſtet man 
einen Kochlöffel voll Mehl in 30 Gramm Butter, 
gießt die Sauce von den Gänſelebern und etwas 
ſtarke Fleiſchbrühe hinzu, verkocht dies gut zuſammen, 
zieht die Sauce mit vier Eidottern und dem Saft 
einer halben Citrone ab, mengt die zerſchnittenen 
Lebern darunter, läßt das Ragout auf einer flachen 
Schüſſel ſtarr werden, ſormt Würſtchen daraus, 
paniert ſie und bäckt ſie aus. 


Croquetten von Geflügel, Kalbsbraten und 
anderem Fleiſch. Aus einer hellen Mehlſchwitze, 
kräftiger Fleiſchbrühe oder Coulis, einem Glaſe 
Weißwein und etwas Kalbsſtand verrührt man 
über dem Feuer eine dickliche Sauce, miſcht drei 
bis vier Eidotter, den Saft einer Citrone, ein 
Stück Sardellenbutter und dann das kleingeſchnittene 
Falle von übriggebliebenem gebratenem Geflügel, 
Kalbs⸗ oder Hammelbraten, womöglich auch einige 
Champignons hinzu, läßt das Ragout erſtarren, 
formt Würſtchen oder abgeplattete Kugeln daraus 
und verfährt wie mit den obigen. 


Croquetten von Käſe. In ¼ Liter Milch 
ſchmelzt man 250 Gramm Butter und rührt 200 
Gramm feines Mehl damit über dem Feuer zu 
einem ſteiſen Brei ſo lange, bis derſelbe ſich vom 
Kaſſerol ablöſt; ſobald der Brei ausgekühlt iſt, ver⸗ 
mengt man ihn mit ſechs ganzen Eiern, vier Ei⸗ 
dottern, 70 Gramm geriebenem Parmeſankäſe und 
ebenſoviel Cheſterkäſe, etwas geſtoßener Muskatblüte 
und Salz, macht eiförmige Croquetten daraus, 
wendet ſie in Eiern und geſtoßenem Zwieback, bäckt 
ſie aus und ſerviert ſie mit einem Ausputz von 
gebackener Peterſilie. 
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7 Croquetten von Krebſen 


Croquetten von Kalbsmilch und Gehirn. 
Man bereitet ein feines Ragout aus Kalbsmilch, 
Kalbs⸗ oder Ochſen-Gehirn und etwa noch Rücken⸗ 
mark von Kalb oder Rind, indem man dieſelben 
in kochendem Waſſer blanchiert, in kaltem abkühlt 
und mit etlichen Champignons in ſehr kräftiger 
weißer Coulis oder einer Bechamel-Sauce weich⸗ 
dünſtet. Die Coulis zieht man noch mit einigen 
Eidottern ab, Bechamel-Sauce würzt man mit 
Citronenſaft und Salz, Kalbsmilch, Gehirn ꝛc. 
werden würflig geſchnitten, wieder mit der Sauce 
vermiſcht, mit geriebener Muskatblüte beſtreut und 
auf einer naßgemachten flachen Schüſſel kaltgeſtellt. 
Hierauf macht man längliche Croquetten daraus 
und behandelt ſie wie die übrigen. 


Croquetten von Kalbsniere. Eine gebratene 
Kalbsniere nebſt einigen Stücken Kalbsbraten werden 
in kleine Würfel geſchnitten, mit gehackter Citronen⸗ 
ſchale und geriebener Muskatnuß, Salz und Pfeffer 
gewürzt, auch wohl mehrere gehackte Sardellen hinzu⸗ 
gethan; währenddem kocht man aus in Butter ge⸗ 
ſchwitztem Mehl, Kalbsbraten-Sauce und dem Saft 
einer Citrone eine dicke Sauce, zieht ſie mit drei 
Eidottern ab, miſcht das Fleiſch darunter, läßt 
das Ragout kalt werden, macht längliche Klößchen 
daraus, wendet ſie in Ei und Semmel und bäckt 
ſie aus. 


Croquetten von Kartoffeln. Man rührt 70 Gr. 
Butter zu Schaum, miſcht allmählich zwei Eier, 
einen Kaffeelöffel voll Mehl, etwas Salz, weißen 
Pfeffer und geriebene Muskatnuß, ſowie ſechs ge⸗ 
häufte Eßlöffel voll geriebene, gekochte Kartoffeln 
einer feinen mehligen Art dazu, formt die Maſſe 
zu kleinen, daumendicken Würſtchen, wendet ſie in 
Ei und Semmel, bäckt ſie aus und benützt ſie 
zur Garnierung von großen Fleiſchgerichten, ge⸗ 
dämpftem Wild ꝛc. Auch an Stelle einer Mehl⸗ 
ſpeiſe kann man Kartoffel-Croquetten geben, die 
man dann in folgender Weiſe herſtellt. Eine 
Anzahl ſehr mehlreicher, feiner Kartoffeln werden 
gekocht oder in der Aſche geröſtet, in einem Reibe⸗ 
napf mit der Keule zerrieben und über dem Feuer 
mit ½ Liter Milch, Salz, Zucker, geſtoßener Vanille 
und etlichen gehackten bitteren Mandeln ſowie drei 
Eidottern zu einem ſteifen Brei abgerührt, den 
man nach dem Erkalten zu ovalen Klößchen 
formt, in einen Ausbacketeig taucht oder auch 
in Ei und Semmel kehrt und in Butter bäckt, 
worauf man fie mit einer Frucht- oder Wein- 
Sauce ſerviert. 


Croquetten von Krebſen. In 90 Gramm 
heißer Krebsbutter röſtet man zwei Löffel Mehl 
und eine ganze Zwiebel, rührt ¼ Liter Rahm 
hinzu, kocht dieſe Sauce ſehr dick ein, entfernt die 
Zwiebel, mengt das kleingeſchnittene Fleiſch von 
40—60 ausgebrochenen Krebſen und ſechs gekochte 
Karpfenmilche mit der Sauce, läßt das Ragout 
auf Eis ſtarr werden, rollt es auf einem Brett 
mit geriebener Semmel zu daumendicken Würſtchen, 
taucht ſie in Ei, paniert ſie mit Semmel, bäckt 
ſie aus und trägt ſie mit Peterſilie garniert nach 
der Suppe auf. 
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Croquetten von Nudeln. Aus zwei Eiern 
und dem nötigen Mehl bereitet man feingeſchnittene 
Nudeln, kocht dieſelben in Milch, thut ein nuß⸗ 
großes Stückchen Butter, eine Priſe Salz und 
70 Gramm Zucker daran und, wenn die Nudeln 
weichgekocht ſind, einige geſtoßene bittere Makronen, 
die auf Zucker abgeriebene Schale einer Citrone 
und ſechs Eidotter, läßt das Gemiſch kalt werden, 
formt eirunde Croquetten daraus, paniert fie, bäckt 
fie aus und giebt eine Obſt⸗ oder Wein-Sauce 
oder auch eine Citroneuſchaum- oder Vanillen⸗ 
Sauce dazu. 


Croquetten von Reis. 250 Gramm Reis 
werden gebrüht, mit */, Liter ſehr kräftiger Fleiſch⸗ 
brühe, einem Stückchen Butter, Salz und einer 
mit zwei Nellen beſteckten Zwiebel langſam weich⸗ 
gedünſtet; hierauf nimmt man die Zwiebel heraus, 
vermengt den Reis mit drei Eidottern, etwas ge⸗ 
riebenem Parmeſankäſe und Muskatnuß, läßt ihn 
erkalten, teilt ihn in gleiche Teile, die man aus⸗ 
einanderdrückt, mit gehacktem Schinken oder anderem 
Fleiſch oder auch einem der oben angegebenen 
Ragouts füllt, zuſammenwickelt, in Ei und Semmel 
lehrt und ausbäckt. Ebenſo kann man den Reis 
in Milch lochen, ihm nach Belieben einen würzigen 
Beigeſchmack geben gleich den Nudeln und die 
Croquetten mit Sauce als Mehlſpeiſe auftragen. 


Croquetten von Rindfleiſch. ¼ Kilogramm 
un Rindfleiſch wird feingehadt, in eine gute 
raune Coulis gethan, die man mit drei Eidottern 
abgezogen und ſehr dick eingekocht hat, mit Salz, 
Pfeffer, gehackter Peterſilie und nach Belieben einigen 
ehackten Sardellen vermiſcht, nach dem Erkalten 
n zwei Finger ſtarke Rollen geformt, in Ei und 
Semmel gekehrt und ausgebacken. 


Croquetten von Wildbret. Zu einer braunen 
Mehlſchwitze gießt man ¼ Liter braune Coulis, 
ebenſoviel Wildbret⸗Sauce, kocht dies ſehr ſämig 
ein, würzt die Sauce mit Pfeffer, Muskatnuß, 
Citronenſchale und Citronenſaft, mengt einige Ei⸗ 
dotter und das würflig geſchnittene Wildfleiſch hinzu, 
läßt die Maſſe auf einer flachen, mit geriebener 
Semmel beſtreuten Schüſſel erkalten, macht Rollen 
oder Klößchen daraus, paniert ſie und bäckt ſie aus. 


Croquignolles. Eine Art ſehr feines und an⸗ 
enehmes Krach⸗Confect, welches man in Frankreich 
ſchr gern ißt, auch zur Herſtellung der vorher 
beſchriebenen Croquenbouches verwendet und deſſen 
Nachahmung zu empfehlen iſt, da es ſich als Deſſert 
wie als Thee⸗ Backwerk vorzüglich eignet. Man 
brüht und ſchält 250 Gramm füße und 15 Gramm 
bittere Mandeln, ſtößt ſie mit ein bis zwei Eiweißen, 
miſcht ſie mit 250 Gramm Mehl, 250 Gramm 
geſtoßenem Zucker, der auf Zucker abgeriebenen 
Schale einer Citrone, etwas Salz und einem nuß⸗ 
groben Stück Butter nebft zwei ganzen Eiern. 
kachdem der Teig gut verarbeitet iſt, wird er dünn 
ausgerollt, in beliebigen Figuren ausgeſtochen, mit 
Ei beſtrichen und in einem heißen Ofen auf einem 
butterbeſtrichenen Blech gebacken. Oder man läßt 
die Mandeln weg und mengt 250 Gramm Mehl, 
½ Kilogramm geſtoßenen Zucker, einen Löffel voll 
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überzuckerte, geſtoßene Orangenblüten oder einen 
Eßlöffel voll Orangenblütenwaſſer, ein nußgroßes 
Stück Butter, eine Priſe Salz und zwei bis drei 
Eier zu einem ſteifen Teig, den man wie oben 
behandelt. 


Crosnes, japaniſche Kartoffel, Knollenzieſt, ſ. d. 


Crouſtaden. Dies find eine Art Paſtetchen, 
in beſonderen, becherartigen Formen gebacken und 
mit einem beliebigen feinen Ragout gefüllt nach 
Art der Ragouts zu den Croquetten, Crocoviques, 
Cromesquis, auch gleich dieſen als hors d’oeuvre 
nach der Suppe aufgetragen. Hat man keine 
Crouſtadenformen, ſo nimmt man länglichrunde 
Mundbrötchen, raſpelt die äußere Rinde davon ab, 
ſchneidet ſie in der Mitte quer durch, beſeitigt die 
Spitzen unten, damit ſie ſtehen können, bäckt ſie 
in Schmalz, höhlt die Krume heraus, füllt ſie mit 
einem kleinen feinen Ragout, beſtreut ſie mit Par⸗ 
meſankäſe, beträufelt fie mit Krebsbutter und bäckt 
ſie in einem Ofen mit guter Oberhitze nochmals 
eine kurze Zeit. 

Crouſtaden A la financiöre. Die kupfernen 
oder blechernen Crouſtadenformen von 4 Centimeter 
Höhe und 3½ Centimeter Durchmeſſer werden mit 
geklärter Butter ausgeſtrichen und mit einem Butter⸗ 
teig ganz glatt ausgelegt, was man am beſten 
bewirkt, indem man die meſſerrückenſtarken Teig⸗ 
ſtreifen und den Boden erſt um ein in die Form 
paſſendes, dazu gedrechſeltes Holz legt, das man 
zuvor in Mehl getaucht hat, dann in die Form 
drückt und herauszieht. Hierauf beſtreicht man den 
Teig in den Formen recht fett mit gellärter Butter, 
bäckt ihn bei ziemlicher Hitze hellgelb, ſtürzt die 
Crouſtaden, beſtreicht ſie außen mit geſchlagenem 
Ei und läßt ſie noch eine kurze Zeit backen, formt 
aus den Abfällen des Butterteiges mit einem Aus⸗ 
ſtecher paſſende runde Deckel, die mit einem kleinen 
Knopf verſehen, mit Ei beſtrichen und gebacken 
werden. Inzwiſchen hat man aus würflig geſchnit⸗ 
tener Kalbsmilch, Hahnenkämmen, Champignons 
und Trüffeln nebſt kleinen Klößchen von Hühner⸗ 
fleiſch, die man in dick eingekochter brauner Coulis 
mit etwas Madeira auflocht, ein Ragout A la 
financière bereitet, welches man in die Crouſtaden 
füllt, bevor fie auf die Tafel lommen. 


Crouſtaden mit Geflügel⸗Ragont. Ganz in 
derſelben Weiſe gebackene Crouſtaden füllt man mit 
einem Ragout aus kleingeſchnittenem Fleiſch von 
gebratenem Kapaun oder jungen Hühnern, gekochter 
Pökelzunge und in Madeira gekochten Trüffeln mit 
Bechamel⸗Sauce. 


Crouſtaden von Kartoffeln. 250 Gramm 
Butter werden zu Schaum gerührt, mit zwei ganzen 
Eiern, zwei Dottern, etwas Salz, geriebener Musklat⸗ 
nuß und drei Suppentellern voll geriebener, tags 
zuvor abgekochter Kartoffeln vermiſcht, ſo daß ein 
ſteifer Teig entſteht, von dem man eine 5 Ceuti⸗ 
meter hohe Platte bildet, aus der man mit einem 
in Mehl getauchten runden Ausſtecher von etwa 
3½ Centimeter Durchmeſſer becherförmige Crouſtaden 
ausſticht, die man in geriebener Semmel, in ges 
ſchlagenem Ei und nochmals in geriebener Semmel 
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und Parmeſankäſe wendet und, nachdem man mit 
einem kleineren Ausſtecher oben den Deckeleinſchnitt 
gemacht, in heißem Schmalz ausbäckt. Dann hebt 
man den Deckel ab, höhlt mit einem Löffelſtiel die 
Crouſtaden aus, füllt ſie mit einem heißen Fiſch⸗ 
oder Geflügel⸗Ragout, deckt die Deckel darüber und 
giebt ſie auf. 


Crouſtaden von Nudeln. Aus drei ganzen 
Eiern und drei Dottern nebſt dem nötigen feinen 
Mehl, etwas friſcher Butter und Salz wird ein 
Nudelteig gemacht, der möglichſt dünn ausgerollt 
und ſehr fein geſchnitten wird; nachdem die Nudeln 
genügend trocken geworden, läßt man ſie einige 
Minuten in Salzwaſſer kochen und auf einem Sieb 
abtropfen, ſchwitzt ſie eine Weile in 125 Gramm 
heißer Butter mit etwas geriebener Muskatnuß 
und Salz, vermiſcht ſie mit einigen Löffeln voll 
geriebenem Parmeſanläſe, füllt fie entweder in die 
gut gebutterten Formen oder ſticht ſie aus wie die 
Kartoffel⸗Crouſtaden. Sind ſie in den Formen 
kalt und fteif geworden, fo ſtürzt man fie behutſam, 
wendet ſie in geriebener Semmel, in geſchlagenem 
Ei und nochmals in Semmel, bezeichnet mit einem 
Ausſtecher die Form des Deckels, bäckt die Crouſtaden 
im Schmalz, ſchneidet den Deckel ab, höhlt ſie aus, 
füllt ſie vor dem Anrichten mit einem feinen Krebs⸗ 
Ragout oder Geflügel-Hachis und deckt die Deckel 
darauf. 


Crouſtaden von Reis werden ganz in derſelben 
Weiſe hergeſtellt, indem man ½ Kilogramm Reis 
blanchiert, mit Geflügelbrühe, einer Zwiebel und 
etwas rohem Schinken dick ausquellt, in die ge⸗ 
butterten Formen feſt eindrückt, nach dem Erkalten 
ſtürzt und damit wie oben beſchrieben verfährt. 
Man bereitet zur Füllung ein Ragout von Gänſe⸗ 
lebern, Trüffeln, Pökelzunge und Geflügelfleiſch mit 
dicker brauner Coulis und Madeira, oder ein Hachis 
von Schinken, ein Kalbsmilch⸗Ragout ꝛc., wie es 
bei den Croquetten angegeben worden. 


Croüte au pot, Pot-au-feu-Suppe mit ge 
röſteten Brotſtlicken. 


Croütes, in Butter geröſtete Weißbrot⸗ oder 
Biscuitſcheiben, die mit einer Obſtſauce oder Frucht⸗ 
ſirup ſerviert werden, etwas ganz Aehnliches wie 
„Arme Ritter“, nur feiner zubereitet. Man hat 
z. B. Crodtes à l’ananas — geröſtete Biscuit⸗ 
ſcheiben mit Ananasſirup; Oroates au madre = 
geröſtete Biscuitſcheiben mit einer Sauce von Apri⸗ 
koſenpurke und Madeira; Croütes au fromage 
— mit Käſe belegte und dann geröſtete Weißbrot⸗ 
ſchnitten. 


Croutons. Mit dieſem Ausdruck bezeichnet 
man nett ausgeſchnittene Stücke von Weißbrotkrume 
in Form von Halbmonden, Dreiecken, Hahnen⸗ 
kämmen u. dergl., welche man in heißer Butter 
hellbraun bäckt, zuweilen auch vor dem Ausbacken 
in Milch weicht und in Ei und Semmel um⸗ 
wendet, um fie dann zur Garnierung von Gemüfen 
und Ragouts zu verwenden, zu welchem Zweck 
ſie mit etwas Eiweiß und Mehl aufrecht um den 
Schüſſelrand beſeſtigt werden. Ebenſo giebt man 
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etwas kleinere, dreieckig oder rund geſchnittene, in 


Cumberland⸗Sauce, kalte 


Butter gebackene Croutons bei dem Anrichten in 
die Suppen oder man ſerviert ſie extra dazu. 


Croutons, glaſierte. Aus dünnen Milchbrot⸗ 
ſcheiben ſticht man kleine Rundungen aus, beſtreut 
fie auf beiden Seiten dick mit feingeſtoßenem Zucker 
und glaſiert ſie mit einer glühenden Schaufel; 
fie eignen ſich beſonders zu Obſt-Kaltſchalen und 
Obſt⸗Suppen. 

Croutons mit Mark. Zu klaren Bouillon⸗ 
fuppen oder feinen Gemüſen giebt man häufig 
runde oder dreieckige, in Butter gebackene Croutons, 
die man mit in Fleiſchbrühe gekochtem Rindermark 
beſtreicht, mit Salz beſtreut und ſo heiß als mög⸗ 
lich ſerviert. 


Cru, roh, ungekocht, z. B. jambon eru, roher 
Schinken. 


Crumpets. Eine Art in England und Schott⸗ 
land beliebter Frühſtücksluchen, die man folgender⸗ 
maßen herſtellt. In ½ Liter friſcher, erwärmter 
Milch läßt man 30 Gramm Butter zerſchmelzen, 
nimmt die Milch dann vom Feuer, fügt nach einer 
Weile ein zerquirltes Ei, eine Priſe Salz und etwa 
375 Gramm bis ½ Kilogramm Mehl (in Schott⸗ 
land nimmt man ungebeuteltes Mehl oder Hafer⸗ 
mehl) nebſt ein bis zwei Eßlöffeln voll Hefe hinzu, 
miſcht alles gut, deckt den Teig zu und läßt ihn 
eine Viertelſtunde im Warmen aufgehen. Dann 
bäckt man die Crumpets auf einem gut gebutterten, 
viereckigen Blech mit Rand oder in einer Eierkuchen⸗ 
pfanne auf beiden Seiten raſch hellbraun, und ißt 
ſie ſo friſch, oder ſchneidet ſie nach dem Erkalten 
in Stücke, röſtet dieſe und beſtreicht ſie mit Butter. 


Cuisse, Schenkel, z. B. cuisse de poulet, de 
perdreau, de grenouille, Hühner-, Rebhuhn⸗, 
Froſch⸗Schenkel. 


Cuisseau, Keule von Kalb, Hirſch, Reh u. ſ. w. 
Culotte de boeuf, das Schwanzſtück vom Ochſen. 


Cumberland⸗Pudding. 250 Gramm Zucker 
werden mit ſechs ganzen Eiern, ſechs Dottern und 
30 Gramm geſtoßenen bitteren Mandeln nebſt der 
abgeriebenen Schale einer Citrone eine Viertelſtunde 
nach einer Seite hin gerührt; dann fügt man 250 
Gramm würflig geſchnittenes Rindermark und eben⸗ 
ſoviel zerlaſſenes Nierenfett, / Kilogramm ge⸗ 
riebenes Mundbrot und °/, Liter ſüßen Rahm hinzu, 
verrührt dies wieder eine Viertelſtunde, mengt zehn 
bis zwölf würflig geſchnittene, gezuckerte feine Aepfel, 
250 Gramm Korinthen, ein Weinglas voll Rum, 


etwas geſtoßenen Kardamom und Muskatblüte wie 


den Schnee der ſechs Eiweiße darunter, füllt die 
Maſſe in eine butterbeſtrichene Form, kocht den 
Pudding im Waſſerbade zwei Stunden und giebt 
ihn mit einer Biſchof- oder Rum⸗Sauce zu Tiſch. 


Cumberland ⸗Sauce, kalte. Zwei Kaffeelöffel 
voll ſehr feiner Senf werden mit einem Eßlöffel 
Provenceröl gerührt, mit einer halben Flaſche Rot⸗ 
wein und einer Obertaſſe voll brauner Coulis, in 
der man die Schale einer bitteren Pomeranze und 
einer Citrone weichgekocht, nebſt 180 Gr. Johannis⸗ 
beer⸗Gelke möglichſt gut durch anhaltendes Rühren 


Cumquat 


vermiſcht, worauf man die Sauce durchſeiht und 
zu Wildſchweinskopf, Preßkopf, kaltem Geflügel und 
dergl. giebt. 


Cumquat. Eine chineſiſche Fruchtkonſerve aus 
dort einheimiſchen kleinen grünen Pomeranzen oder 
Orangen von länglicher Form, die in ähnlicher 
Weiſe wie der Ingwer in Zuckerſirup eingemacht ſind. 


Curacao. Dieſer berühmte Liqueur wird am 
vorzüglichſten in Amſterdam hergeſtellt durch Dige⸗ 
rieren der gewürzhaft⸗bitteren, W Curacao⸗ 
Schalen (die Schalen einer Abart der bitteren Po⸗ 
meranze, welche namentlich auf Curacao, einer 
der Antillen-Inſeln, der größten niederländiſchen 
Beſitzung in Weſtindien, gedeiht) mit ſehr feinem 
Branntwein, der mit Zucker⸗Sirup verſüßt iſt. Ein 
wirllich guter Curacao kann freilich nur durch ſehr 
geſchickte Miſchung, Deſtillation und langes Lagern 
bereitet werden, jedoch läßt ſich für den Haus⸗ 
gebrauch durch bloßes Digerieren ſchon ein ganz 
leidlicher derartiger Liqueur darſtellen. 50 Gramm 
Curacgoſchalen werden gewaſchen, abgetropft und 
mit 1 Liter Franzbranntwein in einer gut ver⸗ 
korkten Flaſche 2—3 Wochen an die Sonne oder 
an einen warmen Ort geſtellt, indem man öſters 
die Flaſche umſchüttelt; nach Verlauf dieſer Zeit 
kocht man einen dickflüſſigen Zuder-Sirup aus / 
Kilogramm Zucker und ½ Liter Waſſer, filtriert 
den Branntwein, miſcht ihn mit dem Sirup, färbt 
den Liqueur mit Zucker⸗Couleur bräunlich, filtriert 
ihn bis zur vollſtändigen Klarheit und zieht ihn 
auf Flaſchen. 


Curagab⸗Gelée. 30 Gramm aufgelöſte Gelatine 
werden mit / Liter Waſſer und zwei etwas ſchaumig 
geſchlagenen Eiweißen vermiſcht, 250 Gramm ge⸗ 
ſtoßener Zucker hinzugerührt und die Miſchung über 
dem Feuer bis zum Kochen geſchlagen, worauf man 
den Saft einer Citrone hineindrückt, die Flüſſigkeit 
durch ein Tuch ſeiht und mit einem reichlichen Wein⸗ 
glas voll Curacao vermengt, in die Form oder in 
Gläſer gießt und an einem kühlen Orte erſtarren läßt. 


Curagab⸗Punſch, amerikaniſcher. In eingroßes 
Glas thut man einen knappen Eßlöffel geſtoßenen 
Zucker, ein Weinglas Brandy, ein halbes Weinglas 
Jamaika⸗Rum, ein knappes Liqueurglas Curacao 
und den Saft einer halben Citrone, füllt das Glas 
mit geſtoßenem Eis, ſchüttelt alles in zwei Gläſern 
gut hin und her und trinkt den Punſch durch einen 
Strohhalm. 


Curagab⸗Sauce zu Puddings. Ein Kaffeelöffel 
voll Arrowroot wird mit ein wenig kaltem Waſſer 
verrührt, ½ Liter kochendes Waſſer hinzugegoſſen, 
die Sauce dann zum Feuer geſetzt, unter öfteren 
Umrühren eine kurze Zeit gelocht, mit 80 Gramm 
Zucker verſüßt und mit einem Weinglas voll 
Curacao gewürzt. 


Curcuma oder Gelbwurzel, franz. curcuma, 
engl. turmerie, lat. Curcuma longa oder Amo- 
mum cuxcuma. Die Wurzel einer zu den Ingwer⸗ 
arten gehörigen, in Oſtindien, China und auf Java 
heimiſchen Pflanze; fie hat einen bitter gewürzhaften 
Geſchmack, iſt außen graubraun, innen orangegelb⸗ 
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rot und wird wegen ihres unſchädlichen gelben 
Farbſtoffes wie Safran zum Färben von Speiſen 
und Liqueuren benützt. 


Curry (zuweilen auch Kari geſchrieben). Dieſes 
oſtindiſche Lieblingsgericht, welches allen, die je eine 
zeitlang in Indien gelebt, unentbehrlich wird und 
ſich deshalb auch in der engliſchen Küche völlig 
eingebürgert hat, kann auch ſolchen Feinſchmeckern, 
deren Fuß nie die geheiligten Ufer des Ganges 
betreten hat, zur Nachahmung empfohlen werden, 
und Curry⸗Pulver, das ja leicht in jedem Droguen⸗ 
geſchäſt herzuſtellen iſt, giebt vielen ſonſt etwas 
fad ſchmeckenden Speiſen eine höchſt angenehme 
und pikante Würze, wenn es maßvoll angewendet 
wird. Nur darf man nicht von dem völlig falſchen 
Grundſatz ausgehen, daß die nämliche Miſchung 
von Gewürzen für Kalbfleiſch, Hühner, Fiſch, See 
krebſe 2c. geeignet ſei, ſondern man muß darauf 
bedacht ſein, die Zuſammenſtellung derſelben der 
Art des zu verwendenden Fleiſches und womöglich 
dem perſönlichen Geſchmack der Eſſer anzupaſſen. 
Die Hauptbedingungen zum guten Gelingen des 
Gerichtes ſind: gute und ſtarke Fleiſchbrühe, paſſende 
Gewürzmiſchung und die gehörige Menge von be⸗ 
ſonders dazu bereitetem Reis, der den vornehmſten 
Beſtandteil jeder Curry⸗Schüſſel bildet. Das gekochte 
oder rohe Fleiſch wird in kleine Stücke geſchnitten 
und mit Zwiebelſcheiben und Champignons oder 
Champignon-Pulver in heißer Butter geſchmort, 
bis es leicht gebräunt iſt, dann gießt man etwas 
ſtarke Fleiſchbrühe daran, läßt es eine Weile ſachte 
damit durchkochen und verdickt dieſelbe ſpäter mit 
Curry⸗Pulver und, falls man dies liebt, mit etwas 
Reismehl. Der gekochte Reis wird rings um die 
Fleiſchſtücke auf dem Schüſſelrand aufgehäuft. Wenn 
nicht ausdrücklich andere Mengen angegeben werden, 
fo rechne man auf jedes halbe Kilogramm Fleiſch 
eine are voll Curry⸗Pulver, ebenſoviel Reis⸗ 
mehl und eine Obertaſſe voll Fleiſchbrühe. Manche 
Curry⸗Gerichte werden im Geſchmack noch gehoben 
durch Hinzufügung eines ſauren Apfels, einiger 
Tomaten, Gurken oder unreifer Stachelbeeren, auch 
Spinat und andere Gemüſe kann man dazu nehmen; 
alle dieſe Früchte oder Gemüſe dämpft man in 
der Fleiſchbrühe weich, ſtreicht ſie durch ein Sieb 
und miſcht ſie dann wieder zu dem Curry. 


Curry, Admirals⸗. In 40 Gramm heißer 
Butter werden vier mittelgroße, in Scheiben ges 
ſchnittene Zwiebeln, ſowie etwas Wurzelwert weich⸗ 
geſchwitzt, durch ein Sieb geſtrichen, mit 7 Liter 
guter Bouillon verdünnt und mit einem Theelöffel 
Curry⸗Pulper und einem Theelöffel Chutnee-Sauce 
(J. d.) gewürzt, tüchtig zuſammen verrührt und mit 
nicht zu kleingeſchnittenem Hühner⸗ oder Kaninchen⸗ 
fleiſch oder auch Fiſch vermengt, das man in der 
Sauce langſam ſchmort, indem man von Zeit zu 
Zeit etwas Buttermilch oder ſüße Milch und 
Citronenſaft hinzugießt und nach einer reichlichen 
Viertelſtunde das Curry vom Feuer nimmt und 
mit Reis anrichtet. 


Curry, Calentta- 125 Gramm Butter 
werden geſchmolzen, zwei in Scheiben geſchnittene 


Curry, indiſches 


kleine Zwiebeln darin leicht gebräunt und ein reich⸗ 
licher Theelöffel Curry-Pulver damit vermiſcht. 
Dann wird ein in Stücke zerſchnittenes junges 
Huhn darin gebraten, die Milch einer Cocosnuß 
darangeſchüttet und alles eine Viertelſtunde ge⸗ 
dämpft, worauf man den Saft einer Citrone hinein⸗ 
preßt und das Gericht mit Reis ſerviert. 


Curry, indiſches. Geflügel, Kalbsmilch oder 
Kaninchen werden in zierliche aber nicht zu kleine 
Stücke zerlegt, während man in 125 Gramm Butter 
zwei zerſchnittene Zwiebeln und eine Gewürznelke 
ſchwitzt, dann mit ¼ Liter Fleiſchbrühe eine Weile 
kochen läßt, einen Theelöffel voll Curry⸗ Pulver, 
einen Eßlöffel voll Mehl und einen halben Theelöffel 
voll Salz mit Waſſer zu einem Teig anrührt und 
in der Sauce zerkocht, worin dann das Fleiſch 
weichgedünſtet wird, wobei man öfters Brühe nach⸗ 
gießt und umrührt, ſchließlich auch noch mit dem 
Saft einer Citrone abſchärft. Der Reis wird in 
einer beſonderen Schüſſel aufgegeben. 


Curry, malayiſches. 60 Gramm geſchälte 
Mandeln werden in 90 Gramm Butter bräunlich 
geröſtet, auf einem Siebe getrocknet und mit der 
Schale einer Citrone nebſt einer Zwiebel zuſammen 
fein gehackt, während man ein junges, zerlegtes 
Huhn in der Butter eine Weile brät und dann 
herausnimmt. Hierauf vermiſcht man einen Thee⸗ 
löffel voll Curry⸗-Pulver und einen kleinen Löffel 
Salz mit der Butter, gießt ¼ Liter Fleiſchbrühe 
daran, thut das Huhn und die gehackten Mandeln 
nebſt Citronenſchale und Zwiebel hinein, läßt alles 
eine halbe Stunde kochen, ſchüttet / Liter Rahm 
in vor dem Aufgeben den Saft einer Citrone 

nzu. 


Curry-Pulver. Alle Beſtandteile desſelben 
müſſen ſehr gut getrocknet, fein geſtoßen und ge— 
hörig vermiſcht ſein. Wir geben hier mehrere 
Rezepte hierzu, die etwas in der Zuſammenſetzung 
voneinander abweichen. Ein ſehr gutes iſt folgendes: 
15 Gramm Koriander, 8 Gr. Ingwer, 8 Gr. Kümmel, 
8 Gr. weißer Pfeffer, 15 Gr. Curcuma, 6 Gr. Karda⸗ 
momen, 2 Gr. ſpaniſcher Pfeffer. Eine anderweitige 
Zuſammenſtellung lautet: 30 Gr. Koriander, 30 Gr. 
Mohnſamen, 30 Gr. Curcuma, 15 Gr. Ingwer, 
5 Gr. Zimt, 10 Gr. Senfkörner, 8 Gr. ſpaniſcher 
Pfeffer. Manche ſetzen auch ein wenig Knoblauch 
dazu, doch kommt das auf perſönlichen Geſchmack 
an. Für europäiſche oder gar deutſche Gaumen 
werden unter dem indiſchen Namen jedoch meiſt 
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weit mildere Miſchungen in den Handel gebracht, 
die man zur Würze von Wild- und Geflügel⸗ 
Ragouts, Hammel-Curry u. dergl. verwendet. 


Curry, Reis zu kochen zum. 2 Liter Waſſer 
mit einem Eßlöffel voll Salz werden zum Feuer 
geſetzt, dann ſchüttet man 250 Gramm gewaſchenen 
Reis hinein, läßt denſelben 20 —25 Minuten unter 
öfterem Umſchütteln des Topfes, aber ohne um⸗ 
zurühren, aufquellen, gießt das Waſſer ab, ſchüttet 
den Reis in ein Sieb und läßt ihn vor dem Feuer 
trocknen, worauf man ihn rings um die Schüſſel 
mit dem Curry garniert. 


Curry⸗Sauce. Ein ſäuerlicher Apfel, eine 
Möhre, zwei kleine Zwiebeln und 30 Gramm 
roher Schinken werden würflig geſchnitten, in 
80 Gramm Butter geſchwitzt und mit zwei Eß⸗ 
löffeln voll Mehl, einem Theelöffel Curry-Pulver, 
etwas Salz und Zucker nebſt ¼ Liter Milch ver⸗ 
rührt, eine reichliche Viertelſtunde gekocht und durch⸗ 
geſeiht. 

Curry von Stockfiſch. Gut geräucherter und 
gewäſſerter Stockfiſch wird etliche Stunden vor der 
Zubereitung in Stücke geſchnitten und etwas ge⸗ 
ſalzen, mit zwei zerſchnittenen Zwiebeln in Butter 
braun gebraten, mit ¼ Liter Kalbfleiſchbrühe, einem 
Theelöffel voll Curry-Pulver, einem nußgroßen 
Stück Butter, das man in Mehl rollt, 4—5 Eß⸗ 
löffeln Rahm und einer kleinen Priſe Cayenne⸗ 
pfeffer langſam weichgekocht und mit Reis ſerviert. 
Auf dieſelbe Weiſe bereitet man auch das Curry 
von friſchen Fiſchen. 


Curry⸗Suppe. Zwei gehäufte Eßlöffel Mehl 
ſchwitzt man in Butter hellgelb, kocht dieſe Mehl⸗ 
ſchwitze in / Liter ſüßem Rahm glatt und ver⸗ 
mischt fie mit 2 Liter kräftiger Hühnerbrühe, fügt 
einen Eßlöffel voll Citronenſaft und einen halben 
Kaffeelöffel voll Curry-Pulver hinzu und giebt die 
Suppe über kleingeſchnittenem Hühnerfleiſch oder 
Hühnerfleiſchklößchen auf. 


Cuſtard, |. Eierrahm. 


Czay oder Tſchay. Dieſes in Ungarn und 
Rußland ſehr beliebte warme Getränk bereitet man 
aus gröblich geſtoßenem Kukuruz (Mais) mit 
Waſſer, was man eine Stunde lang kochen läßt, 
worauf man das Waſſer durchſeiht und Zucker 
ſowie Rum in reichlicher Quantität hinzuſetzt. In 
Rußland wird auch Thee mit Zucker und Rum 
Czay genannt. 


Dachs, franz. blaireau, engl. badger, lat. 
Taxus Meles oder Meles vulgaris. Der Dachs 
zählt zu den marderartigen Raubtieren, gehört je— 
doch zu den plumpſten und am wenigſten ſchäd— 
lichen unter ſeinen Stammverwandten, da er ſich 
von Käfern, Fröſchen, Mäuſen, Früchten und 
Wurzeln nährt. Freilich erſtreckt er ſeine Jagd 
auch häufig auf die Jungen der am Boden brüten⸗ 
den Waldvögel und richtet in den Faſanerien und 
Waldhühner- Revieren dadurch viel Schaden an. 
Er lebt in möglichſt einſamen Gegenden, meiſt 
Laubwäldern des nördlichen Europa und Aſiens, 
auch in Amerika findet ſich eine kleinere Abart in 
den Rocky mountains und den Ebenen um den 
Miſſouri. Er wird 70—75 Centimeter lang und 
25—30 Centimeter hoch, iſt von gedrungener Ge⸗ 
ſtalt, mit breitem Rücken, kurzen Beinen, fünf⸗ 
zehigen, mit langen Krallen und nackten Sohlen 
verſehenen Füßen. Auf dem Rücken ſieht das Fell 
ſchwarz und weiß meliert, an den Seiten weißlich 
grau aus, die Beine ſind ſchwarz, Kopf und Hals 
ſchwarz und weiß geſtreift, von der Schnauze aus 
läuft auf jeder Seite über Augen und Ohren hin 
eine nach oben breiter werdende ſchwarze Binde. 
Die Augen ſind klein und tiefliegend, die Schnauze 
endigt in einen kurzen Rüſſel mit ſchwarzer, feuchter 
Naſe, die Ohren ſind kurz und behaart, der Schwanz 
lurz, mit langen, ſteifen Haaren beſetzt; zwiſchen 
Schwanz und After liegt eine Drüſentaſche, welche 
eine ölige, ſtark riechende Feuchtigkeit abſondert. 
Der Dachs iſt mißtrauiſch, ſcheu und tückiſch, hat 
ein ſehr ſcharfes Gebiß, läuft ſchnell und giebt 
Töne von ſich wie das Schwein. Die Weibchen 
beſitzen eine hellere, ins Bläuliche übergehende 
Färbung. Der Dachs wohnt in einem unter⸗ 
irdiſchen, ſelbſtgegrabenen und ſehr künſtlich an⸗ 
570 Bau mit zehn bis zwölf Ausgangs- und 

uft⸗Röhren und einem tiefliegenden, geräumigen, 
keſſelartigen Mittelpunkt und ift ſchwer aus feinem 
Bau aufzujagen; im Herbſt wird er außerordent⸗ 
lich fett und man benützte fein Fett früher zu 
Arzneizwecken, die Haare werden zu Bürſten und 
Pinſeln verwendet und das ſehr dicke Fell zu 
waſſerdichten Ueberzügen und Ranzen verarbeitet. 
Das Dachsfleiſch, namentlich von jungen Tieren, 


wird als wohlſchmeckend gerühmt und in Frank⸗ 
reich wie der Schweiz gelten die Dachskeulen als 
beſondere Delilateſſe. 


Dachsbraten. Iſt der Braten von einem 
jungen Tier, ſo legt man ihn zwei bis drei Tage 
in eine Marinade von nicht zu ſcharfem Eſſig, 
Salz, einigen Pfeffer-und Gewürzkörnern, Zwiebeln, 
Möhren, Sellerie, Baſilicum, Thymian und etlichen 
Lorbeerblättern, wäſcht und ſpickt ihn dann und 
brät ihn mit Butter eine halbe Stunde. Das 
Fleiſch von älteren Tieren wäſſert man vor dem 
Marinieren einen Tag in Salzwaſſer. 


Dachspfeffer. Man verwendet hierzu entweder 
das ganze, in handgroße Stücke zerlegte Tier oder 
alles Fleiſch außer dem Rücken, falls man den 
letzteren lieber zu braten beabſichtigt; das Fleiſch 
wird vor der Zubereitung zwei Tage wie oben 
mariniert. In 125 Gramm gebräunter Butter 
ſchwitzt man einen Kochlöffel voll Mehl braun, 
ebenſo eine kleingeſchnittene Zwiebel, füllt dies mit 
½ Liter kochendem Waſſer auf, verkocht es zu 
einer glatten, dicklichen Sauce, die man mit Salz, 
Pfeffer, Gewürzkörnern, Lorbeerblättern und einem 
Teil des Eſſigs, worin das Fleiſch gelegen, gehörig 
würzt und in der man das Fleiſch weichdämpfen 
läßt; wenn dasſelbe faſt gar iſt, gießt man ein 
Glas Rotwein zu der Sauce, was ihr einen ſehr 
angenehm kräftigen Geſchmack verleiht. 


Dalken, böhmiſche, ſ. Böhmiſche Dallen. 


Dämpfen. So nennt man das langſame Gar⸗ 
kochen von Fleiſch, Obſt, Gemüfe ꝛc. in feſt zu⸗ 
gedeckten Gefäßen, alſo mit Zurückhaltung des 
Dampfes, wodurch dieſelben weicher, faftiger und 
ſchmackhaſter werden. Man bedient ſich hierzu 
häufig auch der ſogenaunten Dampflochtöpfe oder 
Papinſchen Töpfe, welche namentlich für Kartoffeln 
ausgezeichnet ſind, aber auch zum Dämpſen von 
anderem Gemüſe, Obſt und Fleiſch benützt werden 
können; dieſer einfache Apparat beſteht aus einem 
Gefäß mit einzufügendem ſiebartig durchlöchertem 
Boden, auf den man die Kartoffeln u. dergl. legt, 
welche dann nur durch die Dämpfe des darunter 
befindlichen Waſſers, ohne direkt mit demſelben in 
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Berührung zu kommen, weichgekocht werden und 
demzufolge weit mehliger und wohlſchmeckender ſind. 
Größere Papinſche Töpfe ſind mit einem Ventil 
verſehen, um ein Zerſpringen des feſtverſchloſſenen 
Gefäßes zu verhindern. Anſtatt Dämpfen ſagt 
man auch Schmoren, Dünſten, Stoven. 


Dämpffleiſch,ſ. v. w. Rindfleiſch, gedämpftes, ſ. d. 
Dämpfkraut, ſ. v. w. Kraut, gedämpftes. 
Dalm, Damhirſch, ſ. d. 


Dalmatine, Gefrorenes von Kirſchen mit Ma⸗ 
raschino, Champagner und kleinen Ananaswürfeln. 


Damenbrett⸗Mehlſpeiſe. In eine mit Butter 
beſtrichene Form legt man große, ordentlich vier⸗ 
eckig zugeſchnittene Würfel von altbackenem Biscuit, 
von denen man die Hälfte mit in Waſſer aufgelöſter 
Chocolade dunkelbraun gefärbt hat, in der Farbe 
wechſelnd feſt ein, ſchüttet / Liter Rahm, der mit 
vier Eidottern abgequirlt worden, darüber, kocht die 
Mehlſpeiſe im bain-marie drei Viertelſtunden lang 
und ſerviert ſie mit einer Obſt⸗Sauce. 


Damenbrett⸗Torte. 140 Gr. Butter werden 
zu Schaum gerührt, worauf man 140 Gr. Zucker, 
acht Eidotter, den Schnee der acht Eiweiße und 
140 Gramm feinftes Mehl unter beſtändigem Rühren 
nach und nach hinzufügt, die Maſſe in zwei gleich 
große, viereckige und mit Butter beſtrichene Kapſeln 
aus ſteifem Papier mit daumenbreitem Rand füllt 
und auf einem Blech bei mäßiger Hitze bäckt. Dann 
beſtreicht man das eine der gebackenen Vierecke mit 
Aprikoſen-Marmelade, ſetzt das andere darauf, macht 
mit Eiweißſchnee und Zucker gleichmäßige Quadrate 
auf die Oberfläche der Torte, läßt dieſelben im 
Ofen trocknen, füllt die Quadrate hierauf abwechſelnd 
mit Chocoladen- und Citronen-Glaſur aus und 
trocknet auch dieſe in der lauwarmen Röhre. 


Damhirſch, franz. daim, engl. fallow-deer, 
lat. Cervus dama. Der Damhirſch iſt etwas 
kleiner als der gewöhnliche Hirſch, hat ein zuſammen⸗ 
gedrücktes, an der Spitze breitzackiges, ſchaufel⸗ 
förmiges Geweih, ſtärteren Leib, lange Blume 
(Schwanz), kürzere und dünnere Läuſe, ſieht vot- 
braun (im Sommer heller, im Winter dunkler) 
aus, über den Rücken mit weißen Flecken beſäet. 
Er wirft das Geweih im Mai und Juni ab, welches 
bis zum September wieder wächſt; ſein eigentliches 
Vaterland iſt Nordafrika und Südeuropa, doch 
hat er ſich auch in den nördlichen Ländern, in 
Deutſchland, Schweden und Norwegen völlig aklli⸗ 
matiſiert und dient allen Wildparks zur Zierde, 
wird jedoch ſonſt ſeltener angetroffen als der Edel⸗ 
hirſch. Das Damwild wird eben ſo gejagt und 
benützt wie das Edelwild; ſein Fleiſch iſt zarter, die 
Haut weicher und elaſtiſcher, erſteres aber weniger 
haltbar als das vom Edelhirſch. 


Damhirſch⸗Keule. Die Zubereitung des Dam 
wildfleiſches iſt ganz dieſelbe wie die des gewöhn⸗ 
lichen Hirſches, indeſſen wollen wir, um nicht lediglich 
auf „Hirſch“ verweiſen zu müſſen, hier einige Me⸗ 
thoden der Zurichtung anführen. — Nachdem die 
Keule gut geklopft, gehäutet und geſpickt worden, 


Dampf⸗Nudeln, bayriſche 


läßt man in einer paſſenden großen Pfanne 250 Gr. 
Butter ſchmelzen, legt die Keule hinein, dünſtet ſie 
erſt eine lurze Zeit in der bloßen Butter, dann 
fügt man etwas kräftige Fleiſchbrühe oder Waſſer, 
einige Chalotten, eine zerſchnittene Möhre, zwei 
Citronenſcheiben, ein Lorbeerblatt und Pfefferkörner 
nebſt dem nötigen Salz hinzu und brät die Keule 
unter fleißigem Begießen 2½ bis 3 Stunden, 
bis ſie weich genug und ſchön braun iſt. Dann 
nimmt man ſie heraus, verkocht die Sauce, welche 
man gut entfettet, mit einem Kochlöffel voll Mehl, 
einem Glaſe Rotwein und vier Eßlöffeln voll ſaurem 
Rahm, ſeiht ſie durch und ſerviert ſie mit dem 
Braten. Auch kann man das Mehl in Butter 
braun ſchwitzen und mit ¼ Liter Madeira in der 
Sauce glatt kochen. 


Damhirſch⸗Rücken. Man ſpickt denſelben mit 
Speckſtreiſchen, die vorher in Salz und pulveriſierten 
oder feingehackten Kräutern umgewendet ſind, belegt 
den Boden der Pfanne mit Speckſcheiben oder 
Rinds⸗Nierenfett, begießt den darauf gelegten Braten 
mit gebräunter Butter, beſtreut ihn mit Salz und 
ſtellt ihn in einen wohlgeheizten Ofen, wo man 
ihn unter öfters wiederholtem Begießen mit Butter 
eine halbe Stunde braten läßt, worauf man nach 
und nach ½—1 Liter Kraftbrühe hinzuſchüttet, die 
man aus Wildabgängen, Rindfleiſch, rohem Schinken, 
Wurzelwerk, Kräutern, Zwiebeln, Lorbeerblättern, 
Pfeffer- und Gewürzkörnern wie dem nötigen Salz 
und Waſſer drei Stunden lang gekocht hat. Mit 
dieſer Brühe feuchtet man den Hirſchrücken fleißig 
an, jo daß er in etwa 2½ Stunden gehörig weich 
und ſaftig iſt, wonach man ihn auf einer Schüſſel 
warmſtellt, die Sauce entſettet, mit / Liter ſüßem 
Rahm oder Rotwein verkocht, durchſeiht und zu 
dem Braten aufgiebt. 


Dampfbad, j. v. w. Bain-marie, ſ. d. 


Dampfbrühe oder Dämpfbrühe, weiße, zum 
Dämpfen von Fleiſch, Geflügel und Fiſchen, |. Braise. 


Dampfel, ſüddeutſcher Ausdruck für Hefen⸗ 
ſtück, ſ. d. 


Dampf⸗Nudeln, bayriſche. Man bereitet aus 
750 Gramm feinem, gewärmtem Mehl, 70 Gramm 
Butter, 32 Gramm Zucker, einer reichlichen Priſe 
Salz, vier Eidottern, 28 Gramm Preßhefe und 
¼ Liter lauwarmer Milch einen etwas feſten Teig, 
den man tüchtig mit dem Kochlöffel ſchlägt, dann 
mit einem gewärmten Tuch bedeckt und an einem 
warmen Orte aufgehen läßt, bis er doppelt ſo 
hoch geworden als vorher. Hierauf ſticht man mit 
einem Blechlöffel Nudeln von der Größe eines 
kleinen Hühnereies davon ab, verrundet dieſelben 
gut und läßt ſie auf einem mit Mehl beſtäubten 
Brett nochmals aufgehen. Iſt dies geſchehen, ſo 
ſtellt man in einem dazu beſtimmten runden irdenen 
oder blechernen Geſchirr ½ Liter heiße ſüße Milch 
mit 125 Gramm Butter und 70 Gramm Zucker 
über ein Holzkohlenfeuer; ſobald die Milch zu ſieden 
beginnt, ſetzt man die Nudeln dicht nebeneinander 
hinein, doch ſo, daß die Milch nicht darüber hin⸗ 
weggeht, und bedeckt das Geſchirr mit einem Blech- 
deckel, auf den man glühende Holzkohlen legt, damit 
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die Nudeln gleich wieder zum Kochen kommen. 
Sobald die Milch eingekocht iſt und die Nudeln 
ſich zu färben beginnen, was man riecht und hört, 
ohne den Deckel abnehmen zu müſſen, ſchürt man 
das unter dem Gefäß befindliche Kohlenfeuer aus, 
damit die Nudeln langſam eine hellbraune Kruſte 
bekommen, dann nimmt man ſie mit einer kleinen 
Schaufel heraus, ſchichtet fie auf einer Schüſſel 
bergartig auf und giebt ſie mit einer Vanille⸗ 
Rahmſauce zu Tiſch. 


Dampf⸗Nudeln, gebackene. Man rührt 125 Gr. 
Butter zu Schaum, miſcht nach und nach drei 
friſche Eier, zwei reichliche Eßlöffel geſtoßenen Zucker, 
etwas Salz, eine Meſſerſpitze geſtoßenen Zimt und 
25 bis 30 Gramm in Milch aufgelöſte Preßheſe 
hinzu, zuletzt ſo viel feines Mehl, daß man einen 
mäßig feſten Teig erhält. Von dieſem Teig formt 
man eigroße Häufchen, knetet ſie tüchtig durch und 
läßt ſie an einer warmen Stelle eine Stunde 
gehen. Dann ſtreicht man eine Mehlſpeiſenform 
gut mit Butter aus, ſetzt die Dampfnudeln dicht 
nebeneinander hinein, überſtreicht ſie mit Butter 
und läßt ſie bei mäßiger Hitze eine halbe Stunde 
backen, bis ſie ſchön hellbraun geworden. Dann 
thürmt man ſie einzeln auf einer Schüſſel auf, 
um ſie mit friſchem gedämpftem Obſt, einer Frucht⸗ 
ſauce, einer Vanillen- oder Weinſchaumſauce auf⸗ 
zutiſchen. 


Dampf⸗Nudeln mit Krebſen. Der Teig wird 
auf dieſelbe Weiſe wie oben beſchrieben zurecht— 
gemacht; während er im Aufgehen begriffen iſt, 
kocht man 16 — 20 Krebſe in Salzwaſſer, bricht 
die Schwänze aus, ſtößt die Schalen mit 30 Gramm 
abgezogenen ſüßen Mandeln und 80 Gramm Butter 
im Mörſer, läßt 125 Gramm Butter zergehen und 
röſtet die Schalen darin eine Viertelſtunde lang 
unter öfterem Umrühren, preßt die Butter durch 
ein Tuch, gießt ½ Liter ſiedende Milch über die 
Schalen und kocht ſie eine Viertelſtunde darin aus, 
worauf man die Milch ebenfalls durchſeiht. Sobald 
die Nudeln geformt und gehörig aufgegangen ſind, 
beſtreicht man die Form, worin ſie gebacken werden 
ſollen, dick mit Krebsbutter, gießt einen Teil der 
Milch, worin die Schalen gekocht wurden, hinein 
und verſüßt dieſelbe mit 60 Gramm Zucker, fett 
die Nudeln hinein, ſtellt ſie auf Kohlen, belegt 
den feſtſchließenden Deckel ebenfalls mit Kohlen 
und läßt ſie ſo ſchön braunrot backen. Wenn die 
Milch eingekocht iſt, nimmt man die Kohlen unter 
der Form weg, ſpäter ſticht man die Nudeln heraus, 
ſchichtet ſie auf eine Schüſſel und giebt folgende 
Sauce dazu. Man läßt die übrige Krebsbutter 
zergehen, rührt einen knappen Eßlöffel Mehl daran, 
gießt die Krebsmilch vollends hinzu, würzt die 
Sauce mit etwas Zucker und einem Stück ganzem 
Zimt, läßt die Krebsſchwänze darin auftochen und 
ſerviert die Sauce zu den Nudeln, die man mit 
den aus der Sauce genommenen Krebsſchwänzen 
belegt. Einfacher und ebenfalls ſehr ſchmackhaft 
bereitet man die Krebs⸗Dampfnudeln, wenn man 
die Form bloß reichlich mit Krebsbutter ausſtreicht, 
die Nudeln feſt aneinandergedrückt hineinſtellt, oben 


darauf gleichfalls mit Krebsbutter überpinſelt und ſie 
ſo bei guter Oberhitze eine knappe halbe Stunde bäckt. 


Dampf⸗Nudeln mit Pflaumen. Der Teig 
wird wie gewöhnlich verarbeitet, und während er 
aufgeht, ſchmort man ein Schock friſche Pflaumen 
(Zwetſchen) mit 125 Gramm Zucker und einem 
Glaſe Weißwein weich. In dem Geſchirr, worin 
die Dampf⸗Nudeln gekocht werden ſollen, läßt man 
125 Gramm Butter zergehen, ſchöpft einige Löffel 
voll von der Pflaumenbrühe dazu, ſiedet dieſelbe 
mit der Butter auf, ſetzt die Nudeln hinein, deckt 
ſie feſt zu, giebt ihnen von unten und oben gelinde 
Kohlenglut und läßt ſie ſo backen. Wenn ſie heraus⸗ 
geſtochen und auf die Schüſſel geſchichtet find, trägt 
man die geſchmorten Pflaumen dazu auf; anſtatt 
der friſchen Früchte kann man auch gebackene Pflaumen 
oder getrocknete Hagebutten in derſelben Weiſe ver—⸗ 
wenden. 


Dandelion-Wein, ſ. Löwenzahn. 


Danziger Goldwaſſer. Dieſer feine, vorzugs- 
weiſe in Danzig fabrizierte Liqueur, deſſen Bereitungs- 
weiſe lange Zeit ſehr geheim gehalten wurde, wird 
in der Weiſe hergeſtellt, daß man den erſorderlichen 
Branntwein mit friſchen Roſenblättern, Orangen⸗ 
blüten, Zimtblüte, Nelken und Lavendelblüten di⸗ 
geriert, zwei Teile Waſſer zuſetzt, deſtilliert und das 
Deſtillat mit Zucker⸗Sirup, Roſenwaſſer, Orangen⸗ 
blütenwaſſer und Goldſchaum vermiſcht. — Eine 
leidliche Nachahmung des Goldwaſſers ohne Deftil- 
lation kann man darſtellen, indem man 2 Liter 
83gradigen Alkohol mit 2 Gramm Citronen-Eſſenz, 
5 Tropfen Macis⸗Eſſenz, 2¼ Tropfen Zimt⸗Eſſenz 
vermiſcht, 2 Kilogramm geſtoßenen Zucker in 1½ Liter 
Waſſer auf kaltem Wege auflöſt und zu dem Alkohol 
gießt, das Ganze unter häufigem Umſchütteln vier 
Wochen ſtehen läßt, hierauf filtriert, auf Flaſchen 
füllt und auf die Flaſche ein Blatt ſehr klein zer⸗ 
ſchnittenen Goldſchaum hinzufügt. 


Danziger Kaffee-Brot. ½ Kilogramm feines 
durchgeſiebtes Mehl wird auf ein Kuchenbrett ge 
ſchüttet, mit 250 Gramm Zucker, vier Eiern und 
125 Gramm in Stückchen zerpflückter Butter ver⸗ 
mengt und zu einem leichten Teige verarbeitet, den 
man dann in ein Tuch geſchlagen über Nacht an 
einem kühlen Orte ruhen läßt. Am folgenden 
Morgen drückt man ihn auseinander, überſtreut 
ihn mit 2 Gramm Hirſchhornſalz, arbeitet dies 
raſch damit durch, rollt den Teig meſſerrückendick 
aus, ſticht mit Blechformen Sterne, Herzen und 
ähnliche Figuren davon aus und bäckt dieſelben 
auf einem mit weißem Wachs beſtrichenen Blech 
bei mäßiger Hitze. 

Danziger Zwieback. Man rührt / Kilo⸗ 
gramm friſche Butter zu Schaum, miſcht nach 
und nach drei Eidotter, 250 Gramm Zucker, ein 
reichliches Liter feines Mehl und drei Eßlöſſel voll 
ſüßen, dicken Rahm hinzu, arbeitet den Teig tüchtig 
durch und formt mit der Hand Kugeln oder Klöße 
von der Größe mittelmäßiger Kartoffeln daraus, 
die man auf ein butterbeſtrichenes Blech legt, mit 
der Hand breit und flach drückt und in der Mitte 
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mit einer kleinen Vertiefung verſieht. Dann über⸗ 
ſtreicht man ſie mit zerquirltem Ei, ſtreut grob⸗ 
gehackte ſüße und bittere Mandeln und Zucker 
darauf und bäckt ſie bei ziemlich ſtarker Hitze 
goldbraun. 

Daquet, der Spießhirſch. 

Dariolen. Eine Art kleiner Cremetörtchen, die 
ſehr fein und angenehm ſchmecken und zu den vor⸗ 
züglichſten Deſſert- und Thee⸗Backwerken gehören. 
Man bereitet einen feinen Blätterteig (ſ. d.), rollt 
ihn höchſtens N aus und füttert etwa 
achtzehn kleine blecherne Tartelettenformen damit 
aus. Hierauf quirlt oder rührt man 30 Gramm 
feines Mehl mit einem ganzen Ei, ſechs Eidottern, 
125 Gr. Zucker, 200 Gr. geſtoßenen Makronen 
und noch einem ganzen Ei ſehr klar und glatt, 
fügt ½ Liter ſüßen Rahm und die auf Zucker 
abgeriebene Schale einer Citrone oder einen Eß⸗ 
löffel voll Orangenblütenwaſſer hinzu und rührt 
alles nochmals gut untereinander, legt in jede mit 
Teig gefütterte Törtchenform ein haſelnußgroßes 
Stückchen friſche Butter, füllt die Creme darüber, 
ſtellt die Formen auf ein Blech, bäckt die Törtchen 
langſam bei mäßiger Hitze und giebt ſie noch warm 
zu Tiſch. . 


Dariolen mit Vanille. Liter ſüßer Rahm, 
in dem man eine halbe, kleingeſchnittene Schote 
Vanille ausgekocht hat, wird durchgeſeiht und über 
dem Feuer mit 70 Gramm Reismehl, 70 Gramm 
friſcher Butter und 125 Gramm Zucker zu einer 
dicklichen Creme abgerührt, nach dem Erkalten mit 
ſechs Eidottern, vier Eßlöffeln voll Rahmſchnee 
und dem ſteifgeſchlagenen Schnee von vier Eiweißen 
vermiſcht. Dieſe Croͤme füllt man in achtzehn mit 
Blätterteig ausgelegte Tartelettenformen, bäckt die⸗ 
ſelben wie oben angegeben und ſerviert ſie warm. 


Darne, eine dicke Schnitte von größeren Fiſchen, 
z. B. Darne de saumon, Lachsſchnitte. 


Dattel, franz. datte, engl. date, lat. Dac- 
tylus. Die Datteln ſind die Früchte der Dattel⸗ 
palme, lat. Phoenix dactylifera, welche vorzugs⸗ 
weiſe in Arabien und Aegypten, überhaupt im 
nördlichen Afrika, ſowie in Süd- und Vorderaſien 
gedeiht und außerordentlich reichtragend iſt, auch 
in ſehr vielfachen Varietäten auftritt. Die Datteln 
ſind ein Segen für manche dieſer Gegenden, welche 
ohne dieſelben faſt unbewohnbar wären, wie z. B. 
der ganze 270 Meilen lange und 80 Meilen breite 
Landſtrich, welcher von den Grenzen Marolkos bis 
zu denen von Fezzan reicht, im Süden an die 
Sahara, im Norden an Marokko, Algier, Tunis 
und Tripolis grenzt und Biled⸗ul-Djerid oder 
Dattelland genannt wird, weil dort die beſten und 
faftigften Datteln in ungeheurer Menge wachſen 
und ſaſt das einzige Nahrungsmittel der Bewohner 
bilden. In friſchem Zuſtande ſehen die länglich⸗ 
runden, pflaumenartig geformten Datteln rötlich⸗ 
gelb oder hochrot aus; ſie enthalten unter der 
dünnen, glatten Schale ein füßes, ſaftiges Fleiſch, 
in deſſen Mitte ſich der harte, länglich-runde, der 
Länge nach mit einer Furche verſehene Kern be⸗ 
findet. Wir erhalten die Datteln nur in getrocknetem 
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Zuſtande, unter ihnen ſind die beſten die ſogenannten 
Königsdatteln aus Tunis; auch die Kara Khourma 
oder ſchwarzen Datteln, welche die Türken in den 
Handel bringen, ſind gut, ebenſo die ſpaniſchen aus 
Valencia, welche indeſſen ſelten und nicht ſehr halt⸗ 
bar ſind. Gute Datteln müſſen groß, voll und 
fleiſchig, ohne Runzeln und mit einer dünnen Haut 
bekleidet ſein, von außen braunrot, um den Kern 
weißlich ausſehen und einen ſüßen, weinartig er⸗ 
friſchenden Geſchmack beſitzen. In Arabien bereitet 
man ſie auf ſehr verſchiedene Art zu, am häufigſten 
ißt man ſie in Butter gebraten oder ganz einfach 
in friſchem Zuſtande. Man preßt auch einen honig⸗ 
ähnlichen Saft, den Dattelhonig, daraus, oder 
gewinnt den Dattelwein, indem man den dick. 
eingekochten und geklärten Dattelſaft in einem wohl⸗ 
verſchloſſenen Gefäß 12— 14 Tage in die Erde ein⸗ 
gräbt und gären läßt; dieſer Dattelwein ſchmeckt 
ſehr angenehm, hält ſich jedoch nicht lange. Sehr 
gewöhnlich iſt das Verfahren, die Datteln in völlig 
reifem Zuſtande mit Gewalt in ſehr große Körbe 
einzupreſſen, die ſo ſtark beſchwert werden, daß die 
Früchte zu einer einzigen, teigartigen Maſſe zu⸗ 
ſammengedrückt ſind, welche man Adſchu nennt 
und in den Städten auch ſo zu Markte bringt, 
wo der Adſchu aus dem Korbe geſchnitten und 
pfundweiſe verkauft wird. Man ißt ihn in dieſem 
teigartigen Zuſtande oder löſt ihn in Waſſer auf, 
wodurch man ein ſehr ſüßes und erfriſchendes Ge⸗ 
tränk erhält. 


Dattel-⸗Cake, engliſcher. Aus einigen Dutzend 
Datteln entfernt man, ohne ſie ganz aufzuſchneiden, 
die Kerne und ſteckt an deren Stelle geſchälte 
Mandeln hinein, legt eine nicht zu große runde 
oder viereckige Blechform mit Reispapier aus, 
ſchichtet einige dicke Lagen ſo verarbeiteter Datteln 
hinein, bedeckt dieſelben mit Reispapier, preßt ſie 
durch ein daraufgeſtelltes Gewicht einige Stunden 
gehörig zuſammen und ſtürzt den Dattelkuchen daun 
auf eine Kryſtallſchüſſel, garniert ihn mit Apfelſinen⸗ 
ſcheiben und erhält auf dieſe Weiſe eine ſehr hübſch 
ausſehende und wohlſchmeckende Dejjert-Schüffel. 


Datteln, glaſierte. Man bereitet ſich zunächſt 
einen Mandelteig, indem man, je nach der Menge 
der Datteln, die man zu glaſieren wünſcht, 125 
bis 160 Gramm geſchälte ſüße Mandeln mit etwas 
Orangenblütenwaſſer ſtößt, die Maſſe mit reichlich 
ebenſoviel geſtoßenem Zucker in ein Kaſſerol thut 
und über gelindem Feuer unter ſortwährendem 
Umdrehen mit einem Spatel abtrocknet, bis der 
Teig nicht mehr an den Fingern kleben bleibt. 
Aus dieſer Maſſe formt man längliche, mandel⸗ 
förmige Kerne, denen man auch ganz die walzen⸗ 
förmige Geſtalt der Dattelkerne geben kann; dann 
ſchneidet man die nötige Anzahl ſchöner, recht 
ſriſcher Datteln an einer Seite auf, nimmt den 
Kern heraus und ſteckt einen Kern von dem Mandel- 
teig hinein. Nun ſteckt man jede Dattel an einen 
Heinen Holzſpieß, taucht die Früchte einzeln in 
Zucker, den man bis zum Bruch gekocht hat, läßt 
ſie gut abtropfen, ſteckt die Holzſpießchen in die 
Löcher eines umgedrehten Blechſiebes, bis der Zucker 
erkaltet und ſtarr geworden iſt, und nimmt die 
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Datteln dann von den Spießchen, um ſie als ſehr 
angenehmes Deſſert zu ſervieren. 


Dattel⸗Staugen. Man vermiſcht 200 Gramm 
klaren Zucker, 200 Gramm in feine Streifchen ge⸗ 
ſchnittene Datteln und 150 Gramm geſchälte und 
ebenfalls in Streifchen geſchnittene ſüße Mandeln 
ſehr gut mit dem feſten Schnee von vier Eiweißen, 
ſtreicht die Maſſe fingerdick auf Oblaten, läßt ſie 
bei mäßiger Hitze hellbraun backen und ſchneidet 
ſie noch warm in Stangen oder Streifen. 


Dattel⸗Torte. 160 Gramm entkernte und in 
kleine längliche Streiſchen geſchnittene Datteln, 160 
Gramm geſchälte, feingeriebene Mandeln und 150 
Gramm Zucker, der mit abgeriebener Citronenſchale 
oder geſtoßener Vanille gewürzt iſt, werden mit dem 
feſten Schnee von 6—8 Eiweißen verrührt, worauf 
man ein Tortenblech mit Oblate auslegt, letztere 
mit der Maſſe beſtreicht und die Torte bei mäßiger 
Hitze gelb backen läßt. Nach dem Backen wird ſie 
mit gezuckertem Rahmſchnee überzogen, den man 
mit grobgeſchnittenen Mandeln und Dattelſtückchen 
überſtreut und im Ofen trocknen läßt. 


Danubieren oder à la Daube bereiten, f. v. w. 
dämpfen, ſ. Braise. 


Dauer-Butter, ſ. Butter. 


Dauer-Zwieback. Aus 375 Gramm Mehl, 
% Liter Rahm und 70 Gramm in einer Ober— 
taſſe lauem Waſſer aufgelöſter frischer Preßhefe fett 
man ein Hefenſtück an, läßt es aufgehen und ver⸗ 
arbeitet es mit 750 Gramm Mehl, ½ Kilogramm 
Butter, 200 Gramm Zucker und acht Eiern zu 
einem feften Teig, den man in eine mit Mehl be⸗ 
ſtreute Serviette einhüllt und über Nacht an einem 
warmen Orte ſtehen läßt. Am folgenden Morgen 
beſtreicht man längliche, handbreite Zwiebackformen 
von Blech mit Butter, füllt dieſelben mit Teig, 
ſetzt fie ſofort auf dem Dreifuß oder einem Blech 
in den Ofen, läßt die Zwiebacke hellbraun backen 
und zerſchneidet fie nach dem Erkalten in finger— 
lange Scheiben, die man mit Zucker beſtreut und 
auf einem butterbeſtrichenen Blech nochmals röſtet. 


Daumen⸗Klöße. Dies ſind kleine Klöße aus 
Hühner- oder Kalbfleiſch-Farce, welche man zu 
daumendicken Streifen rollt, in zolllange Stückchen 
zerſchneidet, zierlich länglichrund formt, in Galz- 
waſſer ablocht und zu feinen Ragouts verwendet. 


Daumont, Garnitur A la, eine beliebte Schliffel- 
garnierung für Fiſchgerichte; fie beſteht aus Fleiſch— 
klößchen, Trüffeln und gefüllten Krebsnaſen. 


Dauphin. Eine ſehr feine Mehlſpeiſe, für 
größere Tafeln paſſend, welche man in folgender 
Weiſe herſtellt. Ueber gelindem Feuer rührt man 
in einem Kaſſerol 125 Gramm friſche Butter, neun 
Eidotter, 125 Gramm geſtoßenen Zucker und den 
Saft einer Citrone zu einem dicken Brei, den man 
in eine Schüſſel ausſchüttet, mit der auf Zucker 
abgeriebenen Schale von zwei Eitronen oder Apfel⸗ 
ſinen vermiſcht und bis zum Erkalten fortbauernd 
ſchlägt. Dann mengt man den ſteifen Schnee der 
neun Eiweiße hinzu, füllt die Maſſe in eine butter⸗ 
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beſtrichene und mit Zwieback ausgeſiebte Kuppelform, 
bäckt fie bei mäßiger Wärme etwa 1¼ Stunden 
und läßt ſie in der Form auskühlen. Hierauf 
ſtürzt man das Gebäck aus, ſchneidet es ſehr vor⸗ 
ſichtig in fingerſtarke Scheiben, die man mit Apri⸗ 
koſen⸗ und Kirſch⸗-Marmelade beſtreicht und auf einer 
Schüſſel wieder zu der urſprünglichen Form zu⸗ 
ſammenſetzt, ſchlägt ſechs Eiweiße zu ſehr fteifen 
Schnee, den man mit ſechs Eßlöffeln Zucker ver⸗ 
miſcht, und überſtreicht die Mehlſpeiſe damit, be⸗ 
ſtäubt ſie mit Zucker, ſetzt ſie in einen mäßig 
warmen Ofen, läßt fie warm werden und den 
Schnee etwas überbacken, worauf man ſie mit einer 
Sabayon⸗Sauce aufgiebt. 


Dauphines de volaille, Croquetten aus feinem 
Geflügelhache. 


Decken einer Tafel. Eine geſchmackvoll ge⸗ 
deckte Tafel in einem hellen, freundlichen und ge⸗ 
räumigen Speiſe-Saal oder-Zimmer erfreut ſchon 
zum voraus das Auge und Herz jedes eintretenden 
Gaſtes und dieſer angenehme äußere Eindruck macht 
ſelbſt verwöhnte Gourmands geneigt, die Speiſen 
ſchmackhaft und gut zubereitet zu finden. Vor allen 
Dingen muß den Gäſten der Platz bei Tiſche veich- 
lich genug zugemeſſen ſein, denn es ſpeiſt ſich ſchlecht, 
wenn man zu eng ſitzt, und ſo kann man, einer 
franzöſiſchen gaſtronomiſchen Vorſchrift zufolge, 
mindeſtens 60—70 Centimeter auf eine Perſon 
bei Tiſche rechnen. Am bequemſten und hübſcheſten 
iſt natürlich ſtets eine lange Tafel, läßt dies jedoch 
der Raum nicht zu, ſo ſtellt man die Tiſche in 
Form eines Hufeiſens; das Zimmer darf nicht zu 
warm fein, etwa 13—14° R., das Tiſchzeug ſei 
ausgeſucht ſchön, das Silberzeug, Gläſer und alle 
Geſchirre mit der größten Sorgfalt geputzt. Das 
ſchimmernd weiße Tafeltuch, in der Mitte des 
Randes oder an zwei ſich einander gegenüber⸗ 
liegenden Ecken mit dem Monogramm der Be— 
ſitzerin geziert, muß ſo breit und lang ſein, daß 
es tief herabhängt; auf jedem Platz ſteht ein flacher 
Teller mit einer nett gebrochenen Serviette, unter 
der ein Brötchen liegt; zur Rechten kommt ein 
Meſſerbänkchen mit dem Meſſer, die Schneide nach 
dem Teller gekehrt, daneben der Suppenlöffel, links 
die Gabel. Wird Fiſch gegeben, ſo legt man rechts 
neben das Meſſer ein ſilbernes oder neuſilbernes 
Fiſchmeſſer mit ſchaufelförmiger Klinge und links 
die Fiſchgabel; quer oberhalb des Tellers kommt 
das Deſſertbeſteck oder in Ermangelung desſelben 
auch nur ein kleines Meſſer und ein Compotlöffel. 
Etwas nach links kommt ein kleiner Compotteller 
und über dieſen für je zwei Perſonen abwechſelnd 
ein kleines Salz- und Pfeffergefäß, damit ſich jeder 
Gaſt leicht damit bedienen kann. Oberhalb des 
Deſſertbeſtecks ift der Platz für die Gläſer, von denen 
gewöhnlich nur eins für Rotwein, eins für Weiß⸗ 
wein und am weiteſten links eventuell das becher⸗ 
förmige Champagnerglas aufgeſtellt werden. Wird 
Sherry oder Portwein, Madeira u. dergl. nach der 
Suppe gegeben, ſo fügt man noch ein kleines 
Madeiraglas hinzu. Auſterngabeln lege man, wenn 
nötig, oben an den Teller. Die feinen Rheinweine 
reicht man in den dazu beſtimmten Gläſern herum, 
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welche nebſt den Gläſern zu den Deſſertweinen auf 
dem Büffet oder, falls kein Büffet da iſt, auf einem 
gedeckten Nebentiſche ſtehen, wo meiſt auch die Suppe 
ſerviert wird und die Teller nebſt den Beſtecken zum 
Wechſeln bei der Hand ſind. Der für jeden Gaſt 
beſtimmte Platz wird durch eine auf die Serviette 
gelegte elegante Karte mit deſſen Namen bezeichnet 
und bei größeren Diners legt man auch zu jedem 
Couvert ein geſchriebenes Menu oder befeſtigt das⸗ 
ſelbe auf einem zierlichen Menuhalter. Für je vier 
bis fünf Perſonen rechnet man eine Flaſche Weiß⸗ 
und eine Flaſche Rotwein, die auf Unterſetzern ein⸗ 
ander ſchräg gegenübergeſtellt werden, auch an 
Waſſer⸗Karaffen nebſt Gläſern darf man es nicht 
fehlen laſſen. Falls die Speiſen nicht ſchon in der 
Küche oder auf dem Büffet tranchiert werden, wird 
das Vorſchneidemeſſer nebſt der großen dazu ge⸗ 
hörigen Gabel vor das Couvert des Hausherrn 
gelegt; bei kleineren, freundſchaſtlichen Mittagseſſen 
teilt die Hausfrau die Suppe aus, und die Suppen⸗ 
terrine wird ihr zur Rechten, ein Stoß Suppen⸗ 
teller ihr zur Linken hingeſtellt. Aufgeſchnittenes 
Schwarzbrot in zierlichen Körbchen, ſowie mehrere 
Menagen mit Senf, Eſſig und Oel ſind auf dem 
Tiſch zu verteilen, ebenſo einige Armleuchter mit 
Wachskerzen. Die Mitte der Tafel nimmt ein 
größerer Tafelaufſatz oder ein großer Korb mit 
friſchen Blumen ein, um welche Schalen mit Obſt 
und Backwerk gruppiert werden. Der Blumen⸗ 
ſchmuck einer Feſttafel wird gegenwärtig häufig ſo 
angeordnet, daß von dem mit Blumen und Blättern 
gefüllten Tafelauſſatz in der Mitte Yangrantende 
Schlinggewächſe ausgehen, die entweder erſt hoch 
hinauf zum Kronleuchter oder gleich direkt bis an 
die Enden der Tafel geführt werden, wo ſie an 
den Verzierungen der wieder ſo beliebten viel⸗ 
armigen Prunkleuchter ihren Stütz⸗ und Ruhe⸗ 
punkt finden. Uebrigens wechſelt die Mode des 
Blumenſchmucks für die Tafel ſo oft, daß ſich 
darüber leine beſtimmten Anweiſungen geben laſſen. 
Schalen mit Compot und Salaten, ſowie ſpäter 
Torten und Aſſietten mit Deſſertbackwerk ſtellt man 
in beſtimmten Zwiſchenräumen auf; nach jedem Ge⸗ 
richt wechſelt man die Teller und womöglich auch 
die Beſtecke, jedenfalls müſſen nach dem Fiſch andere 
Beſtecke gegeben werden. Zu den Cremes und Gelkes 
werden kleine Teller mit daraufliegenden Löffeln hin⸗ 
geftellt; vor Beginn des Deſſerts, ſobald alle Speiſen 
und Teller abgeräumt find, giebt man Deſſertteller 
nebſt Deſſertbeſtecken und kleinen Servietten. 


Décoctlon, ein . Getränk (Trank) 
von Kräutern, Fleiſch, Gemüſen u. ſ. w. 


Découpage, decouper, das Auſſchneiden, Zer⸗ 
2 — Tranchieren von Geflügel, Wild oder Schlacht⸗ 
raten. 


Degorgieren. Alles Fleiſch, welches viel Blut 
enthält, wie z. B. Kalbsmilch, Kalbsgehirn, Lebern 
und Herzen der Tiere, ebenſo Fiſche, muß man 
längere Zeit in kaltem Waſſer einwäſſern, bevor 
man an die Zubereitung desſelben gehen kann, und 
dieſes Wäſſern nennt man mit dem technifchen Aus⸗ 
druck der Küchenſprache degorgleren. 


Demi⸗Glace von Chocolade 


Degraiſſieren, ſ. v. w. Abfetten, das Fett von 
Fleiſchbrühen und Saucen abſchöpfen. 


Dejeuner, ſ. Frühſtück. 
Déjeuner à la fourchette, Gabelfrühſtück. 


Döjeuner dinatoire, ein großes feſtliches Früh⸗ 
ſtück, das die Stelle eines Mittageſſens vertritt 
und häufig bei Hochzeiten, Jubiläen und derartigen 
Familienfeſten zur Anwendung kommt. 


Dekorieren. Mit dieſem Ausdruck bezeichnet 
man die Ausſchmückung von Speiſen in irgend 
einer Weiſe; z. B. das Anbringen von Papier⸗ 
manſchetten an gebratenen Keulen und Schinken, 
das Verzieren einer Torte mit Früchten, Spritz⸗ 
glaſur u. ſ. w. 


Demi⸗Glace. So nennt man eine Art Eis 
aus geſchlagenem Rahmſchaum, dem man durch 
verſchiedene Zuſätze einen angenehmen Beigeſchmack 
gegeben hat; man ſerviert die Demi-Glaces als 
Deſſert bei Mittags- und Abendtafeln, ebenſo im 
Sommer an Stelle einer Creme bei größeren Kaffee⸗ 
geſellſchaften. Es giebt dazu beſondere Formen aus 
Blech, die unten enger, oben weiter und ſcharf 
ausgezackt ſind; ſie haben oben und unten Deckel 
zum Abnehmen und wenn man die Maſſe hinein⸗ 
thun will, nimmt man zuerſt den unteren Deckel 
ab, legt ein weißes Papier über die Oeffnung, 
preßt den Deckel darüber, füllt den Rahmſchaum 
ein, bedeckt ihn oben auch mit Papier, ſetzt den 
oberen Deckel auf, ſtellt die Form in das Eis, 
legt ein in kaltes Waſſer getauchtes und ausgedrücktes 
Tuch darüber, häuft Eis darauf und läßt ſie ſo 
vier Stunden ſtehen. Will man hierauf das Demi⸗ 
Glace ausſtürzen, ſo taucht man die Form erſt in 
kaltes, dann in laues Waſſer, wiſcht ſie ab, nimmt 
den weiten Deckel nebſt dem Papier ab, ebenſo 
den oberen Deckel, ſchiebt von oben mit dem Papier 
nach, und indem man die Form vorſichtig hebt, 
ſchüttet man das Eis auf die Schüſſel. 


Demi⸗Glace à la Pückler. 1 Liter guter ſüßer 
Rahm wird eine Stunde lang auf Eis oder in 
den Keller geſtellt, mit einer Schneerute zu ſehr 
feſtem Schaum geſchlagen, dann mit 125 Gramm 
Zucker, den man mit einer halben Schote Vanille 
geſtoßen, und mit ſechs füßen und ſechs bitteren 
Heingefchnittenen Makronen vermiſcht. Hierauf teilt 
man den ſo gewürzten Rahmſchnee in drei Teile, 
läßt den einen davon weiß, färbt den zweiten mit 
zwei bis drei Kaffeelöffeln voll Cochenille-Tinktur 
rot und den dritten mit 125 Gramm in Waſſer 
aufgelöſter Chocolade braun, füllt zuerſt den weißen, 
dann den roten und zuletzt den braungefärbten 
Rahmſchaum nach obiger Angabe in die Form, 
ſtellt dieſelbe vier Stunden in Eis und ſtürzt fie 
danach auf eine paſſende Schüſſel. 


Demi⸗Glace von Chocolade. Man läßt 
250 Gramm feine Chocolade in einer Porzellan⸗ 
ſchale auf dem warmen Ofen völlig weich werden, 
verrührt ſie mit einer . voll heißem Waſſer 
und vermiſcht fie nach dem Erkalten mit dem feſten 
Schaum von 1 Liter Rahm, ſetzt noch 100 Gramm 


Demi⸗Glace von Pumpernickel 


Zucker hinzu und füllt den Schaum in die 
Gefrierbüchſe. 


Demi⸗Glace von Pumpernickel oder Schwarz⸗ 
brot. Von 1 Liter Rahm wird dicker Schaum 
geſchlagen, den man mit 125 Gramm geſtoßenem 
Zucker verſüßt und mit 180 — 200 Gramm ges 
riebenem oder geſtoßenem und geröſtetem Schwarz⸗ 
brot nebſt etwas Vanille oder ebenſoviel geriebenem 
Pumpernickel und friſchen, ſtark gezuckerten Wald⸗ 
erdbeeren vermengt und frieren läßt. 


Demi⸗Glace von Reis. 125 Gramm Reis 
werden mehrmals abgebrüht, dann in 1 Liter Rahm 
mit 125 Gramm Zucker, anf dem man die Schalen 
von zwei Citronen abgerieben, ausgequellt und 
nach dem Erkalten mit dem Schaum von ¼ 8 Litern 
Rahm und einigen geſtoßenen ſüßen und bitteren 
Makronen gemiſcht in die Gefrierbüchſe gefüllt. 


Demi-tasse, ſtarler, in kleinen Molkkatäßchen 
ſervierter Kaffee. 

Demi⸗Torte. 250 Gramm gebrühte und ge⸗ 
ſchälte ſüße Mandeln, mit 10 Gramm bitteren ver⸗ 
miſcht, werden im Mörſer geſtoßen und dabei mit 
einigen Löffeln voll Roſenwaſſer angefeuchtet, in 
eine tiefe Schüſſel geſchüttet und nach und nach 
mit 300 Gramm feingeſtoßenem Zucker und 
zwanzig Eidottern verrührt, bis das Ganze eine 
ſchaumige Maſſe geworden iſt, die in zwei Hälſten 
geteilt wird. Zu der einen Hälfte miſcht man 
200 Gramm geriebene Chocolade, zu der anderen 
50 Gramm feines Mehl und zu jeder den feſt⸗ 


geſchlagenen Schnee von acht Eiweißen, füllt den 
Teig in zwei gleich große, flache, mit Butter beſtrichene 
und mit an, beſtäubte Tortenbleche, bäckt beide 


Tortenboden bei mäßiger Wärme langſam zu ſchöner 
Den durch, ſtürzt fie nach dem Erkalten aus, 
eſtreicht den einen mit Aprikoſen⸗Marmelade, ſetzt 
den anderen darauf, glaſiert ihn mit Citronen⸗ 
Glaſur und verziert die Oberfläche mit eingemachten 
Früchten. 

Dent-de-Llon, Löwenzahn, ſ. d. 

Desoſſieren, ſ. v. w. Ausbeinen, ſ. d. 


Deſſauer Kuchen. Man ſiebt ½ Kilogramm 
feines Mehl auf das Kuchenbrett und ſchneidet 
125 Gramm ſehr harte, ausgewaſchene Butter in 
kleinen Flöckchen unter das Mehl, in deſſen Mitte 
man eine Vertiefung macht, wohin man vier ganze 
Eier, 66 Gramm Zucker und eine Obertaſſe voll 
ſüßen Rahm ſchüttet. Davon knetet man raſch 
einen feſten Teig, rollt ihn aus, belegt ihn mit 
375 Gramm in Scheiben geſchnittener, möglichſt 
harter Butter, ſchlägt ihn darüber zuſammen und 
arbeitet ihn ſo fünf⸗ bis ſechsmal durch, indem 
man ihn immer wieder aufrollt und zuſammenlegt. 
Schließlich treibt man ihn meſſerrückendick aus, legt 
ihn auf ein mit Mehl beſtreutes Blech, ritzt mit 
der Meſſerſpitze Streiſen der Länge und der Quere 
nach hinein, ſticht jeden Streifen mehrmals mit 
einer Gabel, beſtreicht den Kuchen mit heißer Butter 
und bäckt ihn bei ziemlich ſtarker Hitze; ſobald er 
hellbraun geworden, beſtreut man ihn mit 130 Gramm 
Zucker und 8 Gramm Zimt, läßt den Zucker im 
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Ofen bräunen, nimmt den Kuchen dann heraus 
und zerſchneidet ihn, wenn er ausgekühlt iſt, nach 
dem Lauf der Streifen. 


Deſſert oder Nachtiſch. Das Deſſert bildet ſtets 
den glänzendſten und anmutigſten Teil eines großen 
Mittags⸗ oder Abendeſſens und die Hausfrau muß 
es ſich deshalb beſonders angelegen ſein laſſen, das⸗ 
ſelbe möglichſt geſchmackboll und reich, eben fo 
verlockend für das Auge wie den Gaumen anzu⸗ 
ordnen. Iſt die Tafel ſehr geräumig, fo kann es 
teilweiſe gleich von Anfang an mit als Zierde 
derſelben aufgeſtellt werden, allein in ſehr vielen 
Fällen wird es erſt aufgetragen, ſobald alle Schüſſeln, 
Teller und Servietten abgeräumt und das Tiſchtuch 
mit der dazu gehörigen zierlichen Bürſte gereinigt 
iſt, indem die Brotkrümel und was ſonſt umher⸗ 
liegt auf eine elegante Schaufel gefegt werden. In 
die Mitte kommt dann bei einer Taſel in großem 
Stil irgend ein Aufſatz von Backwerk, wie fie die 
Konditoren in eleganter Weiſe herzuſtellen wiſſen 
— ein Baumkuchen, ein Croque-en-bouche, ein 
Tempel oder dergleichen — zu deſſen beiden Seiten 
Kryſtall⸗ oder Silberſchalen mit einer reichen Aus⸗ 
wahl von kleinem Backwerk, namentlich den ſogen. 
Petits fours, ferner Schüſſeln mit Cremes und 
Gelees, Compote von eingemachten Früchten, Auf⸗ 
ſätze mit Bonbons und Confect, von Blumen und 
Blättern umkränzte Schalen mit friſchem, getrock⸗ 
netem oder auch kandiertem Obſt, dazwiſchen von 
Kryſtallglocken bedeckte Teller mit Käſe, nebſt Butter 
und verſchiedenartigem Weiß- und Schwarzbrot, 
oder ſtatt deſſen die modernen Käſeſtangen auf⸗ 
geſtellt werden. Das Gefrorene, welches bei keinem 
großen Deſſert fehlen darf, wird nicht auf den 
Tiſch geſtellt, ſondern herumgereicht, damit es nicht 
zuvor zerfließen könne. Bei einfacheren Tafeln beſteht 
das Deſſert aus Butter, Brot und Käſe, vielleicht 
auch Radieschen, Obſt und Confect oder kleinem 
Backwerk. Das Deſſert⸗Service, ſowohl die Schüſſeln, 
Schalen, Körbchen und Aufſätze, worin es ent⸗ 
halten iſt, als die Tellerchen, auf denen es vers 
zehrt werden ſoll, müſſen auserleſen geſchmackvoll 
und zierlich ſein, ebenſo die dazu gehörigen Meſſer 
mit ſilbernem oder Elfenbein-Heft, die Löffel von 
gemaltem Porzellan oder ſchwerem Silber, die 
kleinen mit Hohlſäumen verzierten Servietten. Als 
Deſſert⸗Weine gelten allerhand ſchwere, ſüße Weine, 
wie Tolayer, Muscat⸗Lunel, Frontignac, Rivesaltes, 
Alicante, Malaga, Rancio, keres (Sherry), Mal 
vaſier, Madeira, Cyperwein, Conſtancia, Capwein, 
Lacrymae Chriſti u. ſ. w. Bei Abendeſſen giebt 
man zum Dejjert anſtatt dieſer ſchweren Weine 
eine in Eis gekühlte Bowle; übrigens läßt ſich 
natürlich das Arrangement des Nachtiſches nach 
dem Zuſchnitt der ganzen Mahlzeit vereinfachen, 
wie wir dies auf unſeren Speiſezetteln für beſondere 
Gelegenheiten anzugeben pflegen. 


Deſſert⸗Brezeln. 250 Gramm Mehl, ſechs 
Eidotter, 250 Gramm feingeſtoßene ſüße Mandeln, 
worunter etwa 12 Stück bittere gemiſcht ſind, und 
250 Gramm geſtoßener Zucker werden zu einem 
Teige verarbeitet, aus dem man kleine Brezeln 
formt, die man auf ein butterbeſtrichenes Blech 


Deſſert⸗Kuchen 


ſetzt, mit geſchlagenem Ei überſtreicht, mit Zucker 
und Zimt beſtreut und bei gelinder Wärme langſam 
backen läßt. — Oder man macht den Teig aus 
250 Gramm Mehl, ebenſoviel friſcher Butter, die 
man in kleinen Stückchen unter das Mehl pflückt, 
125 Gramm Zucker, einem ganzen Ei und einem 
Eidotter, der auf Zucker abgeriebenen Schale von 
einer Citrone und zwei Eßlöffeln voll ſüßem Rahm, 
beſtreicht die daraus gebildeten kleinen Brezeln mit 
Eidotter, ſtreut ſüße, geſtoßene Mandeln darauf 
und bäckt ſie auf einem gebutterten Blech. 


Deſſert⸗Kuchen. ½ Kilogramm Mehl wird 
mit 375 Gramm hineingeſchnittener Butter zu einem 
Teige gemengt, den man gut durcheinanderknetet; 
hierauf verrührt man vier Eidotter mit 60 Gramm 
geſtoßenem Zucker und einer Obertaſſe voll dickem 
ſüßem Rahm, vermiſcht dies mit dem Teige, arbeitet 
denſelben gehörig durch, bis er ſehr geſchmeidig iſt, 
rollt ihn dünn aus, ſticht mit einem Blechausſtecher 
oder einem Weinglaſe kleine runde Kuchen davon 
aus, beſtreicht ſie mit Butter, ſtreut Zucker und 
Zimt darauf und bäckt ſie auf einem mehlbeſtäubten 
Blech. Andere vortreffliche Deſſert-Küchel erhält 
man, indem 250 Gramm Butter ausgewaſchen 
und mit drei Eidottern zu Schaum gerührt werden, 
worauf man 130 Gramm Zucker, 375 Gramm 
Mehl und etwas geſtoßene Vanille oder die auf 
Zucker abgeriebene Schale von einer Citrone hinzu⸗ 
fügt. Der Teig wird zwei Meſſerrücken ſtark aus⸗ 
gerollt, mit dem Kuchenrädchen zerſchnitten oder 
in beliebiger Form ausgeſtochen, mit Zucker und 
Zimt beſtreut und gebacken. 


Deſſert⸗Zwiebacke. 260 Gramm geſtoßener 
Zucker werden mit vier ganzen Eiern eine halbe 
Stunde lang verrührt, worauf man die auf Zucker 
abgeriebene Schale einer halben Citrone, zwei Kaffee⸗ 
löffel voll Vanillenzucker, einen Kaffeelöffel voll Zimt, 
60 Gramm kleingeſchnittenes Citronat, 180 Gramm 
in feine Streiſchen zerſchnittene geſchälte Mandeln 
und 250 Gramm feines Mehl hinzumiſcht, die 
Maſſe in butterbeſtrichene Zwiebackformen von Blech 
oder ſtarkem Papier füllt, bei mäßiger Hitze faſt 
eine Stunde lang bäckt und noch heiß in Scheiben 
zerſchneidet, die man auf beiden Seiten hellgelb 
röſtet. 


Deſt, ſ. v. w. Frucht⸗Marmelade. 


Deutſche Sauce. Dieſe, auch unter den Namen 
sauce allemande und sauce liée in der Küchen⸗ 
ſprache bekannte Sauce gehört mit unter die ſogen. 
großen oder Stamm⸗Saucen und wird zur Her⸗ 
ſtellung vieler anderer Saucen, namentlich der Fiſch⸗ 
Saucen, verwendet. Sie beſteht aus mit Eidottern 
abgequirlter sauce veloutée, die man in folgender 
Weiſe herſtellt. Man läßt in einem Kaſſerol 30 Gr. 
Butter zergehen, ſchneidet eine Möhre, zwei mitt⸗ 
lere Zwiebeln, eine Peterſilienwurzel, 125 Gramm 
rohen Schinken, 250 Gr. Kalbfleiſch und ein halbes 
Huhn hinein, fügt ein bouquet garni von Suppen⸗ 
kräutern hinzu, übergießt dies mit ¼ Liter Waſſer 
und dünſtet alles langſam wohlverdeckt, bis das 
Waſſer ziemlich eingekocht iſt. Dann ſticht man 
in die Fleiſchſtücke, damit der Saft herausläuſt, 
Univerſal⸗Lexlkon der Kochkunſt. I. 
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füllt 2½ Liter Waſſer hinzu, wirft etwas Salz 
und 12 — 15 zerſchnittene Champignons hinein, 
bringt das Waſſer zum Sieden, ſchäumt ab und 
läßt die Brühe bei mäßigem Feuer vier Stunden 
langſam kochen, gießt ſie durch und verdickt ſie 
mit einer hellen Mehlſchwitze, die gut verkochen 
muß. Um daraus deutſche Sauce zu bereiten, quirlt 
man vier bis fünf Eidotter in ein wenig Rahm, 
fügt etwas geriebene Muskatnuß und Citronenſaft 
hinzu, verrührt dies mit ½ Liter von obiger 
Sauce, läßt fie unter fortgeſetztem raſchem Umrühren 
oder Quirlen nochmals aufkochen und ſerviert ſie. 


Deutſche Suppe. Spargel, junge Möhren 
und Zuckerſchoten wäſcht und putzt man, ſchneidet 
ſie in zolllange Stücke, ebenſo putzt man Blumen⸗ 
kohl und zerteilt ihn in kleine Röschen, kocht das 
Gemüſe in kräftiger Fleiſchbrühe weich und thut 
bei dem Anrichten das zur Herſtellung der Bouillon 
benützte Rind⸗ und Kalb⸗ oder Hühnerfleiſch klein 
würflig geſchnitten nebſt gehackter Peterſilie in die 
Suppe. 

Devonſhire⸗Junket. Eine in England ſehr 
beliebte Sommerſpeiſe, etwas ganz Aehnliches wie 
unſere deutſche Schlippermilch. 1 Liter friſche Milch 
wird kuhwarm gemacht, mit zwei Eßlöffeln gutem 
Brandy oder Rum, einem Eßlöffel 1 
Zucker und einem Eßlöffel Labflüſſigkeit vermiſcht, 
gut umgerührt, in eine tiefe Schüſſel gegoſſen und 
zugedeckt. Nach Verlauf von zwei Stunden, wenn 
die Milch geronnen iſt, gießt man fetten ſüßen 
oder ſauren Rahm auf die Oberfläche, ſtreut Zucker 
und Zimt oder Zucker und geriebene Muskatnuß 
darüber und giebt die Milch zu Tiſch. 

Devonſhire⸗Rahm, ſ. Rahm, Devonfhire. 


Diable, à la. Benennung für verſchiedene Fleiſch⸗ 
erichte, die auf dem Roſt gebraten und mit Sauce 
iable (ſ. d.) ſerviert werden. 


Diablotins. 175 Gramm geſchälte Mandeln 
werden mit einem Glas kaltem Waſſer geſtoßen 
und gehörig verrieben, worauf man die Mandel⸗ 
milch durchſeiht und 175 Gramm Reismehl damit 
vermiſcht, in ein Kaſſerol thut und mit einer kleinen 
Meſſerſpitze Salz, 40 Gramm friſcher Butter und 
40 Gramm Vanillenzucker über gelindem Feuer 
verrührt, bis die Maſſe ſich vom Geis abzulöſen 
beginnt. Dann nimmt man fie vom Feuer, ſchüttet 
ſie in eine Schüſſel, vermiſcht ſie mit drei Eßlöffeln 
Cognac und formt ſie noch warm zwiſchen den 
bemehlten Händen zu runden Kugeln von der Größe 
einer Nuß, die man in heißer Butter braunbäckt, 
mit einigen Tropfen Orangenblütenwaſſer beſprengt, 
mit Zucker beſtreut und zu Tiſch giebt. 


Diätetifche Speiſen, ſ. Krankenſpeiſen. 


Diavolini. 250 Gramm Reismehl werden mit 
1 Liter Milch, 60 Gramm Butter und 125 Gramm 
Zucker über dem Feuer verrührt, bis die Maſſe 
ſich zu verdicken beginnt, worauf man das Kaſſerol 
wohlzugedeckt in einen mäßig warmen Ofen ſtellt, 
und das Reismehl noch eine halbe Stunde aus⸗ 
quellen läßt. Dann mengt man ½ Kilogramm 
Heingeſchnittenen eingemachten Ingwer, einen Kaffee⸗ 
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löffel voll Ingwer-Eſſenz und ſechs Eidotter dazu, 
rührt die Maſſe nochmals über dem Feuer, bis die 
Eier feſt geworden find, ſchüttet den Brei auf ein 
ſauberes Blech oder eine große flache Sl 
breitet ihn gleichmäßig darauf aus und ſchneidet ihn, 
nachdem er ausgekühlt iſt, in längliche Schnitten, 
die man in einen leichten Ausbacketeig taucht, in 
Schmelzbutter hellbraun bäckt und mit Zucker be⸗ 
ſtreut zu Tiſche giebt. 


Dickebohnen, ſ. v. w. Puffbohnen (f. d.) oder 
Saubohnen. 


Dickkuchen, Braunſchweiger. 2 Kilogramm 
ſeines, erwärmtes und durchgeſiebtes Mehl werden 
in einem großen Napf zuerſt mit 625 Gramm 
friſcher, nicht zu harter Butter, die man in das 
Mehl ſchneidet, verknetet, worauf man 125 Gramm 
in lauer Milch aufgelöſte Hefe, 1 Liter Milch, 
fünf Eier, 60 Gramm Zucker, die auf Zucker 
abgeriebene Schale einer Citrone, etwas Salz und 
½% Kilogramm große Roſinen darunter mengt und 
den Teig mit einem groben Kochlöffel ſo lange 
ſchlägt und bearbeitet, bis er Blaſen wirft. Dann 
rollt man ihn fingerdick auf einem mit Mehl be⸗ 
ſtäubten Kuchenblech aus, belegt ihn mit kleinen 
Butterflöckchen, überſtreut ihn dick mit Zucker und 
Zimt, läßt ihn an einem warmen Ort mindeſtens 
eine Stunde lang aufgehen und bäckt ihn in einem 
nicht zu heißen Backofen. 


Dicke⸗Milch. Süße, abgerahmte Milch wird 
in einem glaſierten Napf an einem mäßig warmen 


Platz 24 Stunden ſtehen gelaſſen, ohne daß man 
das Gefäß irgendwie berührt; ſobald die Milch 
völlig geronnen iſt, ſticht man ſie aus dem Napf, 
läßt 4— 5 Stunden auf einem Sieb die Molken 
davon ablaufen, legt fie dann auf eine große Schüſſel, 


übergießt ſie mit ſüßem Rahm und giebt ſie mit 
geſtoßenem Zucker und geriebenem Schwarzbrot zu 
Tiſch, als eine beſonders in Norddeutſchland ſehr 
beliebte Speiſe zur Abendmahlzeit. 


Dickwurz, ſ. v. w. Mangold. 


Dleppoise, à la. Garnitur von Auſtern und 
Champignons mit Fiſcheſſenz, die man zu Fiſch⸗ 
gerichten giebt. 


Digerieren. Das Auslaugen, Ausziehen und 
teilweiſe Auflöſen eines feſten Körpers in einer 
Flüſſigkeit. Eigentlich ein chemiſcher Prozeß; in 
der Küchenſprache bedient man ſich des Wortes 
Digerieren nur, wenn man von dem Uebergießen 
der Früchte, Kräuter, Gewürze u. ſ. w. mit Wein 
oder Branntwein ſpricht, um der ſpirituöſen Flüſſig⸗ 
leit den Geſchmack der Früchte ꝛc. durch längeres 
Ausziehen zu verleihen. 


Dill, franz. anet, engl. dill, lat. Anethum 
graveolens. Dieſes aus Spanien ſtammende aro⸗ 
matiſche Doldengewächs, welches bei uns und in 
noch nördlicher 1 Gegenden in Gärten an⸗ 
gebaut wird, benützt man in friſchem Zuſtande 
als würzige Zuthat bei dem Einlegen der ſauren 
Gurken und des Sauerkrauts oder zur Bereitung 
von warmen und kalten Saucen. 
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Dill⸗Eſſig. Man ſchneidet die Dill-Dolden 
in friſchgrünem Zuſtande ab, legt ſie in ein großes 
Glasgeſäß und übergießt fe mit gutem rohen 
Eſſig, überbindet das Gefäß mit ſtarkem Papier 
und läßt es an der Sonne ſtehen, bis man den 
Eſſig und das Kraut zum Einlegen der Gurken 
verwendet, indem man das Kraut ſchichtenweiſe 
zwiſchen die Gurken legt und den Dill⸗Eſſig, mit 
anderem Eſſig vermiſcht, darübergießt. Ebenſo kann 
man dieſen Eſſig, wenn man ihn in wohlverkorkten 
59 aufbewahrt, zur Würze an manche Saucen 

enützen. 


Dill ⸗Mayonnaiſe. Vier hartgekochte und zwei 
rohe Eidotter rührt man mit einem halben Theelöffel 
voll Salz glatt, mengt unter fortwährendem Um⸗ 
rühren in einer nicht zu tiefen Schüſſel zwei Eß⸗ 
löffel voll feines Mehl hinzu, ebenſo zwei Eßlöffel 
voll kräftige kalte Coulis oder gegallerte Kalbs⸗ 
Braten⸗Sauce, ein halbes Glas Weißwein und 
4—5 Eßlöffel voll Eſtragon- oder Dill⸗Eſſig nebſt 
zwei Löffeln voll feingehacktem jungen Dill, worauf 
man die Sauce durch ein weites Sieb ſtreicht und 
zu Fiſch⸗ oder Hummer⸗Mayonnaiſe verwendet. 


Dill⸗Sauce. In 60 Gramm Butter werden 
zwei Eßlöffel voll Mehl hellgelb geſchwitzt und mit 
zwei Eßlöffeln voll Rahm und ebenſoviel Wein⸗ 
eſſig beruht, worauf man ein knappes halbes 
Liter kräftige Fleiſchbrühe damit zu einer dicklichen 
Sauce verkocht, zu der man ſchließlich zwei Eßlöffel 
voll feingehackten Dill hinzufügt, wonach die Sauce, 
welche zu Rindfleiſch, friſcher Zunge oder Fiſch 
vortrefflich iſt, nicht wieder zum Kochen kommen darf. 


Dinde, Truthenne. 

Dindon, Truthahn. 

Dindonneau, junges Truthähnchen. 
Diner, ſ. Mittageſſen. 
Dinkelweizen, ſ. Spelz. 


Diplomaten⸗Pudding. Eine glatte, ziemlich 
hohe Puddingform wird bis zum Rand gut mit 
geklärter Butter ausgeſtrichen und ein paſſendes 
weißes, ebenfalls gebuttertes Papier hineingelegt. 
Auf den Boden der Form kommt dann eine Schicht 
eingemachter Kirſchen, Pflaumen oder dergleichen, 
welche man zuvor gut abtropfen ließ, auf dieſe 
eine Lage Biscuits, dann wieder Früchte, und ſo 
fährt man fort, bis die Form ziemlich voll iſt 
und die letzte Schicht von Biscuit gebildet worden. 
Hierauf quirlt man in ½¼ Liter ſüßen Rahm drei 
ganze Eier, ſechs Eidotter, 200 Gramm Zucker und 
ein Liqueurglas voll Maraschino, gießt dies langſam 
nach und nach über die Biscuits, bis dieſelben alle 
Flüſſigkeit eingeſaugt haben, und locht den Pudding 

ut zugedeckt eine Stunde im Waſſerbad, ſtürzt 
ihn auf eine Schüſſel, was ſich mit Hilfe des ein⸗ 
gelegten Papiers leicht bewerkſtelligen läßt, und 
ſerviert ihn mit einer Maraschino⸗Sauce. 


Diplomaten⸗Pudding, kalter. Ein Liter Milch 
wird mit einer kleingeſchnittenen halben Stange 
Vanille eine Viertelſtunde lang gekocht, dann Me 


Diplomaten⸗Sauce 


geſeiht und mit acht Eidottern, 250 Gramm Zucker 
und einem Eßlöffel voll Stärkemehl über dem 
Feuer zu einem cremeartigen Brei verrührt, worauf 
man die Maſſe durch ein Haarſieb ſtreicht, mit 
30 Gramm aufgelöfter Gelatine vermiſcht, bis zum 
Erkalten ſchlägt und ſchließlich mit ½ Liter zu 
feſtem Schaum geſchlagenem Rahm vermengt. In⸗ 
zwiſchen hat man 125 Gramm Korinthen, ebenſo⸗ 
viel Sultan-Roſinen und kleingeſchnittenes Citronat 
in Waſſer aufgekocht und 125 Gramm Biscuits 
mit Madeira angeſeuchtet. Eine glatte Pudding⸗ 
form wird mit kaltem Waſſer ausgeſpült, dann in 
Eis eingegraben, zwei Finger hoch mit der Crememaſſe 
gefüllt, auf die eine Schicht Biscuits kommt, welche 
man mit einem Teil der aufgekochten Roſinen und 
Citronatſtückchen überſtreut; ſobald dies auf dem 
Eiſe feſt geworden, wiederholt man die Füllung, 
läßt die zweite Schicht erſtarren und ſetzt dies fort, 
bis die Form voll und die oberſte Lage durch die 
Creémemaſſe gebildet worden iſt. Nach 1—2 Stunden 
ſtürzt man den Pudding auf eine Schüſſel und 
giebt ihn mit einer kalten Vanille-Sauce oder Rahm⸗ 
ſchaum, der mit Vanille gewürzt iſt, zu Tiſch. 


Diplomaten⸗Sauce. ½ Liter Béchamel⸗Sauce 
(ſ. d.) wird aufgekocht und mit zwei Eßlöffeln voll 
Krebsbutter nebſt einem Eßlöffel voll Sardellenbutter 
vermiſcht, was eine angenehm pilante Sauce zu weißem 
Geflügel, Kalbsmilch oder verſchiedenen Fiſchen bildet. 


Döbel, lat. Leuciscus Dobula. Eine Art 
Karpfen, zu der Gattung der Weißfiſche gehörig, 
der in deutſchen Seen und Flüſſen lebt, 30 bis 
36 Centimeter lang wird, einen ſchmalen länglichen 
Leib von olivengrüner Farbe, mit gelbpunktierter 
Seitenlinie, und rote Bauch- und Schwanzfloſſen 
hat. Er wird ganz wie der Karpfen zubereitet, 
doch iſt ſein grätenreiches Fleiſch weniger wohl⸗ 
ſchmeckend. 

Doboſch⸗Torte. Man rührt 150 Gramm Zucker 
mit ſechs Eidottern ſchaumig, ſetzt 150 Gramm 
Reismehl und den feſten Schnee der Eiweiße hinzu 
und bäckt aus dieſer Maſſe ſechs Teigblätter, die 
man mit Fülle beſtreicht und übereinanderlegt. Zur 
Fülle rührt man 100 Gramm ſehr friſche feine 
Butter zu Schaum und vermiſcht ſie mit 125 Gramm 
beſter Vanillenchocolade und 60 Gramm geſtoßenem 
Zucker oder man verrührt 6 Eidotter mit 200 Gramm 
Zucker, ſtellt das Gefäß mit der Maſſe in ein 
Kaſſerol mit ſiedendem Waſſer, ſchlägt die Eier 
bis zum Dickwerden und vermiſcht ſie mit mehreren 
Tafeln in Rahm aufgelöſter Vanillenchocolade, wor⸗ 
auf man fie erkaltet auf die Teigblätter ſtreicht. 
Zuletzt beſtreicht man die Torte mit einer Glaſur 
aus gebranntem Zucker, die man im lauwarmen 
Ofen raſch trocknen läßt. 

Dörrfleiſch, ſ. v. w. Rauchfleiſch. 

Doktoren⸗Kuchen. Man knetet ½ Kilogramm 
Mehl, 250 Gramm geſchmolzene Butter, 250 Gramm 
Zucker, ein Ei, zwei Theelöffel voll Zimt und eben⸗ 
ſoviel geſtoßenen Kümmel nebſt einer Meſſerſpitze 
voll in kochendem Waſſer aufgelöſter Pottaſche zu 
einem Teig gut durcheinander, treibt denſelben dünn 
aus, ſticht mit einer runden Form kleine Kuchen 
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davon aus, beſtreicht dieſelben mit Eiweiß, ſtreut 
Zucker und Zimt darauf und bäckt ſie bei mäßiger 
Hitze hellbraun. 


Dolmas, türkiſche. Die Dolmas gehören zu 
den beliebteſten türkiſchen Nationalgerichten und man 
bereitet ſie auf verſchiedene Weiſe. Gewöhnlich nimmt 
man hierzu Weinblätter, Feigen⸗ oder Kohlblätter, 
die man ſauber wäſcht, in kochendem Waſſer brüht, 
in kaltem Waſſer abkühlt und dann gut abtrocknet 
und auf ein Brett oder ein Tuch legt, um ſie zu 
füllen. Die Fülle beſteht aus gehacktem rohen 
Hammelfleiſch nebſt etwas Fett, feingehackter Zwiebel 
und Peterſilie, drei bis vier Eßlöffeln blanchiertem 
Reis, Salz und Pfeffer, was man mit ein wenig 
Waſſer gut durcheinandermiſcht, damit die Maſſe 
wie eine Art Teig wird. Man formt denſelben zu 
kleinen runden Kugeln von der Größe einer Muskat⸗ 
nuß und hüllt dieſe in die gebrühten Blätter, ſo 
daß lauter runde Paletchen daraus gebildet werden, 
die man lagenweiſe dicht neben⸗ und übereinander 
in ein Kaſſerol ſchichtet, mit etwas Fleiſchbrühe be⸗ 
netzt und ſeſt zugedeckt auf mäßigem Feuer gar⸗ 
dünſtet. Iſt die Brühe verkocht, ſo öffnet man 
eines der Dolmas, um zu ſehen, ob die Fülle ge⸗ 
nügend weich und gar iſt; wenn nicht, muß man 
noch ein wenig Brühe angießen. Beim Anrichten 
ſchichtet man die Dolmas pyramidenförmig auf 
eine Schüſſel, zieht die übriggebliebene Brühe mit 
ein bis zwei Eidottern und etwas Citronenſaft ab 
und gießt ſie über die ſchmackhafte Speiſe. 


Dolpettes nennt man gebackene Fleiſchklößchen. 


Dominiques. Man nimmt hierzu gleiche Teile 
kalten Rinderbraten oder gekochtes Rindfleiſch und 
kalten Kalbsbraten, ſchneidet beides in zierliche, 
gleichmäßige Scheiben von ungefähr 1 Centimeter 
Dicke, ſo daß man von jeder Art Fleiſch etwa 8 
bis 10 Scheiben erhält, beſtreicht die Rindfleiſch⸗ 
Scheiben mit einer Farce, die man aus zwei Eß⸗ 
löffeln voll Sardellenbutter, ebenſoviel gehackten 
feinen Kräutern, der gleichen Menge geriebenem 
Parmeſankäſe, vier Löffeln voll geriebener Semmel, 
drei Eidottern, etwas Salz, weißem Pfeffer und 
der feingehackten Schale einer halben Citrone be⸗ 
reitet hat, deckt die Kalbfleiſch⸗Schnitten feſt darüber, 
legt die Dominiques in eine flache, mit Butter aus⸗ 
geſtrichene Pfanne oder ein dergleichen Kaſſerol, und 
zwar ſo, daß abwechſelnd das Rind- und Kalb⸗ 
fleiſch nach oben zu liegen kommt, begießt ſie 
obendarauf mit zerlaſſener Butter, deckt ſie zu und 
läßt ſie ſo völlig heiß werden, worauf man ſie in 
derſelben Abwechſelung auf einer Schüſſel anrichtet 
und mit einer pikanten braunen Sauce, als Trüffel⸗, 
Champignon⸗, Kapern⸗ oder Sardellen-Sauce, 
aufgiebt. 


Dominique⸗Zwieback. 250 Gramm Butter, 
½ Liter Rahm, 125 Gramm Zucker, zwei Kaffee⸗ 
löffel voll geſtoßener Zimt, ein Theelöffel voll ge⸗ 
riebene Muskatnuß werden mit ½ Kilogramm 
Mehl, einer Priſe Salz und einem reichlichen 
Theelöffel voll Hirſchhornſalz oder kohlensaurem 
Ammoniak zu einem Teige verknetet, den man zu 
kleinen, runden etwas flachgedrückten Brötchen 
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formt, die man auf einem Blech hellgelb bäckt, 
dann in der Mitte zerſchneidet und auf der Innen⸗ 
ſeite noch etwas röſtet. 


Doppen, ſüddeutſcher Ausdruck für Quark, 
weißen Käſe, auch Topfen, Zieger genannt. 


Doppen⸗Kuchen, Doppen-Nudeln, ſ. v. w. 
Quark⸗Kuchen, Quark⸗Nudeln. 


Dorade, Goldmakrele, ein feiner, im Mittel⸗ 
meer vorkommender Seefiſch. 


Dormant oder Surtout. Mit dieſem Namen 
bezeichnet man einen Tafel-Auffat von Silber oder 
Kryſtall, auch eine große, elegante Schale mit Blumen 
oder Früchten, welche die Mitte einer Tafel ein⸗ 
nehmen und dort bis zum Ende der Mahlzeit 
ſtehen bleiben. 


Dorſch, franz. merlue, engl. haddock, lat. 
Gadus callarias. Der Dorſch gehört in das 
Geſchlecht der Schellfiſche und wird zu den wohl⸗ 
ſchmeckendſten Seefiſchen gerechnet; er findet ſich 
vorzüglich in der Nord- und Oſtſee, namentlich 
an den Küſten von Pommern, Preußen und Liv⸗ 
land, aber auch an denen von Großbritannien und 
Frankreich, und aus den Oſtſeeprovinzen, Irland 
und Frankreich werden dieſe Fiſche in eingeſalzenem 
und getrocknetem Zuſtande ſtark ausgeführt, während 
man in Deutſchland mehr friſchen Dorſch, der auf 
Eis verſendet wird, verbraucht. Er wird 50 bis 
60 Centimeter lang, iſt grau, mit olivengrünen 

lecken, der Oberkiefer ſteht weit über den untern 
ervor und iſt mit einer Bartfaſer verſehen, die 
Schwanzfloſſe iſt abgeſtutzt, die Lebern liefern den 
heilſamen Leberthran. Man ißt ſie vom Oktober 
bis zum April, da ſie in der warmen Jahreszeit 
nicht gut ſind. 


Dorſch, gebacken, mit Kartoffeln. Nachdem die 
Fiſche (man nimmt zu dieſem Gericht gewöhnlich 
mehrere kleine) geſchuppt, ausgenommen und tüchtig 
gewaſchen worden, ſchneidet man den Kopf und die 
Floſſen ab, zerteilt ſie in 6 Centimeter breite Stücke, 
ſalzt dieſelben, läßt ſie mehrere Stunden ſo ſtehen 
und kocht ſie mit wenig Waſſer und etwas Salz 
ziemlich weich, worauf man ſie erkalten läßt und 
von den Gräten befreit. Dann ſtreicht man eine 
blecherne Form tüchtig mit Butter aus, belegt den 
Boden mit einer Schicht friſchgekochter, in Scheiben 
geſchnittener Kartoffeln, zwiſchen die man hin und 
wider ein Stückchen Butter einlegt, überſtreut die 
Kartoffeln mit etwas Pfeffer und Salz, vielleicht 
auch mit ein wenig feingehackter Zwiebel und 
ſchichtet eine Lage Fiſchſtücke darüber, die man mit 
geriebener Semmel beſtäubt und mit einigen Löffeln 
voll Rahm anfeuchtet, worauf abermals Kartoffeln 
und Fiſch kommen, bis zu oberſt die Form mit 
einer Kartoffelſchicht gefüllt wird, die man dick mit 
eee Weißbrot beſtreut, mit Butterſtückchen 

elegt und mit ſüßem Rahm übergießt. So ſtellt 

man bie Speife in einen mäßig heißen Ofen auf 
den Dreifuß und bäckt ſie langſam eine halbe Stunde 
lang, wonach ſie ohne weitere Zuthat von Sauce 
aufgegeben wird. 


Dorſch⸗Suppe 


Dorſch, gebraten. Ein großer Fiſch oder 
mehrere kleine werden gereinigt, Kopf und Floſſen 
entfernt, die Fiſche in Stücke zerſchnitten, mit Salz 
beſtreut einige Stunden ſtehen gelaſſen, hierauf ab⸗ 
getrocknet, in Mehl umgewendet und in 250 Gramm 
braun gemachter Butter auf beiden Seiten gebraten; 
ebenſo kann man ſie auch in zerſchlagenem Ei und 
geriebener Semmel eingetaucht braten und giebt ſie 
zu geſchmorten Kartoffeln, Kartoffelbrei, Sauer⸗ 
kraut u. dergl. 


Dorſch, gekocht. Da das Fleiſch des Dorſch 
außerordentlich weich iſt, muß man beſondere 
Vorkehrungen treffen, damit es bei dem Heraus⸗ 
nehmen aus dem Kaſſerol oder Keſſel nicht zerfällt; 
man legt deshalb die gut geſchuppten und gereinigten 
Fiſchſtücke, nachdem ſie eingeſalzen einige Stunden 
unberührt geſtanden und wieder abgetrocknet ſind, 
auf einen Heber, einen breiten flachen Deckel oder 
eine Schüſſel, ſtreut Salz dazwiſchen, knotet ein 
Tuch loſe darüber und thut ſie in den Fiſchkeſſel 
mit Waſſer, Wurzelwerk, Zwiebel, Lorbeerblättern, 
Pfeffer⸗ und Gewürzkörnern nebſt einem nußgroßen 
Stück friſcher Butter, läßt ſie etwa zehn Minuten 
lang kochen, ſchäumt gehörig ab, nimmt hierauf 
das Tuch mit der eingebundenen Schüſſel heraus, 
ſchiebt den Fiſch vorſichtig auf die Anrichteſchüſſel, 
garniert ihn mit Peterſilie und ſerviert ihn mit 
brauner Butter und Senf, Senf- Sauce, Eier⸗ 
Sauce, Auftern-Sauce, holländiſcher Sauce, Krebs⸗ 
Sauce oder Travemünder Sauce. 


Dorſch⸗Sauce. Eine ganz beſonders gut dazu 
paſſende Sauce bereitet man auch, indem man etwa 
125 Gramm Butter hellbraun macht, einen Kaffee⸗ 
löffel voll Mehl darin ſchwitzt und dieſe Mehl⸗ 
ſchwitze mit genügender Fleiſchbrühe auffüllt, um 
eine ſämige Sauce herzuſtellen. Man würzt die⸗ 
ſelbe mit Pfefferkörnern, wenig Salz, etwas Muskat⸗ 
blüte und — je nach der Menge der Sauce — 
mit dem Saſt einer halben oder ganzen Citrone, 
läßt ſie eine Viertelſtunde mit dieſen Ingredienzien 
verkochen, thut zuletzt noch ein kleines Stück friſche 
Butter hinzu und legiert mit zwei bis drei Ei⸗ 
dottern. 


Dorſch⸗Suppe. Hat man übriggebliebenen ge⸗ 
bratenen Dorſch, ſo kann man ihn gut hierzu ver⸗ 
wenden; wo nicht, ſo bereitet man ſie von einem 
friſchen Fiſch, brät die eine Hälfte desſelben und 
benützt die andere Hälfte roh zu einer Fiſchfarce, 
aus der man Klößchen zum Einlegen in die Suppe 
macht. Die gebratenen Fiſchſtücke werden von allen 
Gräten befreit, geſtoßen oder feingehackt und in 
kräftiger Fleiſchbrühe aufgekocht, in der man zu⸗ 
gleich kleingeſchnittenes Wurzelwerk weichſiedet. Hier⸗ 
auf ſchlägt man die Suppe durch, verdickt ſie mit 
3—4 in Waſſer zerquirlten Eidottern und legt die 
Klößchen hinein, welche man aus 250 Gramm 
rohem gehackten Fiſch, zwei ganzen Eiern, einigen 
Eßlöffeln Rahm oder Milch, 30 Gramm ge⸗ 
ſchmolzener Butter, 125 Gramm geriebener Sem⸗ 
mel nebſt etwas Salz, Pfeffer und geriebener 
Muskatnuß und einer gehackten Chalotte bes 
reitet hat. 


Dotter⸗Koch, Wiener 213 


Dotter⸗Koch, Wiener. 70 Gramm Butter 
werden zu Schaum gerührt und mit vier friſchen 
und vier hartgekochten und zerriebenen Eidottern 
vermiſcht, worauf man nach und nach noch 70 Gramm 
geſchälte und geſtoßene Mandeln und den Schnee 
von vier Eiweißen hinzurührt, und die Maſſe in 
einer butterbeſtrichenen Form beinahe eine Stunde 
lang bäckt. Oder man treibt 70 Gramm Butter 
mit 90 Gramm Zucker und ſechs friſchen Eidottern 
ſchaumig ab, mengt unter halbſtündigem Umrühren 
allmählich 70 Gramm geſtoßene Mandeln, vier 
durch ein Haarſieb geſchlagene hartgeſottene Ei⸗ 
dotter und zuletzt den Schnee von vier Eiweißen 
hinzu, ſchüttet dieſe Maſſe in eine butterbeſtrichene 
und mit rumbefeuchtetem Biscuit ausgelegte Form, 
kocht ſie eine reichliche Stunde im bain-marie und 
giebt den geſtürzten Koch mit einer Rum-⸗Sauee auf. 


Dotter⸗Krapfen. Acht hartgekochte Eidotter 
werden mit 90 Gramm Zucker und einigen Stlück⸗ 
chen Vanille oder der auf Zucker abgeriebenen Schale 
von einer Citrone zuſammen im Mörſer geſtoßen, 
dann mit 90 Gramm geſtoßenen Mandeln, 70 Gr. 
Butter und drei Eßlöffeln voll Mehl zu einem 
leichten Teig gemengt, den man mit dem Löffel 
in kleinen Häuſchen auf Oblaten ſetzt, mit Eigelb 
und Zucker beſtreicht und auf einem mit Wachs 
beſtrichenen Blech bäckt. 


Dotter⸗Kuchen. Von ſieben hartgeſottenen Eiern 
werden die Dotter fein zerſtoßen, mit 250 Gramm 
Butter ſchaumig abgerührt, mit noch fünf friſchen 
Eidottern, 100 Gramm Zucker, 100 Gramm Mehl, 
der feingehackten Schale einer Citrone und dem feſt⸗ 
geſchlagenen Schnee von drei Eiweißen vermiſcht, 
in einer butterbeſtrichenen und mit Semmel aus⸗ 
geſiebten irdenen oder blechernen Form eine Stunde 
langſam gebacken und der Kuchen nach dem Er— 
kalten mit Zucker beſtreut zu Tiſch gegeben. 


Dotter⸗Sauce zu Fiſchen. 90 Gramm friſche 
Butter und ein Eßlöffel voll Mehl werden mit vier 
friſchen Eidottern zuſammen verrührt, mit 30 Gramm 
Zucker und einem Eßlöffel kaltem Waſſer abgequirlt 
und mit ½ Liter kochendem Waſſer, dem Saft einer 
Citrone und einer Priſe Salz über dem Feuer lang⸗ 
ſam zu einer ſämigen Sauce abgerührt. Oder zwei 
Eßlöffel voll Kräuterbutter, ein Löffel voll Senf, 
drei hartgekochte, durch das Haarſieb geſchlagene 
Dotter, etwas Salz, der Saft einer halben Citrone 
und faſt ½ Liter Fiſchbrühe werden gut verquirlt 
und unter beſtändigem Umrühren einigemal auf⸗ 
gekocht. 


Double d'agneau oder de mouton, vollſtändiger 
Rücken vom Lamm oder Hammel. 


Doublieren. Das Uebereinanderſetzen von zwei 
Biscuits, Paſtetchen, Tortenboden u. dergl. ver⸗ 
mittelſt irgend einer dazwiſchengeſtrichenen Fülle 
nennt man doublieren. 

Dragees. Die Dragees find eine Art Con— 
feet, welches aus Kernen und Samenkörnern, 
kleinen Stückchen von gewürzhaften Rinden oder 
Wurzeln, Blüten und Früchten u. dergl. beſteht, 
die in einem Drageefeffel unter fortgeſetztem Drehen 
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und w e zuerſt mit Gummiarabicum und 
dann mit gekochtem Zucker überzogen werden, fo 
daß ſie einen völlig glatten und harten, meiſt bunt⸗ 
gefärbten Ueberzug erhalten. Man verwendet hierzu 
Mandeln, Haſelnußkerne, Gewürznelken, Zimt, Anis, 
Kümmel, Fenchel, Citronenſchale, Orangenblüten, 
eingemachte Kirſchen, Koriander, Melonen-, Piſtazien⸗ 
oder Pinienkerne u. ſ. w. Die ſogenannte Dragee 
de Verdun beſteht aus einer mit Zucker verſüßten 
und irgend einer Eſſenz gewürzten Tragantmaſſe, 
welche zu beliebigen Formen, wie kleinen Kaffee⸗ 
bohnen, Gewürznelken, Gerſtenkörnern oder Paſtillen 
gebildet und dann mit farbigem Zucker überzogen 
wird. 

Dragon oder Dragun, ſ. v. w. Eſtragon, ſ. d. 

Dratſchena, ruſſiſche. Eine Art Eierkuchen, 
welchen man in folgender Weiſe herſtellt. Man 
reibt 70 Gramm Butter zu Schaum, ſchlägt unter 
fortgeſetztem Umrühren ſechs Eidotter nach und 
nach hinzu, gießt löffelweiſe / Liter ſüßen und 
ebenſoviel ſauren Rahm daran, ſchüttet zwei Eß⸗ 
löffel voll feinſtes Weizenmehl und einen Eßlöffel 
voll Zucker hinzu, gießt den Teig in eine mit 
Butter beſtrichene Pfanne, läßt die Dratſcheng auf 
beiden Seiten braun backen und giebt ſie mit ſüßem 
Rahm oder Fruchtſaft zu Tiſch. 


Dreifrucht- Marmelade. Ein Kilogramm 
Zucker wird mit ¼ Liter Waſſer geläutert, wor⸗ 
auf man 1 Kilogramm ausgeſteinte ſchwarze ſaure 
oder ſüße Kirſchen, / Kilogramm ausgepreßten 
Himbeer- und ebenſoviel Johannisbeerſaft in den 
Zucker ſchüttet. und unter fleißigem Umrühren und 
Abſchäumen dicklich einkocht; zuletzt fügt man noch 
4 Gramm geſtoßenen feinen Zimt hinzu, läßt das 
Ganze einigemal damit aufkochen, füllt es nach dem 
Erkalten in eine Glas- oder Steinbüchſe, legt ein 
mit Rum angefeuchtetes Papier oben darauf und 
überbindet die Büchſen mit Pergamentpapier und 
Blaſe. 

Dreifrucht⸗Saft. ½ Kilogramm Himbeerſaft, 
die gleiche Menge ſaurer Kirſch- und Johannis⸗ 
beerſaft, den man durch das 11 5 der friſchen 
Früchte durch ein Tuch gewonnen hat, ſtellt man 
in einem gut glaſierten Kaſſerol auf das Feuer, 
legt 750 Gramm in Stücke zerſchlagenen Melis⸗ 
zucker hinein und kocht ihn unter fortwährendem 
Abſchäumen und Aufrühren völlig klar, nimmt ihn 
vom Feuer, läßt ihn über Nacht ſtehen, füllt ihn 
in Glasflaſchen, gießt einen Kaffeelöffel voll Rum 
oder Franzbranntwein oben darauf, verkorkt und 
verſiegelt die Flaſchen und ſtellt fie an einen trockenen, 
kühlen Ort. 


Dreifuß. 1 Liter feiner Rotwein wird mit 
125 Gramm Zucker, 7 Gr. ganzem Zimt, 4 Gr. 
Vanille und zwei Gewürznelken zum Kochen ges 
bracht, worauf man 8—10 in kaltem Rotwein 
zerquirlte Eidotter hinzugießt, das Getränk noch 
einige Minuten über dem Feuer ſchlägt, bis es 
nochmals aufſiedet, und es dann in Gläſern oder 
Taſſen ſerviert. 

Dreikönigskuchen, franzöſiſcher. Zur Her⸗ 
ſtellung dieſes am Dreikönigstage (6. Januarh in 
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Frankreich allgemein üblichen Kuchens ſiebt man 
½ Kilogramm feines Mehl auf ein Brett, macht 
in die Mitte des Mehlhaufens eine Vertiefung, 
bröckelt 175 Gramm kleingeſchnittene Butter hinein, 
thut ¼ Liter kaltes Waſſer und eine Priſe Salz 
hinzu, verrührt alles mittels einer Gabel oder eines 
Löffelſtiels zu einem glatten Teig, knetet denſelben 
raſch durcheinander und läßt ihn eine Viertel- 
ſtunde ruhen. Hierauf rollt man ihn zu einem 
dicken viereckigen Kuchen aus, belegt ihn mit 250 
Gramm harter, in Scheiben geſchnittener Butter, 
ſchlägt den Teig darüber zuſammen, treibt ihn wie 
einen Blätterteig fünfmal aus und legt ihn wieder 
übereinander, rollt ihn zuletzt 2 Centimeter dick 
aus, ſchneidet ihn mit einem Kuchenrad zu einem 
runden Kuchen von beliebiger Größe, verſteckt eine 
Bohne in demſelben, über der man den Teig wieder 
völlig glättet, beſtreicht die Oberfläche mit ge⸗ 
ſchlagenem Eigelb, ſtreut Zucker darüber und bäckt 
den Kuchen auf einem Blech bei guter Hitze drei 
Viertelſtunden. 


Dreimus, ſ. v. w. Dreifrucht⸗Marmelade. Eine 
Art Dreimus aus anderen Früchten wie die oben 
beſchriebene Dreifrucht = Marmelade bereitet man 
häufig in Süddeutſchland und der Schweiz, indem 
man 2 Kilogramm ausgeſteinte blaue Pflaumen 
(Zwetſchen) mit ½ Kilogramm geſchälten und zer⸗ 
ſchnittenen Calville-Aepfeln und ebenſoviel Quitten, 
1½ Kilogramm Zucker, etwas ganzem Zimt 
und der Schale einer Citrone in einem Meſſing⸗ 
Keſſel oder einem großen glafierten Kaſſerol unter 
fortgeſetztem Umrühren über gelindem Feuer zu 
einem dicken Mus einkocht. 

Dreizingge. Aus ½ Kilogramm Mehl rührt 
man mit dem nötigen kalten Waſſer und einem 
Kaffeelöffel voll Salz einen feſten Teig an, rollt 
denſelben auf, belegt ihn mit ½ Kilogramm in 
Scheiben zerſchnittener harter friſcher Butter, ſchlägt 
den Teig darüber zuſammen, treibt ihn abermals 
auf und wiederholt dies fünf⸗ bis ſechsmal, worauf 
man ihn meſſerrückenſtark auftreibt, in Drei⸗ oder 
Vierecke zerſchneidet, mit Eidotter beſtreicht und auf 
einem butterbeſtrichenen Blech bei ziemlicher Hitze 
hellbraun bäckt. 

Dresdner Mehlſpeiſe. 160 Gramm feines 
durchgeſiebtes Mehl werden mit ½ Liter Milch 
und 125 Gramm Butter über dem Feuer zu einem 
fteifen Brei abgerührt, den man nach dem Erkalten 
in einem großen Napf recht glattſchlägt, nach und 
nach mit acht Eidottern, 160 Gramm Zucker, 
der auf Zucker abgeriebenen Schale einer Citrone, 
90 Gramm zerbröckelten bitteren Makronen und dem 
Schnee der acht Eiweiße vermengt, in eine butter⸗ 
beſtrichene Form füllt und fünf Viertelſtunden im 
Waſſerbade kochen läßt, worauf man die Mehl⸗ 
ſpeiſe mit einer Obſt⸗Sauce, einer Rahm⸗, Punſch⸗, 
Mein: oder Karamel⸗Sauce ſerviert. 

Dresdner Torte. 250 Gramm Butter werden 
zu Schaum gerührt, dann fügt man nach und nach 
vier ganze Eier, vier Eidotter, 100 Gramm Zucker, 
einen Eßlöffel voll Orangenblüten⸗ oder Roſen⸗ 
waſſer, drei Eßlöffel voll ſüßen Rahm, die auf 
Zucker abgeriebene Schale einer Citrone, ½ Kilo⸗ 


gramm feines Mehl und 45 Gramm aufgelöſte 
Hefe hinzu, ſchlägt den Teig gut ab, thut ihn in 
ein mit Butter beſtrichenes Tortenblech, läßt ihn 
gut aufgehen, bäckt die Torte langſam bei mäßiger 
Hitze drei Viertelſtunden und beſtreut ſie mit Zucker 
und Zimt oder überſtreicht ſie mit einer Obſt⸗ 
Marmelade. 


Dreſſieren. Jede Speiſe muß dem Auge in einer 
möglichſt gefälligen Form dargeboten werden und 
die hierzu erforderlichen Handgriffe nennt man dreſ⸗ 
ſieren; ſo dreſſiert man Backwerk aller Art, z. B. 
Biscuits, Brezeln, kleine und größere Kuchen mit 
den Händen oder einem Löffel auf dem Backblech. 
Geflügel dreſſieren, bridieren oder auch trouſſieren 
bedeutet das Durchziehen der Flügel und Keulen 
mit einem Bindfaden, bevor man das Tier dämpft 
oder brät, um demſelben eine hübſche rundliche Ge⸗ 
ſtalt zu verleihen, und man verfährt dabei in fol⸗ 
gender Weiſe. Die Keulen werden auf beiden Seiten 
zurückgedrückt, um die Bruſt mehr in die Höhe zu 
bringen, worauf man bei größerem Geflügel einen 
langen Holzſpeil oder dünnen Holzſpieß in der 
Weiſe durch die eine Keule ſticht, daß er bei der 
anderen an derſelben Stelle wieder herauskommt, 
während die Füße neben dem Hinterteil mit einer 
Packnadel und Bindfaden befeſtigt werden. Die 
Flügel werden auf den Rücken gebunden, der Kopf 
unter einen der Flügel geſteckt und feſtgeſpeilt. 
Kleineres Geflügel, wie Hühner, Enten und Tauben, 
Rebhühner ꝛc., wird ohne Holzſpeile mit Bindfaden 
dreſſiert, indem man die eingefädelte Nadel vom 
Rücken aus durch die rechte Keule, von dort quer 
durch den Leib und die linke Keule und von da 
wieder durch den Rücken ſticht, wo man die beiden 
Enden des Fadens zuſammenknüpft. 


Dreux, à la, das Spicken eines Fleiſchſtückes 
mit Speck, Zunge und Trüffeln. 


Drops, engliſche Fruchtbonbons von angenehm 
erfriſchendem, leicht ſäuerlichem Geſchmack und durch 
Zuſatz von Fruchteſſenzen zu der Zuckermaſſe her⸗ 
geſtellt. 


al franz. grive, engl. thrush, throstle, 
lat. Turdus. Die Droſſeln gehören zu den Sing⸗ 
vögeln, aus der Familie der Pfriemenſchnäbler, mit 
geradem, langem, an der Spitze etwas gebogenem 
Schnabel, zehn Schwungfedern in den Flügeln, 
von denen die erſte viel kürzer als die übrigen und 
die dritte am längſten iſt. Der Nacken iſt mit 
fteifen Härchen beſetzt, der Gang hüpfend, der Ge— 
ſang melodiſch und angenehm; ſie erfreuen uns 
aber nicht bloß durch ihre lieblichen Töne, ſondern 
ftiften durch Vertilgung unzähliger Inſekten in den 
Waldungen großen Nutzen, weshalb ſie durchaus 
verdienten, geſchont zu werden. Ihr Fleiſch iſt jedoch 
ſo ſchmackhaft, daß ſchon die alten Römer dasſelbe 
nicht auf ihrer Tafel miſſen wollten, und ſo ſtellt 
man ihnen mit Netzen und Dohnen vielfach nach, 
bringt ſie unter der allgemeinen Benennung „Kram⸗ 
metsvögel“ in großen Mengen auf den Markt und 
verzehrt ſie teils gebraten, teils in Paſteten, Ra⸗ 
gouts ꝛc. Ihr Gefieder variiert bei den verſchiedenen 
Gruppen ſehr, die Nahrung beſteht bei allen aus 
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Inſekten und Beeren, namentlich Vogel- und Wach⸗ 
holderbeeren. In Deutſchland kennt man vorzugs⸗ 
weiſe ſechs verſchiedene Droſſelarten, die teils bei 
uns heimiſch ſind, teils als Zugvögel auf ihrer 
Wanderſchaft vom Oktober bis März bei uns niſten: 
1) die Miſteldroſſel, auch Ziemer genannt, mit 
olivenbraunem Rücken, gelblichem Unterleib und 
ſchwärzlichen Flecken, iſt Zug- und Strichvogel; 
2) die Wachholderdroſſel, der eigentliche Krammets⸗ 
vogel, mit kaſtanienbraunem Rücken, aſchgrauem 
Kopf und Hinterteil, roſtbrauner Kehle und Ober⸗ 
bruſt, drei ſchwarzen Flecken und weißem ya 
3) die Ringdroſſel, ſchwärzlich geſchuppt, mit weiß⸗ 
lichem, halbmondförmigem Fleck auf der Bruſt; 
4) die Singdroſſel oder Zippe mit olivenbraunem 
Oberleib, Bruſt und Hals rötlich⸗gelb, Bauch weiß⸗ 
lich mit braunen Flecken, roſtgelben Flügelſpitzen; 
5) die Wein- oder Rotdroſſel mit olivenbraunem 
Oberleib, gelblicher Bruſt mit dreieckigen braunen 
Flecken, weißem Bauch, orangeroten Unterflügel⸗ 
federn, einem dunkelgelben Fleck am Halſe und einem 
weißlichen Streifen über den Augen, ſehr ſcheu, aber 
vorzugsweiſe wohlſchmeckend; 6) die Schwarzdroſſel 
oder Amſel, ſchwarz, mit goldgelbem Schnabel und 
Augenrand, ein lebhafter, 1 Vogel, der ſich 
leicht zähmen läßt und angenehm ſingt. Alle Droſſel⸗ 
arten werden in ziemlich gleicher Weiſe gejagt und 
gefangen, ſelten geſchoſſen, ſondern meiſt auf Vogel⸗ 
herden und in Dohnen, zuweilen auch durch Leim⸗ 
ruten gefangen. Ueber die Zubereitungsarten |. 
Krammetsvögel. 


Dſiad, ruſſiſcher. Dieſer ſehr wohlſchmeckende 
Kuchen iſt in Rußland zum Thee und Kaffee üblich; 
man bereitet einen Hefenteig aus 2 Kilogramm Mehl, 
faſt 1 Liter Milch, 60 Gramm aufgelöſter Preß⸗ 
hefe, ½ Kilogramm Zucker, 250 Gramm geſchmol⸗ 
zener Butter, acht Eidottern und 125 Gramm 
Mandeln. Nachdem der Teig gehörig durchgearbeitet 
iſt, teilt man ihn in zwei Hälften, rollt die eine 
auf einem großen, länglich-viereckigen, mit Butter 
bepinſelten Blech auf, überſtreicht ſie mit einer Fülle, 
deckt die andere, ausgetriebene Teighälfte darüber, 
läßt den Kuchen aufgehen, ſtreicht ihn mit Eidotter 
und bäckt ihn. Die Fülle zu dem Dſiad wird in 
folgender Weiſe hergeſtellt: / — / Liter Frucht⸗ 
ſaſt, ob Himbeer⸗, Kirſch- oder Johannisbeerſaft 
bleibt ſich gleich, wird mit 250 Gramm Zucker und 
fünf guten, zerſchnittenen und geſchälten Aepfeln jo 
lange gekocht, bis der Zucker völlig aufgelöſt iſt, 
worauf man 250 Gramm Sultanroſinen, ½ Kilos 
gramm feingeſchnittene Datteln und ebenſoviel zer- 
ſchnittene Feigen hinzuthut, die Maſſe gut vermiſcht, 
vom Feuer nimmt und gänzlich auskühlen läßt, 
bevor man ſie über den Kuchen ausbreitet. 


Duchesse, pommes de terre à la, ſ. Kar⸗ 
toffeln à la duchesse. 


Duchesse, Timbale à la, j. Timbale A la 
duchesse. 


Dukaten⸗Nudeln. Nachdem man aus den 
geſtoßenen Schalen von 20 — 24 Krebſen und 
250 Gramm friſcher Butter Krebsbutter bereitet 
und dieſelbe durch ein Tuch in kaltes Waſſer ges 
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preßt hat, übergießt man die Krebsſchalen mit 
2 Liter Milch, läßt ſie eine Viertelſtunde darin 
auskochen und ſeiht die Milch durch. Hierauf ſiebt 
man ½ Kilogramm feines Mehl in eine Schüffel, 
thut in eine in der Mitte gemachte Vertiefung 
30 Gramm in einer Obertaſſe voll von der Krebs⸗ 
milch aufgelöſte Hefe, rührt etwas von dem Mehl 
hinzu und läßt das Hefenſtück an einem warmen 
Ort aufgehen. Nachdem dies geſchehen, miſcht man 
70 Gramm Krebsbutter, etwas Salz, 35 Gramm 
Zucker, vier Eidotter und ein wenig laue Milch 
hinzu und ſchlägt den Teig ſo lange ab, bis er 
ſich von dem Kochlöffel ablöſt, worauf er abermals 
zum Aufgehen hingeſtellt wird. Dann rollt man 
ihn fingerdick aus, ſticht mit einem Ausſtecher kleine 
runde Nudeln ab und legt dieſelben nicht zu dicht 
nebeneinander in ein mit Krebsbutter ausgeſtrichenes 
und mit Zucker beſtreutes Kaſſerol ein, deckt es zu 
und läßt die Nudeln noch eine Weile gehen. Nun 
gießt man ½ Liter kochende Krebsmilch darüber, 
deckt das Gefäß feſt zu, ſtellt es auf einen Dreifuß 
über glühende Holzkohlen, belegt den Deckel mit 
glühenden Holzkohlen und läßt ſie ſo 10— 12 Minuten 
backen, bis die Milch verdampft iſt und die Nudeln 
lichtbraune Kruſten bekommen haben, was man 
durch den Geruch wahrnehmen muß, da man den 
Deckel nicht abnehmen darf, bis fie fertig gebacken 
ſind. Bäckt man ſie in der Ofenröhre, ſo werden 
ſie gleichfalls zugedeckt und müſſen etwas länger 
ſtehen; man ſerviert ſie mit einer ſüßen Krebs⸗ 
auce. 


Dumas, Alexandre. Dumas wurde am 24. Juli 
1803 zu Villers⸗Cotterets geboren und verlor ſeinen 
Vater, General Dumas-Davy, Marquis de la 
Paillerette, bereits 1806, ſo daß die zerrütteten 
Vermögensverhältniſſe ſeiner Mutter ihr nicht ge⸗ 
ſtatteten, dem Sohne eine gründliche Ausbildung 
zu Teil werden zu laſſen, auch mag die ſprudelnde, 
ungeſtüme Lebhaftigleit des Knaben wohl bei Zeiten 
die mütterlichen Zügel abgeworfen haben. Mit 
zwanzig Jahren kam er nach Paris und erlangte 
eine Schreiberſtelle auf dem Bureau des Herzogs 
von Orleans, des ſpäteren Königs Ludwig Philipp, 
deſſen Gunſt ſich der talentvolle junge Mann in 
ſolchem Grade zu erwerben wußte, daß ihn derſelbe 
1829 zu ſeinem Bibliothekar ernannte. Dumas 
gab ſich inzwiſchen alle Mühe, ſeiner mangelhaften 
Bildung nachzuhelfen und verwendete ſeine freie 
Zeit zu Studien und dichteriſchen Verſuchen, in 
denen er, den deutſchen und engliſchen Vorbildern 
folgend, ſich anfangs namentlich mit dem romantiſch⸗ 
hiſtoriſchen Drama beſchäftigte, wie er denn ſchon 
1829 mit der Aufführung feines „Henri III.“ 
glänzenden Erfolg errang. Nach der Julirevolution 
widmete er ſich völlig der litterariſchen Carriere, 
ſchrieb außer hiſtoriſchen auch bürgerliche Schau⸗ 
ſpiele, in denen er die Nachtſeiten der Geſellſchaſt 
auf die Bühne brachte, und ebenfo mehrere Luſt⸗ 
ſpiele, die ſich reichen Beifall erwarben. Die größte 
Popularität verſchafften ihm jedoch ſeine zahlreichen 
hiſtoriſchen Romane und Novellen, beſonders ſeit dem 
Erſcheinen von „Les trois mousquetaires“ im 
Jahre 1843 nebſt den beiden Fortſetzungen dieſes 
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Werkes, welches vor allen anderen durch lebens⸗ 
volle, farbenreiche Schilderungen und ſpannende 
Erzählungsweiſe hervorragt. Durch ſeine Erfolge 
ließ er ſich leider verleiten, die Schriftſtellerei nach 
und nach zu einer bloßen Romanfabrikation mit 
der Beihilfe zahlreicher Sekretäre herabzuwürdigen, 
da jedes größere Journal einen Dumasſchen Roman 
als Feuilleton bringen wollte. Er erwarb auf 
dieſe Art viel Geld, vergeudete es aber auch eben 
ſo raſch wieder in der ſorgloſeſten und thörichtſten 
Weiſe, indem er ſeine eigenen Romanhelden nach⸗ 
zuahmen ſuchte, wie z. B. in der Einrichtung 
ſeiner Villa Monte-Chriſto und den daſelbſt ver⸗ 
anſtalteten Feſtlichkeiten. — Unſere Leſer werden 
vielleicht ſtaunend fragen, was Dumas und feine 
Romane mit und in unſerem Lexikon zu ſchaffen 
haben. Mit dem Romanſchreiber Dumas haben wir 
es freilich in keiner Weiſe zu thun und erwähnen 
ſeiner als ſolchen nur, weil ſich dies bei ſeiner 
Biographie nicht wohl umgehen läßt — wir haben 
es dagegen mit Dumas dem Lebemann, dem Fein⸗ 
ſchmecker, dem gaſtronomiſchen Schriftſteller zu thun, 
der es liebte, ſeine Zeit zwiſchen dem Schreibtiſch 
und der Küche zu teilen und gar zu gern ſelbſt 
die weiße Küchenſchürze vorband, um mit einem 
eigenhändig nach allen Regeln der Kunſt bereiteten 
Mahl ſeine Freunde zu bewirten, ja der auf ein 
gelungenes Ragout, eine ſchmackhafte Sauce faſt 
ſtolzer war als auf ſeine litterariſchen Erzeugniſſe, 
was bei feiner förmlich naiven Eitelkeit viel jagen 
will. Man erzählt ſich in dieſer Beziehung zahl⸗ 
reiche Anekdoten über ihn, von denen wir nur eine 
hier wiederholen wollen. Im Jahre 1860 wohnte er 
mit einigen feiner Sekretäre in dem Dorfe Varenne⸗ 
Saint⸗Maur, wie er meiſt im Sommer einen Land⸗ 
aufenthalt wählte, und beſchäftigte ſich wie gewöhnlich 
bald mit der Feder, bald mit dem Kochlöffel, der 
ſein beſonderes Steckenpferd bildete. Jeden Tag 
beſuchte ihn ein gewiſſer Montjoye, der früher ein 
geiſtreicher Kopf, trefflicher Vaudevilleſchreiber und 
Karrikaturenzeichner geweſen, aber durch die unſelige 
Gewohnheit des Abſinthtrinkens geiſtig und körperlich 
herabgekommen war und von Dumas mit einem 
gewiſſen freundſchaftlichen Mitleid behandelt wurde. 
Da Montjoye ohne Abſinth nicht zu leben ver— 
mochte, ſtellte man ſtets, wenn er kam, eine Flaſche 
mit den „Giftthränen der grünen Muſe“ vor ihn 
hin, er trank ſchweigſam ein Glas nach dem andern 
und wartete, bis ſein lebhafter Freund Zeit fand, 
ſich mit ihm zu beſchäftigen. Häufig verabſchiedete 
dieſer ſeine „Mitarbeiter“, indem er ihnen beſondere 
litterariſche Aufträge erteilte, oder die jungen Leute 
erbaten ſich Urlaub zu irgend einem Ausflug, dann 
warf Dumas die Feder weg und rief: Montjoye! 
Laſſen Sie mich eine Frage an Sie richten. — 
Welche? — Wieviel Gläſer Abſinth haben Sie 
heute ſchon getrunken? — Ich bin bei dem zweiten 
Glaſe. — Sie müſſen furchtbaren Hunger haben. 
— Nein, ich werde erſt nach dem ſechsten Glaſe 
Hunger haben. — Gut, Montjoye, wiſſen Sie was? 
Es iſt jetzt ein Uhr, nicht wahr? — Es iſt halb 
zwei. — Wenn Sie jede Stunde ein Glas Abſinth 
trinken, ſo werden Sie gerade halb ſechs Uhr Hunger 
bekommen. Sie haben alſo vier Stunden vor ſich 
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und ich habe vier Stunden vor mir. — Nun? — 
Nun, ſehen Sie denn nicht, wo ich hinaus will? 
Ich will Ihnen ein Diner beſorgen. — Und der 
korpulente Mann hüpfte von ſeinem Seſſel herab, 
band eine Schürze vor, ſtreiſte die Aermel auf, eilte 
in den Hühnerhof und drehte verſchiedenem Geflügel 
den Hals um, ſchnitt im Küchengarten Gemüſe ab, 
zündete Feuer an, holte Butter und Mehl herbei, 
raſſelte unter den Kaſſerolen, würzte, rührte und 
koſtete, als ob er ſein lebelang die weiße Mütze 
eines Koches getragen hätte. Pünktlich zur beſtimm⸗ 
ten Stunde, als Montjoye eben ſein ſechſtes Glas 
ausſchlürfte, erſchien Dumas eifrig, erhitzt und 
triumphſtrahlend, indem er rief: Das Eſſen iſt auf- 
getragen! — So kochte er während der ſechs Mo⸗ 
nate ſeines Landaufenthalts wöchentlich drei⸗ bis 
viermal für Montjoye und fand in dieſer Beſchäf⸗ 
tigung ſeine liebſte Zerſtreuung. Deshalb iſt es 
nicht zu verwundern, daß er daran dachte, die von 
ihm ſelbſt gemachten oder auf ſeinen vielfachen Reiſen 
geſammelten Erfahrungen auf dieſem Felde in einem 
größeren Werke niederzulegen, was er auch in den 
letzten Jahren ſeines Lebens zur Ausführung brachte. 
Lachend ſagte er oft: „Ich will die 500 Bände 
meiner litterariſchen Werke mit einem Kochbuch be⸗ 
ſchließen“. Und ſo geſchah es; im März 1870 
übergab er ſeinem Verleger Lemerre das Manu⸗ 
ſtript zu feinem Dictionnaire de cuisine, welcher 
zum Teil wirkliche Anweiſungen zur Bereitung der 
verſchiedenſten Gerichte enthält, faſt mehr noch aber 
aus amüſanten Plaudereien, hiſtoriſchen und gaſtro⸗ 
nomiſchen Anekdoten und Auszügen aus anderen 
hierauf bezüglichen Werken beſteht; natürlich iſt vor 
allen Dingen nicht verſäumt, umſtändlich zu be⸗ 
richten, wie man ihn auf ſeinen Reiſen hier und 
dort gefeiert und bewirtet habe. Die Veröfſent⸗ 
lichung des Buches wurde durch die ernſten Kriegs⸗ 
ereigniſſe aufgehalten und bis 1873 hinausgeſchoben; 
inzwiſchen ſtarb Alexandre Dumas am 5. Dezbr. 
1870 zu Dieppe und erlebte ſo das Erſcheinen ſeines 
letzten Werkes nicht mehr. 


Dumpling. So nennt man in England eine 
Art Klöße mit oder ohne Hefe, welche entweder 
direlt in kochendes Waſſer eingelegt oder in mit 
Mehl beſtreuten Tüchern, manchmal auch in Ober⸗ 
taſſen, die man dann in ein Tuch knüpft, gekocht 
werden. Die gewöhnlichſten Dumplings bereitet 
man aus einem Teig von etwa ½ Kilogramm 
Mehl, 20 Gramm Hefe und ¼öLiter Milch, was 
erſt zu einem Hefenſtück eingerührt und nach dem 
Aufgehen dann mit noch etwas mehr Milch, zwei 
Eiern und einem Kaffeelöffel voll Salz vermengt 
und tüchtig durchgearbeitet wird, wonach man den 
Teig abermals eine Stunde in der Wärme auf⸗ 
gehen läßt. Hierauf formt man eigroße Kugeln 
daraus, die man etwas plattdrückt und in ſtark⸗ 
ſiedendes Waſſer einlegt, läßt fie etwa 10—12 Minu⸗ 
ten darin kochen, tropft ſie nach dem Herausnehmen 
raſch auf einem Siebe ab und giebt ſie entweder zu ge⸗ 
bratenem Fleiſch, oder mit verſüßter, geſchmolzener 
Butter, die man mit etwas Citronenſaft würzt. 


„Dumplings, Currant⸗, ½ Kilogramm Rinds⸗ 
Nierenfett wird kleingeſchnitten, indem man alles 


Dumplings, Kartoffel: 


Hautige gut daraus entfernt; dann vermiſcht man 
es mit acht Kochlöffeln voll Mehl, zwei Kaffeelöffeln 
voll Salz und 10 Gramm geſtoßenem Ingwer, 
½ Kilogramm geleſenen und gewaſchenen Korinthen, 
vier Eiern und ¼ u Liter Milch, mengt alles tüchtig 
untereinander und verarbeitet es zu einem leichten 
Teig, aus dem man flachgedrückte Kugeln formt, 
die man eine halbe Stunde lang in ſiedendem Waſſer 
kochen läßt und mit einer Rumſauee ſerviert. 


Dumplings, Kartoffel-. Eine Anzahl rohe 
Kartoffeln werden geſchält, gerieben und mit Waſſer 
übergoſſen, indem man ſie zwei Stunden ſtehen 
läßt; dann gießt man das Waſſer ab und fügt 
die Hälfte des Gewichtes der Kartoffeln an Mehl 
hinzu, würzt den Teig mit Pfeffer, Salz, gehackter 
Zwiebel, Peterſilie, Majoran und Thymian, formt 
ihn zu apfelgroßen Klößen, kocht ſie in ſiedendem 
Waſſer, bis ſie auf die Oberfläche kommen, und 
ißt ſie mit brauner Butter. 


Dumplings, Oxford⸗. 250 Gramm geriebenes 
Weißbrot, ebenſoviel ſehr feingeſchnittenes Rindsfett, 
zwei Eßlöffel voll Mehl, 120 Gramm Korinthen, 
60 Gramm Zucker, etwas gehackte Citronenſchale, 
geriebene Muskatnuß und geſtoßener Piment wer⸗ 
den mit drei Eiern und einer Obertaſſe voll Milch 
zu einem ſoliden Teig vermiſcht, aus dem man 
kleine Klöße macht, die entweder in ſiedendem Waſſer 
gekocht oder in Butter gebacken werden, worauf 
man ſie mit verſüßter brauner Butter oder einer 
Obſtſauce zu Tiſch giebt. 

Dünnkuchen. Aus fünf ganzen Eier, 100 
Gramm Zucker, 125 Gramm geſchmolzener Butter, 
10 Gramm Zimt, der feingehackten Schale von 
einer halben Citrone und 125—150 Gramm feinem 
Mehl mengt man einen Teig, den man möglichſt 
dünn aufrollt, mit Butter überſtreicht, mit 60 Gramm 
geſtoßenen ſüßen Mandeln beſtreut, vor dem Backen 
mit einem Kuchenrädchen in beliebige Stücke ſchneidet 
oder mit einem Meſſer einritzt, auf einem Blechraſchbäckt 
und, ſobald er aus dem Ofen kommt, nochmals mit 
Butter beſtreicht und mit Zucker und Zimt überſtreut. 

Dünſten, ſ. v. w. Schmoren, Dämpfen, Stoven, 
d. h. Fleiſch oder Gemüſe in einem gut verſchloſſenen 
Kaſſerol mit Butter, Fleiſchbrühe oder Waſſer, 
Wurzelwerk, Gewürz u. dergl. langſam weichkochen. 

Dunſt⸗Crome, ſ. v. w. Creme, engliſche, oder 
Milchbecher, ſ. d. 

Dunſt⸗Früchte, Dunſt⸗Obſt. Unter dieſer Be⸗ 
zeichnung verſteht man Obſt, welches in friſchem 
Zuſtande ohne weitere Zuthat von geklärtem Zucker, 
Eſſig oder dergleichen in Glasbüchſen gelegt und 
bloß mit dem eignen Saft im Waſſerbade gekocht 
wird; zuweilen ſtreut man nur etwas geſtoßenen 
Zucker dazwiſchen. Man wählt zu dieſem Behuf 
3. B. ſehr ſaftige und reife Birnen, die man ſchält, 
in Hälften zerſchneidet und von Kernhaus und 
Stiel befreit, oder ganze, reife Aprikoſen, Pfirſichen, 
Reineclauden, Pflaumen und Kirſchen, friſch vom 
Baume gepflückt, die man mit einem Tuch ab⸗ 
wiſcht und ſo dicht als möglich, ohne die Früchte 
zu zerdrücken, in Gläſer mit nicht zu weitem Halſe 
oder Glasbüchſen mit luftdichtem Verſchluß einlegt, 
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entweder mit dazwiſchengeſtreutem Zucker oder, falls 
die Früchte ſehr ſüß und reif find, ohne denſelben. 
Dann überbindet man die Gläſer mit Pergament⸗ 
papier und Blaſe oder verſchließt fie mit dem luft⸗ 
dichten Deckel, ſtellt fie in einen Keſſel auf eine Lage 
Heu, umwickelt ſie mit Heu, füllt den Keſſel mit 
kaltem Waſſer, ſo daß die Gläſer nur wenig über 
die Fläche desſelben hervorragen, erwärmt das Waſſer 
langſam und läßt es bloß ſo lange gelinde kochen, bis 
in den Gläſern ein leerer Raum von dem vierten 
Teil des Inhalts entſtanden iſt. Nachdem dies ge⸗ 
ſchehen, nimmt man ſofort den Keſſel vom Feuer, 
läßt die Gläſer darin erkalten, wiſcht ſie gut ab, 
bewahrt ſie an einem trockenen und kühlen Ort auf 
und verwendet die Früchte ſpäter als Compot. 

Dunſt⸗Mehlſpeiſen oder Dunſt-Puddings 
heißen alle in gebutterten Formen im Waſſerbad 
gekochten Puddings, welche bei weitem feiner 
ſchmecken, als die engliſchen, in der Serviette ge— 
kochten, auch größtenteils zarter ſind als die ge⸗ 
backenen Mehlſpeiſen, mit Ausnahme der Auflaufe 
und Souffles. Wir verweiſen auf die verſchiedenen 
zahlreichen Pudding⸗Rezepte unter den Hauptbeſtand⸗ 
teilen, als z. B. Apfel-, Birnen⸗, Biscuit⸗Pudding ꝛc. 

Durchpaſſieren, durchſchlagen, durchſtreichen. 
Fleiſchbrühe, Saucen und andere Flüſſigkeiten, ebenſo 
weichgekochte Gemüſe, Wurzeln, Früchte, auch weiche 
friſche Früchte und Beeren gießt oder treibt man häufig 
durch ein Sieb, was man mit obigen Ausdrücken 
bezeichnet. 

Dürndeln, ſ. v. w. Kornelkirſchen. 

Durrha, Sorgo oder Mohrenhirſe. Das ein⸗ 
heimiſche Getreide Afrikas, wo man die ſchwarz⸗ 
braunen Körner vom Nil bis zum Kap zu Brot 
verbäckt oder als Grütze genießt; auch dienen ſie 
den Kaffern zur Bereitung ihres Hirſebieres. Die 
Durrha iſt ein 1½—2 Meter hohes Gras mit 
breiten hellgrünen Blättern und großen rotgelben 
Blütenriſpen; fie iſt die ertragreichſte aller Getreide- 
pflanzen und wird daher nicht bloß in Afrika, 
ſondern auch in Oſtindien, Armenien, Kleinaſien 
ſowie in ganz Süd⸗ und Mitteleuropa vielſach 
angebaut, in Deutſchland, wo ſie ſelten zur Reife 
gelangt, allerdings nur als Futterpflanze. 

Dürrlitzen, ſ. v. w. Kornelkirſchen. 

Dütchen, gefüllte, ſ. auch Mandeldütchen. 
125 Gramm feingeſtoßene Mandeln werden mit 
125 Gramm durchgeſiebtem Zucker, einem ganzen 
Ei und vier Eiweißen ſo lange verrührt, bis die Maſſe 
Blaſen wirft; dann fügt man die feingehackte Schale 
von einer Citrone hinzu, läßt den Teig drei Viertel⸗ 
ſtunden lang ruhen, gießt ihn auf ein mit Wachs be⸗ 
ſtrichenes Blech, ſtreicht ihn gleichmäßig auseinander 
und läßt ihn in der Röhre nur ganz wenig gelblich 
backen und feft werden, dann ſchneidet man länglich⸗ 
viereckige Stückchen daraus, biegt dieſelben mit der 
Hand oder über einem Holz dütenförmig zuſammen, 
ſtürzt ſie auf das Blech und läßt ſie vollends braun 
backen. Hierauf füllt man ſie mit feſtgeſchlagenem 
Rahmſchnee, der mit Zucker und Zimt, oder Vanille, 
Chocolade u. dergl. gewürzt iſt. 

D’Uxelles, ſ. Sauce d’Uxelles. 


Echalote, Chalotte, f. d. 


Echaudes. Eine Art gebrühter Kuchen, welche 
ſehr zart und wohlſchmeckend find. */, Kilogramm 
feines Mehl wird auf das Kuchenbrett geſiebt, eine 
Vertiefung in deſſen Mitte gemacht und 6 Gramm 
Salz, 150 Gramm friſche Butter, ein Eßlöffel voll 
Zucker und neun ganze Eier hinzugethan, worauf 
man den Teig mengt und ſehr untereinanderarbeitet. 
Man thut beſſer, zuerſt nur vier bis fünf Eier zu 
nehmen und während des Verarbeitens nach und 
nach die übrigen hinzuzufügen; der Teig muß 
mindeſtens eine Viertelſtunde lang durchgeknetet, 
mit dem Ballen der rechten Hand geſchlagen, ſtück⸗ 
weiſe abgeriſſen und wieder zuſammengewirkt werden, 
bis er völlig elaſtiſch und weich geworden. Dann 
überſtreut man ihn mit Mehl, hüllt ihn in eine 
Serviette und läßt ihn 10—12 Stunden an einem 
trockenen, nicht zu kalten Orte ſtehen. Nach Ver⸗ 
lauf dieſer Zeit ſetzt man ein großes Kaſſerol, zu 
drei Viertel mit kaltem Waſſer gefüllt, in den Ofen, 
arbeitet währenddem den Teig nochmals durch, formt 
daumenſtarke Rollen daraus und ſchneidet dieſelben 
in 3 Ceutimeter lange Stücke, welche man mit der 
geſchnittenen Seite auf ein mit Mehl beſtäubtes 
Brett legt, leicht auseinanderdrückt und endlich, 
wenn das Waſſer faſt am Kochen iſt und zu 
kribbeln beginnt, ohne daß es wirklich ſieden darf, 
in das Waſſer legt und mit dem Rührlöffel von 
Zeit zu Zeit ein wenig bewegt, bis ſie in die Höhe 
ſteigen, worauf man ſie herausnimmt, in eine 
Schüſſel mit kaltem Waſſer legt und ſo drei Stunden 
auskühlen läßt. Wenn dies geſchehen, müſſen die 
Echaudes erſt auf einem Siebe, hernach auf einem 
Tuche 3—4 Stunden trocknen, dann werden ſie 
auf einem gebutterten Blech in kleinen Zwiſchen⸗ 
räumen aufgeſtellt und in einem ziemlich heißen 
Ofen 20— 25 Minuten lang gebacken, bis ſie ſchön 
gelbbraun und noch einmal fo groß als vorher ge⸗ 
worden, doch darf man während des Backens den 
Ofen nicht öffnen. 


Eohinde, das Rückenſtiick des Schweins und 
Wildſchweins. ee 


Eolair, kleines ſtangenförmiges Gebäck aus 
Zuckerteig mit Cremefüllung. 


Eerevisse, Krebs, ſ. d. 


Egg⸗Nog oder Eiertrank, ein in England und 
Amerika übliches Getränk, welches man kalt und 
warm bereitet. Zu kaltem Egg-Nog thut man in 
ein großes Glas einen reichlichen Eßlöffel Zucker, 
den man mit etwas kaltem Waſſer aufgelöſt hat, 
fügt ein zerquirltes friſches Eidotter, ein Weinglas 
voll Cognac, ein halbes Weinglas feinen Rum und 
etwas geſtoßenes Eis hinzu, füllt das Glas mit 
Milch, vermiſcht alles gut und reibt ein wenig 
Muskatnuß oben darauf. Zu heißem Egg⸗Nog 
macht man die Milch heiß und läßt das Eis weg. 
Um eine Bowle von dieſem in Amerika namentlich 
zu Weihnachten unentbehrlichen Getränk herzuſtellen, 
ſchlägt man vier Eidotter in der Terrine mit 180 
Gramm geſtoßenem Zucker recht ſchaumig, gießt 
allmählich ½ Liter feinen Brandy, eine Obertaſſe 
guten Rum und 2 Liter Milch zu und ſetzt mit 
Vanillezucker gewürzten Rahmſchnee obendarauf. 


Edamer Käſe. Ein aus Nordholland lom⸗ 
mender Käſe in Form von ziemlich großen Kugeln 
mit weißer oder roter Rinde, welch letztere Sorte 
beſonders beliebt iſt, obgleich die Färbung nur von 
einem Anſtrich herrührt. Der rotrindige Käſe iſt 
innen gelb, feſt und hart wie Parmeſankäſe, der 
andere iſt fetter und weißer. 


Egli, ſ. v. w. junger Barſch, ſ. d. 


Eheſtandsbrezeln. 5—6 friſche Eier werden 
hartgekocht, die Dotter durch ein Sieb geſtrichen 
und mit 200 Gramm Butter, 200 Gramm Zucker, 
200 Gramm Mehl, 2 Gramm feingehackter Citronen⸗ 
ſchale und einem halben Glaſe Weißwein zu einem 
mürben Teig verarbeitet, den man ausrollt, zu 
länglichen Brezeln formt, die man mit Ei besticht 
mit Hagelzucker und grobgehackten Mandeln beſtreut 
und goldgelb bäckt. 


Eibiſch⸗Saft. Dieſen gegen Huſten ſehr wirk⸗ 
ſamen Sirup ſtellt man her, indem man 150 Gramm 
friſche Eibiſchwurzeln wäſcht und abſchabt, dann in 
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kleine Stücke ſchneidet und 20 Minuten lang in 
einem reichlichen Liter Waſſer kochen läßt. Dann 
gießt man den Saft durch ein Sieb und verkocht 
ihn mit 2 Kilogramm Zucker; ſobald er zu kochen 
beginnt, ſchäumt man ihn ab, nimmt ihn vom 
Feuer, gießt etwas kaltes Waſſer zu und ſtellt ihn 
wieder in den Ofen. Dieſes Abſchäumen und Zu⸗ 
gießen von kaltem Waſſer ſetzt man ſo lange fort, 
bis noch ½ Liter kaltes Waſſer verbraucht iſt und 
ſich kein Schaum mehr bildet; zuletzt kocht man 
den Saft zu Sirupdicke ein und füllt ihn in kleine 
Flaſchen, die man nach völligem Erkalten zupfropft 
und mit Blaſe überbindet. 


Eichhorn, franz. Ceureuil, engl. squirrel, lat. 
Seiurus vulgaris. Das Eichhorn oder Eichhörnchen 
gehört zur Familie der Nagetiere und lebt in zahl⸗ 
reichen Spielarten in ganz Europa, Nordaſien und 
Nordamerika; das gemeine europäiſche Eichhörnchen 
iſt entweder fuchsrot oder ſchwarz, mit weißem Bauch, 
erſteres im Winter im hohen Norden ganz grau 
und ſein Fell giebt dann das beliebte Vehpelzwerk. 
Dieſe ſchnellen, munteren Tierchen wohnen in Nadel⸗ 
oder Laubwaldungen, ſind meiſt etwa 30 Centi⸗ 
meter lang und 12 Centimeter hoch, haben einen 
langen, buſchigen Schweif und im Winter auf den 
aufrechtſtehenden Ohren lange Haarbüſchel, die im 
Sommer wieder verſchwinden; der Leib iſt ſchlauk, 
die Vorderläufe kürzer als die hinteren. Ihre 
Nahrung beſteht in Nüſſen, Bucheckern, Eicheln, 
Nadelholzſamen, Obſtkernen und Baumknoſpen. 
Das Fleiſch iſt eßbar, wenn es auch ſelten genoſſen 
wird; man weidet das Tier nach dem Abſtreifen 
des Felles aus, zerlegt es in einzelne, nicht zu 
Heine Stücke, mariniert dieſelben 1—2 Tage in 
Eſſig mit Gewürz, Pfefferkörnern, Lorbeerblättern 
und Zwiebeln, ſetzt ſie hierauf bloß mit Waſſer zu 
und läßt dies bis zum Kochen kommen, ſchöpft 
den Schaum ab, fügt ein Glas Rotwein, Salz, 
einige Pfefferkörner, Nelken und würflig geſchnittenen 
Speck hinzu, dämpft das Fleiſch damit ziemlich 
weich, verdickt die Brühe mit einer braunen Mehl⸗ 
ſchwitze und ſchärft fie nach Belieben noch mit 
etwas Citronenſaft ab. Oder man ſchmelzt 125 
Gramm Butter in einem Kaſſerol, legt die mari⸗ 
nierten Fleiſchſtücke hinein, überſtreut ſie mit etwas 
Mehl, fügt eine gehackte Zwiebel und etwas ge⸗ 
ſchnittenen Speck, Pfeffer und Salz, Gewürzkörner, 
Lorbeerblätter und etliche Wachholderbeeren hinzu, 
dämpft das Fleiſch eine Weile damit, ſchüttet dann 
ein halbes Glas Wein und etwas Fleiſchbrühe nach 
und läßt das Eichhorn völlig weich kochen, worauf 
man es mit der durchgeſeihten Sauce aufgiebt. 
Jedenfalls iſt es nur mit einer ſolchen pikant⸗ 
ſäuerlichen Sauce genießbar, da das Fleiſch z. B. 
gebraten viel zu weichlich ſchmecken würde. 


Eier, franz. oeufs, engl. eggs. Die Eier 
gehören ſchon ſeit den älteſten Zeiten zu den wert⸗ 
vollſten Nahrungsmitteln des Menſchen, teils an 
und für ſich auf unendlich verſchiedene Weiſe zu⸗ 
bereitet, teils als unentbehrliche Zuthat zu Suppen, 
Saucen, Backwerken und Speiſen oder Getränken. 
Unter allen Eiern zeichnen ſich die Hühnereier durch 
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Schwanen⸗ und Truthühnereier rühmt, während die 
der Gänſe und Enten nur zu gröberen Speiſen ver⸗ 
wendet werden können und die der Kiebitze, Möven und 
anderer Vögel ſchwer zu erlangen und koſtſpielig ſind 
und bloß als Seltenheit höher geſchätzt werden als 
die Hühnereier. Die unerläßliche Hauptjache für deren 
Verwendbarkeit und Wohlgeſchmack beſteht jedoch in 
ihrer Friſche, und ganz friſchgelegte Eier verdienten, 
nach dem Urteil aller Feinſchmecker und Aerzte, 
nur weichgekocht gegeſſen zu werden, um alle Fein⸗ 
heit ihres natürlichen Aromas zu genießen und am 
beſten ihren Nahrungswert auszubeuten, da fie in 
dieſer Geſtalt auch für den ſchwächſten Magen leicht 
verdaulich ſind. Es iſt nicht ſo ſchwer zu erkennen, 
ob die Eier ſriſch und gut find, oder ob fie längere 
Zeit aufbewahrt wurden und wohl gar bereits ver⸗ 
dorben ſind; letzteres läßt ſich unzweifelhaft am 
Geruch unterſcheiden, außerdem braucht man ein 
Ei nur gegen das Licht zu halten, wobei ein friſches 
Ei hell und klar, ein ſchlechtes trübe ausſieht. Ferner 
ſind friſche Eier ſpezifiſch ſchwerer als das Waſſer 
und ein Ei, das über acht Tage alt iſt, ſinkt ſchon 
in einer Schüſſel mit kaltem Waſſer nicht mehr 
ganz unter, wie ein friſchgelegtes thut, während ein 
ſchlechtes völlig oben ſchwimmt. Noch ein weiteres 
Kennzeichen beſteht darin, daß ein friſches Ei der 
daran leckenden Zunge an beiden Enden das Gefühl 
von Kälte geben muß. Da man nun aber den 
Winter über ſelten friſchgelegte Eier haben kann, ſo 
iſt die möglichſt gute Aufbewahrung derſelben von 
großer Wichtigkeit und wir haben über dieſen Gegen⸗ 
fiand alles Erforderliche in dem Artikel Auf⸗ 
bewahrung (f. d.) mitgeteilt. Bei den alten 
Römern begann jede Mahlzeit mit Eiern und ſchon 
damals wie noch heutzutage behaupteten einzelne mit 
beſonders feiner Zunge begabte Gourmands, fie 
vermöchten ſofort am Geſchmack das Ei eines im 
Freien umherlaufenden Huhnes von dem zu gleicher 
Zeit gelegten Ei eines im Hühnerhof eingeſperrten 
Huhnes zu unterſcheiden. 


Eier à l'aurore. Acht Eier werden hart⸗ 
geſotten, geſchält und in zwei Hälſten geteilt; die 
Dotter nimmt man heraus, thut ſie nebſt 125 Gramm 
friſcher Butter, etwas gehackter Peterſilie, Baſilicum 
und Eſtragon, einer feingeſchnittenen Chalotte, einer 
Priſe Salz, etwas geriebener Muskatnuß, drei friſchen 
Eidottern und ein wenig in Milch geweichter und 
wieder ausgedrückter Weißbrotkrume in einen Napf, 
verreibt alles gut untereinander und füllt mit 
der Maſſe die Eierhälften, ſo daß die Farce in 
einer Rundung über das Weiße hervorragt. Hier⸗ 
auf ſtreicht man eine Schüſſel, welche die Hitze ver⸗ 
trägt, mit Butter aus, legt eine Schicht gekochten 
und gehackten Spinat, Sauerampfer oder ein ähn⸗ 
liches Gemüſe hinein, garniert dasſelbe ringsherum 
mit den gefüllten Eierhälſten, ſtellt die Schüſſel in 
den Ofen, bedeckt fie mit einem Deckel, auf den 
man glühende Holzkohlen legt, und läßt die Speiſe 
ſo eine Viertelſtunde backen, worauf man ſie ſofort 
zu Tiſch giebt. 


Eier, ausgebackene. Soviel Eier, als man 
zu bedürfen glaubt, je nach der Anzahl der Pers 


ihren Wohlgeſchmack aus, obgleich man auch die | fonen acht bis zehn Stück, werden hartgeſotten, in 
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kaltem Waſſer abgekühlt, ſehr vorfichtig geſchält und 
ſo ganz wie ſie ſind in zerquirlten rohen Eiern und 
geriebener Semmel gewendet, was man nochmals 
wiederholt, um eine möglichſt ſtarke Kruſte herzu⸗ 
ſtellen, worauf man ſie in heißem Schmalz bäckt 
und entweder mit einer Garnierung von aus⸗ 
gebackener Peterſilie als hors d'oeuvre nach der 
Suppe reicht oder als Beilage zu Saucengerichten 
und Gemüſen giebt. 


Gier à la Bayonnaise, gebackene Eier auf 
Schinkenſcheiben, mit Tomatenpurke. 


Eier à la Bechamel, Zehn Eier oder wie viel 
man eben bedarf werden hartgekocht, geſchält, der 
Länge nach in vier Teile geſchnitten in ein Kaſſerol 
gethan, mit etwas Salz, Pfeffer und gehackter Peter- 
ſilie beſtreut, mit heißer Bechamel-Sauce übergoſſen, 
ein Löffel Salz hinzugethan und die Eier darin 
erwärmt, ohne daß ſie kochen dürfen, worauf man 
ſie, mit gebackenen Semmel-Croutons garniert, 
aufgiebt. 


Eier⸗Bier. Man ſetzt 1 Liter Bier mit 
120 Gramm Zucker, etwas ganzem Zimt und 
einigen Stücken Citronenſchale zum Feuer und läßt 
es bis zum Kochen kommen; inzwiſchen werden ſechs 
ganze Eier mit der Schneerute oder dem Quirl zu 
Schaum geſchlagen und das lochende Bier unter 
fortgeſetztem Schlagen hinzugegoſſen, worauf man 
das Eier⸗Bier entweder in Taſſen als Getränk oder 
über zerbrochenem Zwieback, geröſteten Semmel⸗ 
würfeln u. dergl. als Suppe anrichtet. 


Eier⸗Bier, verlorenes. 1 Liter Bier nebft 
120 Gramm Zucker, einigen Stücken Zimt und 
einem Kaffeelöffel voll geriebenem Ingwer wird 
zum Kochen gebracht und abgeſchäumt; hierauf quirlt 
man in ¼ Liter Milch zwei knappe Eßlöffel Mehl 
glatt, fügt dies zu dem Bier, läßt die Suppe 
damit nochmals aufkochen, während man ſie fleißig 
umrührt, und giebt fie über geröſteten Semmel⸗ 
würfeln auf. 

Eier au bouillon. Sechs friſche Eidotter, zwei 
Eiweiße und ſechs Eßlöffel voll Fleiſchbrühe werden 
gut durcheinandergequirlt, durchgeſeiht und in kleine, 
mit Butter beſtrichene Formen gegoſſen, welche man 
in einem Kaſſerol mit kochendem Waſſer ſo lange 
in den Ofen ſtellt, bis die Maſſe völlig feſt ge⸗ 
worden iſt. Dann ſtürzt man die Formen auf 
einer Schüſſel aus und ſerviert die Eierſpeiſe mit 
darübergegoſſener Kraftbrühe als hors d'oeuvre 
nach der Suppe. 


Eier⸗ Branntwein. In eine Terrine ſchlägt 
man zwölf friſche Eidotter, fügt / Kilogramm 
geſtoßenen Zucker, einen kleinen Kaffelöffel voll ge⸗ 
ſtoßenen Zimt und eine Meſſerſpitze geriebene 
Muskatnuß hinzu, ſtellt die Terrine auf Eis oder 
in kaltes Waſſer, ſchlägt mit der Schneerute die 
Eidotter mit dem Zucker zu Schaum, gießt während 
des Schlagens ¼ Liter feinen Franzbranntwein 
und 1½ Liter ſüßen Rahm zu, ſchlägt dann die 
Miſchung noch eine Viertelſtunde lang, ſeiht ſie durch 
ein Haarſieb und ſerviert ſie in Gläſern. 

Eier, bunte, ſ. Eier, Ofter-. 


Eier⸗Einlauf in die Suppe 


Eier auf Butter, auch Setzeier oder Spiegel— 
eier genannt. Wenn man ſechs bis acht Eier auf 
dieſe Weiſe zubereiten will, ſetzt man 70 Gramm 
Butter in einer flachen Pfanne aufs Feuer und 
ſobald die Butter zu kochen beginnt, ſchlägt man 
vorſichtig ein Ei neben das andere hinein, ſo daß 
die Dotter ganz bleiben, beſtreut ſie mit etwas Salz 
und läßt ſie bei gelinder Hitze ſo lange im Ofen, 
bis das Weiße völlig feſt geworden, das Dotter 
aber noch flüſſig iſt, worauf man fie herausnimmt, 
zu einer zierlichen Form zurechtſchneidet und als 
Garnierung zu allerhand Gemüſen verwendet oder 
auch als Schüſſel für ſich zu Schinken und Salat ze. 
aufgiebt. Ebenſo kann man ſie in einer beſonderen 
Form mit runden Vertiefungen, ähnlich der Wind⸗ 
beutelform, herſtellen, indem man in jedes Näpfchen 
ein wenig Butter thut und, nachdem dieſelbe zer⸗ 
ſchmolzen, ein Ei hineinſchlägt, wodurch die Eier 
ein gefälligeres Anſehen erhalten. 


Eier in Coquillen, ſ. Coquillen mit Rührei 
und geräuchertem Lachs. 


Eier⸗Creme in Milch-Suppe. In ½ Liter 
Rahm kocht man etwas kleingeſchnittene Vanille, 
verfügt den Rahm mit einem Eßlöffel voll Zucker, 
läßt ihn erkalten, gießt ihn durch ein Sieb, ſchlägt 
ſechs friſche Eier hinein, zerquirlt dieſelben gehörig, 
gießt den Eierrahm in ein mit Butter ausgeſtrichenes 
Gefäß, ſtellt dieſes in ein Kaſſerol mit kochendem 
Waſſer, deckt es zu und läßt es ſo lange auf dem 
Ofen ſtehen, bis der Eierrahm zu einer Creme er⸗ 
ſtarrt iſt. Hierauf ſticht man mit einem Löffel 
kleine Klöße davon ab, die man in Milch-Suppe 
einlegt, welche zuvor mit Vanille und Zucker ge⸗ 
kocht und mit zwei Eidottern legiert worden iſt. 


Eier mit Curry⸗Pulver. Zwei kleine Zwiebeln 
werden in dünne Scheiben geſchnitten, in Butter 
gebräunt und mit einer Meſſerſpitze voll Curry⸗ 
Pulver beſtreut, worauf man nach und nach 
½ Liter weiße Coulis oder kräftige Fleiſchbrühe, 
die zuvor mit einer hellen Mehlſchwitze verdickt wurde, 
hinzugießt und die Zwiebeln darin weichkochen läßt. 
Sobald dies geſchehen, ſchüttet man unter ſorg⸗ 
fältigem Umrühren drei Eßlöffel voll Rahm daran, 
läßt die Sauce einige Minuten damit verkochen, 
legt ſechs bis acht hartgekochte, in Viertel geſchnittene 
Eier hinein und giebt auf, ſobald dieſelben genügend 
heiß geworden ſind. 


Eier a la duchesse. 1 Liter Milch wird mit 
ganzem Zimt, Citronenſchale, 125 Gramm Zucker 
und einigen geſtoßenen bitteren Mandeln eine zeit⸗ 
lang gekocht; währenddem ſchlägt man das Weiße 
von vier Eiern zu feſtem Schnee, den man löffel⸗ 
weiſe abſticht und auf beiden Seiten in der ſieden⸗ 
den Milch kochen läßt, worauf man die Schnee⸗ 
klößchen mit dem Schaumlöffel herausnimmt und 
auf ein Sieb zum Abtropfen legt. Die Milch ſeiht 
man durch und quirlt die Hälfte davon mit vier 
Eidottern ab, worauf man fie um die Schneeklößchen 
gießt und mit denſelben aufgiebt. 


Gier- Einlauf in die Suppe. Auf 1 Liter 


Fleiſchbrühe rechnet man zwei ganze Eier, die man 
mit zwei Eßlöffeln voll Rahm oder Milch, zwei 
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Eßlöffeln Mehl, einer Meſſerſpitze Salz und nach 
Belieben etwas gehackter Peterſilie tüchtig zerquirlt, 
langſam in die kochende Fleiſchbrühe laufen und 
einige Minuten darin kochen läßt. 


Eier, farcierte, ſ. gefüllte. 


Eierflecke, gefüllte. Fünf Eier werden in einen 
Topf geſchlagen, mit fünf Eßlöffeln voll Milch und 
vier Eßlöffeln voll Mehl nebſt etwas Salz gut 
verrührt, worauf man eine Eierkuchenpfanne mit 
geklärter Butter ausſtreicht, heiß werden läßt und 
ein wenig von der Eiermaſſe hineingießt, in der 
Pfanne herumlaufen und im Ofen zu einem außer⸗ 
ordentlich dünnen Kuchen eintrocknen läßt, den man 
vorſichtig mit einer Schaufel herausnimmt und auf 
einen Teller legt. Ein vorher bereitetes feines Ragout 
aus Kalbsmilch, Champignons, Krebsſchwänzen oder 
ein pikant gewürztes Hachis von Gehirn, Niere, 
Leber, Braten oder Geflügel ſtreicht man auf die 
Eierflecke, ſchlägt dieſelben darüber zuſammen, legt 
ſie in eine mit Butter oder Krebsbutter geſchmierte 
Schüſſel, übergießt ſie mit Rahm oder Milch, worin 
drei bis vier Eidotter zerquirlt worden, läßt ſie damit 
einigemal aufkochen und giebt ſie zu Tiſche. 


Eier⸗Fricaſſee. Sechs bis acht hartgekochte 
Eier ſchneidet man nach dem Erkalten in Hälften, 
löſt die Dotter heraus, rührt 125 Gramm Butter 
zu Schaum, mengt drei rohe Eidotter, 10 — 12 
ſeingehackte Krebsſchwänze, eine Meſſerſpitze voll 
geſtoßene Muskatblüte, eine geriebene Semmel, zwei 
Eßlöffel voll Rahm und die Hälfte der hartgekochten 
Eidotter hinzu, verrührt alles möglichſt gut, füllt 
die gekochten Eiweißhälſten hoch damit an, legt 
ſie auf ein mit butterbeſtrichenem Papier bedecktes 
Backblech oder eine umgedrehte Blechform und läßt 
ſie bei ziemlicher Oberhitze ſo lange im Ofen, bis 
die Farce hellbraun gebacken iſt. Inzwiſchen hat 
man zerſchnittenen Spargel oder Blumenkohl in 
Waſſer weichgekocht, in kräftige Fleiſchbrühe gelegt, 
nebſt weichgekochten Morcheln, den übrigen, fein⸗ 
zerrührten harten Eidottern, einer beliebigen Anzahl 
ausgebrochener Krebsſchwänze und kleiner Fleiſch⸗ 
oder Semmelklößchen noch einigemal aufgekocht, mit 
Krebsbutter, Salz und geriebener Muskatnuß ge⸗ 
würzt und richtet das Fricaſſee, mit den gebackenen 
Eierhälften belegt, an. 

Eier-Fricaſſéee auf 8 Art. Sechs Eier 
werden hartgeſotten und nach dem Abſchälen jedes 
in vier bis ſechs Streifen zerteilt, worauf man 
60 Gramm Butter mit einigen gehackten Cham⸗ 
pignons, einer kleinen Chalotte und einem Eßlöffel 
voll gehackter Peterfilie ſowie ein wenig Pfeffer 
und Salz durchſchwitzt, einen Eßlöffel voll Mehl 
und eine Obertaſſe voll Rahm hinzufügt und die 
Eier einmal in der Sauce aufkochen läßt; zuweilen 
thut man zu der Sauee zuletzt noch etwas Citronen⸗ 
ſaft oder Senf. 

Eier-⸗Fricaſſee auf franzöſiſche Art. Die Krume 
von mehreren Weißbrotſchnitten wird in ein wenig 
Milch und Fleiſchbrühe aufgekocht, dann mit drei 
ganzen Eiern, Salz, Muskatnuß und geriebenem 
Parmeſankäſe verrührt, worauf man aus der Maſſe 
einige Omeletten bäckt, die in feine Streifen zer⸗ 


Eier, gefüllte, A la St. Hubert 


ſchnitten werden. Aus 60 Gramm geſchmolzener 
Butter, einem Eßlöffel voll Mehl, ¼ Liter ſtarler 
Fleiſchbrühe, gehackter Peterſilie und Thymian und 
einer Obertaſſe voll Milch kocht man eine Sauce, 
die man mit Salz und Muskatnuß würzt, mit 
zwei Eidottern legiert, mit Citronenſaft abſchärft 
und über die zerſchnittenen Omeletten anrichtet. 


Eier, gebackene. Soviel Eier, als man zur 
Garnierung um eine Gemüſſſchüſſel zu bedürfen 
meint, werden einzeln nach und nach in eine Ober⸗ 
taſſe oder Schöpfkelle geſchlagen, mit ein wenig 
Salz beſtreut und dicht über dem Kaſſerol in heiße 
Schmelzbutter gegoſſen, worauf man raſch mit 
einem Blechlöffel das Eiweiß nach oben über dem 
Dotter zuſammenzieht, das Ei auf beiden Seiten 
dunkelgelb backen und nach dem Herausnehmen auf 
Löſchpapier abtropfen läßt. Man giebt dieſe Eier 
auch bisweilen mit einer Tomaten- oder Pfeffer⸗ 
Sauce zu Tiſch; ſie bilden dann ein raſch her⸗ 
zuſtellendes, angenehmes Zwiſchengericht. 


Eier, gefüllte. Sechs hartgeſottene Eier werden 
in Waſſer abgekühlt, geſchält und der Länge nach 
geteilt; die Dotter nimmt man heraus und zerreibt 
ſie mit 60 Gramm Butter, einem halben, in Milch 
geweichten Mundbrot, zwei friſchen Eidottern und 
vier feingehackten Sardellen, ein wenig Muskatnuß, 
Pfeffer und Salz, füllt die gekochten Eierhälften 
gehäuft damit an, betröpfelt ſie mit zerlaſſener 
Butter, beſtreut ſie mit geriebener Semmel, ſtreicht 
den Reſt der Farce, mit etwas ſaurem Rahm vers 
miſcht, auf eine flache Schüſſel, ſtellt die Eier 
darauf, bedeckt ſie mit einem butterbeſtrichenen Papier 
und läßt ſie auf einem Dreifuß in einem mäßig 
heißen Ofen hellbraun backen; man giebt ſie als 
hors d’oeuyre nach der Suppe. Die Fülle läßt 
ſich nach eigenem Geſchmack vielfach abändern und 
man kann ſie aus den harten nebſt einigen ſriſchen 
Dottern, in Milch geweichter Semmelkrume, ſaurem 
Rahm und feingehacktem Fiſchfleiſch, oder ſtatt 
deſſen Champignons, Trüffeln, Krebsſchwänzen, 
auch ganz einfach nur mit Peterſilie, Schnittlauch, 
Eſtragon und anderen feinen Kräutern bereiten. 


Eier, gefüllte, à la St. Hubert. Etwa 12 
bis 15 Eier werden 10 Minuten gekocht, dann 
in kaltes Waſſer gelegt und nach völligem Erkalten 
geſchält. Dann ſchneidet man am unteren Ende 
die Spitze ab und entfernt vorſichtig die Dotter, 
ohne das Weiße zu zerbrechen. Hierauf löſt man 
von beliebigem übriggebliebenem gebratenem Geflügel 
das Fleiſch von den Knochen, kocht letztere mit 
½ Liter guter Fleiſchbrühe oder einer Wurzelbrühe 
mit Fleiſchextrakt eine Viertelſtunde, ſeiht die Brühe 
durch und kocht ſie ganz kurz ein. Das Fleiſch 
wird mit einigen Trüffelſcheiben und den aus⸗ 
gelöſten Dottern feingehackt, mit der eingekochten 
Brühe verrührt und in die ausgehöhlten Eier ges 
füllt, die man kranzartig auf eine runde Schlüüiſſel, 
mit der offenen Seite nach unten auf geröſtete 
Semmelſcheiben ſtellt und mit Brunnenkreſſe und 
Tomaten garniert. Zuletzt löſt man ½ Liter 
Aſpic über dem Feuer auf, miſcht 2 Eßlöffel braune 
Coulis, ein kleines Glas Sherry und eine Priſe 
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Zucker hinzu, läßt dies unter fleißigem Abſchäumen 
auf ein Viertel einkochen und gießt es lauwarm 
behutſam über die Eier, die man dann jofort 
ſerviert. 


Eier, gefüllte, kalt. Die kalten gefüllten Eier 
lann man nicht nur als hors d'oeuvre, ſondern 
auch zum Thee geben, wo ſie unter den verſchiedenen 
Tellern mit aufgeſchnittenem Fleiſch eine hübſche 
Abwechſelung bilden. Man kann die ausgehöhlten 
Eierhälften entweder auf einfache Weiſe mit einer 
Farce aus Sardellenbutter, den zerriebenen harten 
Eidottern und ſehr feingehacktem rohen Schinken 
füllen, auch bloß mit Caviar ausſtreichen, oder, 
falls man ſich die Mühe nicht verdrießen läßt, 
auf folgende Weiſe verfahren. Aus ſechs harten 
Eiern nimmt man die Dotter, ſchneidet drei der— 
ſelben mit vier Sardellen, ſechs kleinen, in Eſſig 
eingemachten Champignons und ſechs Krebsſchwänzen 
kleinwürflig, zerreibt die anderen drei Dotter mit 


zwei Eßlöffeln Senf, ebenſoviel feinem Oel, etwas 


Eſtragoneſſig, Salz und Pfeffer zu einer Remou⸗ 
ladenſauce, miſcht davon ein wenig unter die Farce, 
mit der man die Eier füllt, während der größere 
Teil der Sauce unter den Eiern angerichtet wird. 
Sehr gut ſehen auch ganze gefüllte Eier aus; 
wenn ſie hartgekocht und geſchält ſind, ſchneidet 
man an dem ſtumpfen Ende eine Scheibe ab, 
damit man die Dotter herausnehmen und die Eier 
aufrechtſtellen kann. Dann mariniert man die aus⸗ 
gehöhlten Weißeier eine halbe Stunde in Eſſig, 
Oel, Pfeffer und Salz, füllt ſie mit einer Farce 
von feingehackten Sardellen, Krebsſchwänzen und 
Caviar, bereitet aus den Dottern wie oben eine 
Rémouladenſauce, die man mit den aufgeſtellten, 
gefüllten Eiern garniert, und füllt den leeren Raum 
in der Mitte in zierlicher Weiſe mit Sardellen, 
Kapern, Krebsſchwänzen, lleinen eingemachten Cham⸗ 
pignons u. ſ. w. 


Eier-Gelde in die Suppe, Für ſechs Perſonen 
quirlt man vier bis fünf ganze Eier in la Liter 
kalte Milch oder Fleiſchbrühe, würzt dieſelben mit 
etwas Salz und geriebener Muskatnuß und ſtellt 
den zugedeckten Topf mit dieſer Maſſe in ein Kaſſerol 
mit kochendem Waſſer, welch letzteres ſo hoch ſtehen 
muß als die Eiermaſſe in dem Topf. Hierauf 
rückt man das Kaſſerol im Ofen an die Seite, ſo 
daß das Waſſer nur ganz leiſe fortkocht, und läßt 
den Topf ungefähr drei Viertelſtunden darin ſtehen, 
bis die Maſſe zu einem lockeren Gelee geronnen 
ift, welches man mit einem Löffel zerſchneidet und 
in die fertige Suppe legt, in der man außerdem 
noch Spargel, Blumenkohl, geſchnittenes Hühner⸗ 
fleiſch u. ſ. w. geben kann. Man bereitet auch das 
Eier⸗Gelée von vornherein zuweilen mit gebratenen, 
geſtoßenen Geflügellebern oder dem feingehackten 
Bruſtfleiſch einer gekochten Henne, indem man das 
gehackte Fleiſch mit ¼ Liter Fleiſchbrühe auffüllt, 
durch ein Haarſieb ſtreicht, mit etwas Salz, einer 
Nahm aun weißem Pfeffer, einer Obertaſſe voll 
Rahm und fünf ganzen Eiern gut verquirlt und 


dann ganz nach oben angegebener Weiſe fertig macht. 


Eier⸗Gelce, führe. 1 Liter friſche Milch ver⸗ 
Ah mit fünf ER Eiern, fünf 


rührt man tüch 


Dottern, 180 Gramm Zucker, der abgeriebenen 
Schale von einer Citrone und einem Theelöffel 
voll geſtoßenem Zimt oder etwas geſtoßener Vanille 
und ſchüttet das Ganze in eine tiefe, nicht zu große 
Schüſſel, die man wohl verdeckt auf einem Topf 
mit ſiedendem Waſſer in den Ofen ſtellt und ſo 
lange da ſtehen läßt, bis das Gelee völlig geronnen 
iſt. Nachdem dasſelbe erkaltet, beſtreut man es mit 
Zucker und giebt es mit einem Compot zu Tiſch. 


Eier, geröſtete, oder auf dem Roſt gebratene. 
125 Gramm friſche Butter werden mit einem ge⸗ 
riebenen Mundbrot, einem Eßlöffel voll gehackter 
Peterſilie, etwas Salz und einer Priſe Cayenne— 
pfeffer zu einem Teige durchknetet, worauf man 
ſechs viereckige Kapſeln oder Käſtchen von ſtarlem 
Papier mit Butter ausſtreicht, mit einer dünnen 
Schicht des Teiges belegt und in jedes Käſtchen 
ein rohes Ei ſchlägt. Man läßt die Eier ſo 2 bis 
3 Minuten auf dem Roſt braten und fährt mit 
der heißen Glaſierſchaufel oben darüber. 


Eier, gerührte, ſ. Eier, Rühr⸗. 


Eier, geſalzene, auf chineſiſche Art. Dieſes 
für den europäiſchen Gaumen allerdings wenig 
verlockende Lieblingsgericht der Chineſen wird in 
der Weiſe bereitet, daß man Waſſer, in dem ent⸗ 
weder Boheathee, Bambusblätter oder Cedernadelu 
gekocht worden ſind, mit ſoviel ungelöſchtem Kalk, 
Holzaſche und Salz vermiſcht, bis ſich eine Art 
Teig gebildet hat, mit dem man die Eier beſtreicht, 
um fie dann in Gefäßen mit Holzaſche aufzu⸗ 
bewahren. Nach einem Monat ſind ſie für den 
Genuß fertig und werden halb durchſchnitten ſerviert, 
wobei das Weiße als eine durchſichtige ſchwarze 
Gallertmaſſe erſcheint, während das Dotter eine 
dunkel orangegelbe Farbe zeigt; der Geſchmack erinnert 
ſtark an Schwefelwaſſerſtoff. 


Eier, geſchnittene. In 80 Gramm heißgemachter 
Butter röſtet man ein geriebenes Mundbrot, ſchwitzt 
einen Eßlöffel voll gehackter Peterſilie und läßt 
dies mit ¼ Liter ſaurem Rahm und einer Priſe 
Salz zu einer dicklichen Sauce verkochen, die man 
mit vier bis ſechs hartgekochten, in Scheiben zer⸗ 
ſchnittenen Eiern vermiſcht und ſofort aufgiebt. 


Eier, geſetzte. Eine flache Steingutſchüſſel, 
welche die Oſenhitze verträgt, wird mit Butter 
beſtrichen, worauf man ¼ Liter ſauren Rahm 
hineingießt, ſechs rohe Eier vorſichtig darüber auf⸗ 
ſchlägt, dieſelben mit Sardellenſtreiſen belegt, mit 
gehackter Peterſilie oder Schnittlauch nebſt geriebener 
Semmel überſtreut, Butter in kleinen Flöckchen 
darauf zerpfllückt und die Schüſſel jo lange auf 
den Dreifuß in den Ofen ſtellt, bis die Eier feſt 
geworden und mit einer bräunlichen Kruſte über⸗ 
zogen ſind. 


Eier au gratin. Vier bis fünf Eßlöffel voll 
geriebenes Weißbrot vermiſcht man mit drei Ei⸗ 
dottern, zwei gehackten Sardellen, etwas gehackter 
Peterſilie und gehackten Champignons, ein wenig 
Salz und Pfeffer, überſtreut eine flache Steingut⸗ 
ſchüſſel mit etwas Mehl, ſtreicht die Miſchung darauf 
und läßt ſie im Ofen zu einer feſten Maſſe backen. 
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Hierauf ſchlägt man ſo viel Eier nebeneinander auf 
dieſes Gratin, daß es entweder damit garniert 
oder ganz bedeckt iſt, beſtreut ſie mit ein wenig 
Pfeffer und Salz und ſtellt ſie eine kurze Zeit 
in den mäßig warmen Ofen, fährt mit einer glühen⸗ 
den Schaufel darüber und giebt auf. 


Eier⸗Gräupchen. Man bereitet einen ſehr feſten 
Nudelteig aus zwei bis drei Eiern, dem nötigen 
Mehl und etwas Salz, ballt den Teig in einen 
länglichen Klumpen zuſammen, läßt ihn eine zeit⸗ 
lang trocknen und reibt ihn auf dem Reibeiſen, 
trocknet die ſo entſtandenen Gräupchen nochmals 
und rührt ſie hierauf in die kochende Fleiſchbrühe. 

Eier⸗Grog. Während man 1 Liter Waſſer 
mit 250 Gramm Zucker zum Kochen bringt, zer⸗ 
quirlt man fünf bis ſechs Eidotter in ¼ Liter 
feinem Rum und ſchüttet denſelben unter fort⸗ 
währendem Umrühren zu dem kochenden Waſſer. 


Eierguß auf Kuchen und Backwerk. Drei Ei⸗ 
dotter werden mit 70 Gramm geſtoßenem Zucker 
ſchaumig gerührt, worauf man den feſtgeſchlagenen 
Schnee der drei Eiweiße darunterzieht und das 
Backwerk vor dem Backen damit beſtreicht. 


Eierhaber, ſchwäbiſcher. Zu 2—3 Portionen 
davon verrührt man */, Liter Milch mit vier Koch⸗ 
löffeln voll Mehl, ſechs Eiern und ein wenig Salz, 
bäckt aus der Arne 2—3 dicke Eierkuchen in Butter 
und zerhackt dieſelben dann mit einer Schaufel in kleine 
Stückchen, die man mit Zucker und Zimt beſtreut. 


Eier, halbweiche oder wachsweiche. Man 
legt möglichſt friſche Eier mit einem Löffel vor⸗ 
ſichtig in kochendes Waſſer, das jedoch nicht zu 
ſtark ſieden darf, da die Eier ſonſt leicht zerſpringen, 
deckt das Gefäß zu, läßt die Eier fünf Minuten 
oder bis man nicht zu raſch bis auf 300 gezählt 
hat im Waſſer, nimmt ſie heraus, legt ſie in 
kaltes Waſſer, ſchält ſie dann vorſichtig und giebt 
fie in Hälften zerſchnitten entweder für ſich allein 
zum Thee, Abendbrot, Frühſtück, oder man ver⸗ 
wendet ſie als Garnierung von Gemüſen oder 
Salat. Das Gelbe muß noch faſt flüſſig ſein, 
weshalb ſie ſehr behutſam zu zerſchneiden ſind. 


Eier, harte. Das Hartkochen der Eier erfordert 
einige Aufmerkſamleit, um den richtigen Grad zu 
treffen, wenn das Dotter völlig feſt, aber nicht zu 
hart geworden iſt, da ſehr hartgekochte Eier äußerſt 
ſchwer verdaulich, und ſolche, die durch zu langes 
Kochen einen grünlichen Rand um das Dotter 
zeigen, ſogar ſchädlich ſind. Die Eier werden in 
kochendes Waſſer gelegt und ſechs bis ſieben Minuten 
gekocht, worauf man ſie in kaltes Waſſer legt und 
ſchält. Am ſicherſten geht man beim Eierkochen mit 
Hilfe eines Thermometers. Legt man in Waſſer, 
das bis zu 60° R. erwärmt iſt, das Ei und wartet, 
bis der hineingeſtellte Thermometer 70° R. zeigt, 
jo iſt das Ei weichgeſotten (f. Eier, weiche); läßt 
man das Ei im Waſſer, bis der Thermometer 


73° R. zeigt, fo iſt das Ei halbweich; bei 76° R. 


iſt das Ei gerade genügend hartgekocht. 


Eier auf italieniſche Art. Sechs bis acht 
Eier werden hartgekocht, in Hälſten zerteilt, in ein 
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Kaſſerol gethan, mit zwölf gewäſſerten, ausgegräte⸗ 
ten und in Streifen zerſchnittenen Sardellen belegt, 
mit etwas Salz, weißem Pfeffer, geriebener Muskat 
nuß, einem Löffel voll feingeſchnittener, in Butter 
geſchwitzter Chalotten und ebenſoviel gehackter Peter⸗ 
ſilie gewürzt, mit ¼ Liter ſaurem Rahm übergoſſen, 
einmal damit aufgekocht und angerichtet. 


Eier⸗Küſe. In 1 ½ Liter Milch oder Rahm ſchlägt 
man fünfzehn friſche Eier, fügt 115—120 Gramm 
Zucker, die auf Zucker abgeriebene Schale einer kleinen 
Citrone, ein wenig feinen Zimt oder Vanillenzucker, 
eine Priſe Salz und den Saft einer halben Citrone 
hinzu, quirlt alles tüchtig durcheinander, ſtellt den 
Topf in ein großes Kaſſerol mit kochendem Waſſer 
und läßt die Eiermilch ſo lange kochen, bis ſie ge⸗ 
rinnt, oder rührt ſie über ſchwachem Feuer mit 
einem Holzlöffel, ab, bis die Gerinnung eintritt, 
dann ſchüttet maͤn die Maſſe entweder in eine be⸗ 
ſondere, mit Löchern verſehene Eierkäſe-Form, oder 
in ein Porzellan- oder Blechſieb, läßt über einer 
Schüſſel die Mollen völlig ablaufen, was etwa zwei 
Stunden in Anſpruch nimmt, ſtürzt den Eierkäſe 
auf eine Schüſſel, ſpickt ihn mit Mandelſtreiſchen 
und ſerviert ihn als kalte ſüße Speiſe mit einer 
kalten Rahm⸗ oder Vanilleſauce. 


Eier⸗Käſe in Bouillon⸗, Wein⸗ oder Milch⸗ 
Suppen. Drei ganze Eier und drei Dotter wer⸗ 
den mit ¼ Liter Milch, einer Priſe Salz, einer 
Meſſerſpitze voll geriebener Muskatnuß und dem 
Saft einer halben Citrone durcheinandergequirlt, 
dann ſetzt man den Topf in ein Kaſſerol mit ſieden⸗ 
dem Waſſer, läßt die Maſſe ſo lange kochen, bis 
ſie völlig geronnen iſt, ſticht ſie mit dem Löffel ab 
und legt fie in Bouillonſuppen; falls die Eierkäſe 
für Wein⸗ oder Milchſuppen beſtimmt ſind, fügt man 
etwas Zucker bei dem Einquirlen hinzu und kann 
dieſelben auch mit Hilfe von Spinatmatte und Krebs⸗ 
matte grün oder rot färben, was ſich ſehr gut macht. 

Eierklar, ſ. v. w. Eiweiß. 


Eier⸗Klößchen. Ungefähr ganz dasſelbe wie 
Eier⸗Gelke, |. d. Man ſchlägt im ¼ Liter kalte 
Fleiſchbrühe vier ganze Eier, thut einen Eßlöffel 
voll gehackter Peterſilie und eine Priſe Salz hinzu, 
quirlt alles gehörig durcheinander, ſtellt das Töpf⸗ 
chen mit der Maſſe gut zugedeckt in ein Kaſſerol 
mit kochendem Waſſer, das Kaſſerol auf eine nicht 
zu heiße Stelle im Ofen, damit die Eier⸗Maſſe nicht 
zum Kochen komme, läßt ſie drei Viertelſtunden ſo ſtehen 
und ſticht hierauf von der feſtgewordenen Maſſe kleine 
Klößchen ab, die man in die fertige Suppe legt. 

Eier⸗Kringel. Zu ½ Kilogramm feinem Mehl 
bröckelt man ½ Kilogramm friſche Butter, fügt 
dann 125 Gramm Zucker, ſechs hartgekochte, zer⸗ 
riebene Eidotter und zwei rohe Dotter, ſowie ein 
Weinglas voll feinen Rum hinzu und verarbeitet 
dies zu einem derben Teig, aus dem man kleine 
Rollen formt, die man zu Kringeln zuſammendreht, 
mit geſchlagenem Ei beſtreicht, in gemiſchtem Zucker 
und Zimt plattdrückt und auf einem Blech bei 
raſcher Hitze bäckt. 

Eier⸗Küchli, Schweizer. / Liter Rahm wird 
mit zehn Eiern, 60 Gramm friſcher Butter, einer 
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Priſe Salz und drei Eßlöffeln voll Zucker gut zer⸗ 
quirlt, worauf man ſoviel feines Mehl hinzurührt, 
bis der Teig feſt genug wird, um ſich auftreiben 
u laſſen. Man formt kleine Kugeln aus dem 

eig, rollt dieſelben rund und dünn aus, bäckt ſie 
in heißem Schmalz ſchön lichtbraun und beſtreut 
ſie mit Zucker und Zimt. Man kann auch den 
Rahm ganz weglaſſen und bloß die Eier mit einigen 
Eßlöffeln voll Zucker zerrühren, mit dem nötigen 
Mehl zu einem ſoliden Teig vermengen und damit 
wie oben verfahren. 


Eierkuchen. Um etwa 8—10 dünne Eierkuchen 
herzuſtellen, quirlt man in 0 Liter friſche Milch 
ſechs bis acht Eier und ¼ Liter feines Mehl, eine 
Priſe Salz und einen knappen Eßlöffel voll Zucker 
tüchtig untereinander; nach Belieben kann man auch 
die abgeriebene Schale einer halben Citrone oder 
einen Eßlöffel voll Rum hinzufügen und bloß die 
Dotter in die Milch quirlen, das Weiße der Eier 
jedoch zu Schnee ſchlagen und zuletzt hinzuthun, 
Be die Eierkuchen bedeutend an Feinheit des 
Geſchmacks gewinnen. Dann läßt man ungefähr 
35 Gramm oder ein nußgroßes Stück friſche Butter 
in der Eierkuchenpfanne ſiedend heiß werden, ſchüttet 
einen halben oder ganzen Schöpflöffel voll von 
der Maſſe hinein, jenachdem man den Kuchen dünner 
oder dicker zu backen wünſcht, und läßt denſelben 
über gelindem Feuer unter öfterem Rütteln der 
Pfanne auf der Unterſeite hellbraun backen, wobei 
man gut thut, zuweilen mit einem Meſſer am Rand 
darunter zu fahren und den Kuchen ein wenig in 
die Höhe zu heben, damit er ſich nicht anlegen 
könne; bemerkt man dabei, daß er an irgend einer 
Stelle feſthängt, ſo ſchiebt man dort noch etwas 
Butter zwiſchen Kuchen und Pfanne. Indeſſen hat 
man dies überhaupt nicht zu befürchten, wenn man 
die angegebene Quantität Butter genommen hat 
und wenn man ſich keiner emaillierten, ſondern einer 
glatten eiſernen Eierkuchenpfanne dabei bedient, da 
in den emaillierten Pfannen ſehr oft Sprünge in 
der Emaillierung entſtehen oder dieſe ſich an ein⸗ 
zelnen Stellen ganz abblättert, was ſofort ein Feſt⸗ 
hängen der Eierkuchen zur Folge hat. Iſt der 
Kuchen unten gehörig bräunlich gebacken, ſo ſchwenkt 
man die Pfanne, ſo daß der Kuchen auf die andere 
Seite fliegt, ſchiebt wieder ein Stückchen Butter 
darunter und läßt ihn auf der umgedrehten Seite 
ebenfalls durchbacken; hat man noch nicht die nötige 
Uebung zu dem Umſchwenken, jo deckt man einen 
flachen Teller über die Pfanne, hält denſelben mit 
der linken Hand und kehrt die Pfanne darüber um, 
wonach man den Kuchen vom Teller wieder in die 
friſch gebutterte Pfanne gleiten läßt. Iſt ein Kuchen 
fertig, fo legt man ihn auf eine runde Schüſſel, 
beſtreut ihn mit Zucker und Zimt, ftellt die Schüſſel 
in die obere Oſenröhre, damit fie gehörig warm 
bleibt, und ſchichtet jeden folgenden Kuchen darauf. 
Hat man eine größere Anzahl Eierkuchen zu bereiten, 
ſo vermehrt man natürlich die Zuthaten nach Ver⸗ 
hältnis und bäckt lieber in zwei Pfannen zugleich, 
um ſchneller vorwärts zu kommen; man giebt ſie 
mit Compot, Kopfſalat oder , fe und Wein⸗ 
ſaucen zu Tiſch. Die gewöhnlichen, ländlichen Eier- 
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kuchen zu grünem Salat werden ohne Zucker und 
faſt fingerdick gebacken; man rechnet auf einen der⸗ 
jelben ¼ Liter Milch, vier bis fünf Eier, drei Eß⸗ 
16 voll Mehl und etwas Salz, quirlt dies tüchtig, 
reibt die Eierkuchenpfanne gehörig mit Speck aus, 
erhitzt ſie und gießt den Teig hinein, den man 
ebenſo bäckt wie oben beſchrieben, nur daß er mehr 
Zeit bedarf. Für mehrere Perſonen wird auf dem 
Lande an vielen Orten ein mächtiger Eierkuchen 
in der großen eiſernen Bratpfanne gebacken, der 
aus 1 Liter Mehl, 3 Liter Milch, 6—8 Eiern 
und einem Kaffeelöffel voll Salz zuſammengerührt 
und dann in der mit Butter oder Speck ausge⸗ 
ſtrichenen Pfanne bei mäßiger Hitze faſt eine Stunde 
lang gebacken wird, wobei man die Pfanne auf 
einen Dreifuß ſtellt. 


Eierkuchen mit Aepfeln, ſ. Apfel⸗Eierkuchen. 


Eierkuchen, bayriſcher. Zu einem ſolchen Eier⸗ 
kuchen für fünf bis ſechs Perſonen ſchneidet man 
vier Semmeln oder ſechs Mundbrote in dünne 
Schnitten, weicht dieſelben 1— 2 Stunden in ®/, Liter 
Milch und zerquirlt ſie hierauf mit 10—12 Eiern und 
etwas Salz, zwei Eßlöffeln voll feingehacktem Schnitt⸗ 
lauch und 200 Gramm würflig geſchnittenem rohen 
Schinken. Dann erhitzt man 125 Gramm Butter 
in einer großen eiſernen Pfanne, gießt den Teig 
hinein, ſtellt die Pfanne auf einen Dreifuß in den 
Ofen und läßt den Eierkuchen eine Stunde backen, 
worauf man ihn zu grünem Salat aufgiebt. An⸗ 
ſtatt des Schnittlauchs und Schinkens thut man 
zuweilen auch 125 Gramm Zucker in den Teig. 

Eierkuchen, Cunitzer, ſ. Eierkuchen, Kunitzer. 

Eierkuchen mit Fleiſch. Hierzu lann man jede 
Art Bratenreſte verwenden, die noch friſch und ſaftig 
ſind, jedoch eignen ſich Kalbsbraten und Ueber⸗ 
bleibſel von gebratenen Hühnern am beſten; man 
nimmt zu einem ziemlich dicken derartigen Kuchen 
etwa 150 Gramm Kalbsbraten oder was es ſei, 
hackt denſelben ſehr fein, ſchneidet ein Mundbrot in 
Scheiben, übergießt es mit lauer Milch, zerrührt 
es zu Brei und miſcht es zu dem gehackten Fleiſch, 
würzt dasſelbe mit etwas Salz, gehackter Citronen⸗ 
ſchale, nach Gefallen auch mit ein wenig feingehackter 
Chalotte und Peterſilie, mengt einen Löffel voll 
Mehl und fünf Eier zu der Maſſe, ſchüttet ſie in 
die Eierkuchenpfanne mit 60 Gramm erhitzter Butter 
und läßt den Kuchen auf beiden Seiten braun backen, 
worauf man ihn zu verſchiedenem Salat geben kann. 


Eierkuchen, franzöſiſche. Um acht ſolcher Eier⸗ 
kuchen herzuſtellen, zerläßt man 75 Gramm Butter 
in einem Kaſſerol, bis dieſelbe zu ſteigen beginnt, 
dann nimmt man das Kaſſerol vom Feuer, rührt 
einen Kochlöffel voll feines Weizenmehl völlig glatt 
darin, gießt ¼ Liter kochende Milch zu dem Brei 
und rührt ununterbrochen die Maſſe durcheinander, 
ohne ſie wieder zum Feuer zu bringen, bis ein ganz 
ſteifer Brei entſtanden iſt, der ſich rings von dem 
Kaſſerol loslöſt. Nachdem derſelbe ausgekühlt, miſcht 
man ſieben Eidotter, eine Priſe Salz, 100 Gramm 
Zucker, die abgeriebene Schale von einer Citrone 
und den feſtgeſchlagenen Schnee der ſieben Eiweiße 
dazu, ſtreicht die Eierkuchenpfanne mit Butter aus, 
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thut einen Teil der Maſſe hinein, bäckt den Kuchen 
auf beiden Seiten braun und beſtreut ihn mit 
Zucker und Zimt. So fährt man fort, bis alle 
Kuchen fertig ſind, doch kann man, um raſcher zum 
Ziele zu kommen, auch eine kleine viereckige Pfanne 
oder eine runde Blechform mit Butter beſtreichen 
und den Teig eine halbe Stunde darin backen laſſen, 
wobei man die Pfanne auf einen Dreifuß ſtellt. 


Eierkuchen, franzöſiſche, mit Citronenſaft. 
Aus ¼ Liter Milch, / Liter Mehl, ſechs Eidottern, 
einem halben Kaffeelöffel voll Salz und dem feſt⸗ 
geſchlagenen Schnee der ſechs Eiweiße, was man 
gut vermiſcht, bäckt man in gewöhnlicher Weiſe 
dünne Eierkuchen, legt dieſelben auf eine große runde 
Schüſſel, die man warmſtellt, beſtreut jeden Eier⸗ 
kuchen mit Zucker, der an einer Citronenſchale ab⸗ 
gerieben worden iſt, und drückt etwas Citronenſaft 
darauf, wozu man zwei Citronen und 200 Gramm 
Zucker verwendet. So ſchichtet man ſämtliche Kuchen 
übereinander, damit der Citronengeſchmack ſie völlig 
durchzieht, und giebt ſie möglichſt heiß, aber ohne 
weitere Sauce zu Tiſch; man erhält etwa zwölf 
Kuchen aus der Maſſe. 


Eierkuchen, gebrühte. 250 Gramm feines 
Mehl und ein Theelöffel voll Salz werden in eine 
Schüſſel geſchüttet, worauf man ½ Liter Waſſer 
mit 30 Gramm Butter zum Kochen bringt, dann 
ſofort über das Mehl gießt und mit demſelben glatt 
verrührt. Hierauf ſchlägt man acht Eier dazu, 
läßt in einer Pfanne 125 Gramm Butter heiß 
werden, ſchüttet den Teig hinein, deckt ihn zu, ſtellt 
ihn auf glühende Kohlen und ſchichtet auch glühende 
Holzkohlen auf den Deckel oder bäckt ihn im Ofen 
langſam bei guter Oberhitze. In Süddeutſchland 
und der Schweiz iſt dieſe Art Eierkuchen ſehr üb⸗ 
lich und wird zu gedämpftem Obſt oder grünem 
Salat gegeſſen. 


Eierkuchen, gehackte. ½ Liter Milch wird mit 
/ Liter Mehl, fünf ganzen Eiern und einem Thee⸗ 
löffel voll Salz zu einem flüjfigen Teig verquirlt, 
aus dem man dünne Eierkuchen nach gewöhnlicher 
Weiſe bäckt. Wenn alle fertig ſind, ſchneidet man 
fie in Streifen wie Nudeln, thut ſie in eine tiefe 
Schüſſel und richtet folgende Sauce darüber an. 
62 Gramm friſche Butter verknetet man mit etwas 
Mehl, läßt ſie nebſt einigen Stücken Zimt und 
60 Gramm Zucker in ½ Liter Milch oder Rahm 
eine zeitlang kochen, bis die Sauce dicklich ge⸗ 
worden, und gießt ſie dann auf die geſchnittenen 
Eierkuchen — ebenfalls ein beliebtes ſüddeutſches 
Gericht. 


Eierkuchen von Gries. 250 Gramm nicht 
zu feiner Gries werden in %/, Liter Milch mit einem 
nußgroßen Stückchen Butter unter fleißigem Um⸗ 
rühren zu einem ziemlich dicken Brei ausgequellt, 
den man etwas auskühlen läßt, mit ein wenig 
Salz, 90 Gramm Zucker und fünf bis ſechs Eiern 
vermiſcht und zu mäßig dicken Eierkuchen nach ges 
wöhnlicher Weiſe verbäckt. 


Eierkuchen mit Hefe. In ¼ Liter lauwarmer 
Milch löſt man 35 Gramm Preßheſe auf; ſobald 
Univerſal⸗Lexikon der Kochkunſt. I. 


Eierkuchen von rohen Kartoffeln 


dieſelbe völlig zergangen und tüchtig verquirlt iſt, 
rührt man ½¼ Kilogramm feines Mehl, fünf Eier, 
125 Gramm zerlaſſene Butter, 65 Gramm Zucker, 
125 Gramm gutgewaſchene Korinthen, einen Kaffee⸗ 
löffel voll Salz und halb ſo viel geſtoßenen Zimt 
hinzu, arbeitet den Teig tüchtig mit dem Rührlöffel 
durch, läßt ihn dann faſt zwei Stunden lang an 
einem warmen Ort aufgehen, ſtreicht die Eierkuchen⸗ 
pfanne mit geklärter Butter aus und bäckt die Kuchen 
auf beiden Seiten ſchön braun, worauf man ſie 
mit einer Obft-Sauce zu Tiſch giebt. 


Eierkuchen von Hirſe. 125 Gramm Hirſe 
werden dreimal mit kochendem Waſſer gebrüht, dann 
in ½ Liter Milch zu einem dicken Brei ausgequellt, 
den man nach dem Auskühlen mit 125 Gramm Mehl, 
½ Liter Milch, fünf bis ſechs Eidottern, etwas 
Salz und einem Eßlöffel voll Zucker nebſt dem 
Schnee der Eiweiße gut vermiſcht und auf gewöhn⸗ 
liche Art zu ziemlich dünnen Eierkuchen bäckt, die 
mit beliebigem Compot, Frucht⸗ oder Wein⸗Sauce 
ſerviert werden. 


Eierkuchen, Karlsbader. ½ Liter fetter ſüßer 
Rahm wird mit zwei Eßlöffeln voll geklärter Butter 
zum Kochen gebracht, worauf man 125 Gramm 
feines Mehl hineinſchüttet und die Maſſe fo lange 
auf gelindem Feuer verrührt, bis ſich der Brei vom 
Kaſſerol ablöſt. Man ſchüttet ihn in eine Schüſſel 
zum Auskühlen, ſchlägt inzwiſchen zwölf Eidotter 
mit 125 Gramm Zucker zu Schaum, vermiſcht 
denſelben gut mit dem abgekühlten Brei, lockert 
den ſteifen Schnee der Eiweiße unter den Teig, 
bäckt davon dünne Eierkuchen auf beiden Seiten 
hellbraun, beſtreut dieſe mit Zucker, der mit etwas 
geſtoßener Vanille vermiſcht iſt, und ſtellt die 
Schüſſel vor dem Aufgeben noch zehn Minuten 
in einen nicht zu heißen Ofen, worauf man die 
Kuchen mit einer Weinſchaum-Sauce ſerviert. 


Eierkuchen von Kartoffeln, einfache. 90 Gr. 
Butter werden zu Schaum gerührt und mit ſieben 
Eidottern, ½ Liter Milch, 300 Gramm geriebenen, 
tags zuvor abgekochten Kartoffeln, einem Theelöffel 
voll Salz und dem Schnee der ſieben Eiweiße ver⸗ 
miſcht, worauf man aus der Maſſe nicht zu dicke 
Eierkuchen bäckt, die man zu Compot oder Salat 
giebt. 


Eierkuchen von Kartoffeln, feinere. Ein Koch— 
löffel voll Kartoffelmehl wird mit ½¼ Liter ſüßem 
Rahm glatt verrührt, worauf man 125 Gramm 
ſüße und 15 Gramm bittere Mandeln mit etwas 
Roſenwaſſer ſtößt und mit acht Eidottern und 
60 Gramm Zucker zu Schaum ſchlägt, zu dem 
Rahm miſcht, 250 Gramm geriebene gelochte Kar⸗ 
toffeln, einen halben Kaffeelöffel voll Salz und den 
Schnee der acht Eiweiße hinzufügt, dünne Eier⸗ 
kuchen davon bäckt, mit Zucker und Zimt beſtreut, 
übereinandergelegt noch eine kurze Zeit in den Ofen 
ſtellt und ſchließlich mit einer Kirſch- oder Himbeer⸗ 
Sauce ſerviert. 


Eierkuchen von rohen Kartoffeln, auch Puffer 
genannt. Mehlreiche große rohe Kartoffeln werden 
ſorgſam abgeſchält, gewaſchen und auf dem Reib⸗ 
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eifen gerieben, worauf man fie mit friſchem Waſſer 
übergießt, eine Stunde wäſſern läßt und in einem 
Tuch ſehr gut ausdrückt. Einen gehäuften Suppen⸗ 
teller voll von dieſen rohen Kartoffeln verrührt man 
mit ¼ Liter ſaurem Rahm, zwei Eßlöffeln voll 
Mehl, ſechs Eidottern und einem halben Kaffee⸗ 
löffel voll Salz zu einer breiartigen Maſſe, zieht 
den Schnee der ſechs Eiweiße darunter und bäckt 
in der Eierkuchenpfanne über gelindem Feuer mit 
reichlicher Butter dünne Kuchen, die mehr Zeit zum 
Garwerden bedürfen als andere Eierkuchen, worauf 
man ſie mit Zucker beſtreut und zu gedünſtetem 
Obſt aufgiebt. 

Eierkuchen von Kartoffelmehl. In ¼ Liter 
Milch quirlt man ſechs ganze Eier und zwei Botter, 
eine Priſe Salz, einen gehäuften Kochlöffel voll 
Weizenmehl und ebenſoviel Kartoffelmehl, vermiſcht 
alles ſehr gut und bäckt auf gewöhnliche Weiſe 
Eierkuchen davon. 

Eierkuchen mit Käſe. ¼ Liter Milch wird 
mit ½¼ Liter Mehl, ſechs bis acht Eiern, einer 
Meſſerſpitze voll Salz und 160 Gramm geriebenem 
Schweizer- oder Parmeſankäſe verrührt, worauf 
man dünne Eierkuchen aus der Maſſe bäckt, die 
man zu Salat oder vorzugsweiſe gern zu warmem 
oder kaltem Schinken giebt. 


Eierkuchen mit Kirſchen. Nachdem man Liter 
ſehr reife Sauerkirſchen mit Hilfe eines ſpitzigen 
ölzchens ausgekernt, beſtreut man dieſelben dick mit 
ucker und Zimt und übergießt fie mit zwei Eß⸗ 
löffeln Rum, läßt ſie eine Viertelſtunde ſo ſtehen 
und bereitet inzwiſchen den Eierkuchenteig aus ¼ Liter 
Milch, zehn Eßlöffeln voll Mehl, acht Eidottern, 
einer Meſſerſpitze voll Salz und 60 Gramm Zucker 
nebſt dem Schnee der acht Eiweiße, quirlt alles 
wohl untereinander, läßt die Butter in der Eier⸗ 
kuchenpfanne ſiedend werden, ſchüttet jo viel Teig 
hinein, daß der Boden bedeckt iſt, läßt dies einige 
Minuten backen, bis der Kuchen unten ſchon etwas 
feſt geworden, oben aber noch flüſſig iſt, belegt ihn 
mit Kirſchen und übergießt dieſe wieder mit ſo viel 
Teig, daß ſie gänzlich bedeckt ſind, worauf man 
den Kuchen erſt auf der Unterſeite fertig bäckt, dann 
wendet und auf der anderen Seite bräunt, mit 
Zucker und Zimt beſtreut und ſo fortfährt, bis alle 
Kuchen vollendet ſind. 


Eierkuchen mit Kräutern. Verſchiedene Kräuter, 
wie Peterſilie, Kerbel, Spinat, Sauerampfer, Schnitt⸗ 
lauch und Majoran, im ganzen eine reichliche 
Hand voll, werden gewaſchen, feingehackt, mit einem 
Löffel voll Mehl in 125 Gramm Butter geſchwitzt, 
vom Feuer genommen, nach dem Erkalten mit etwas 
Salz und Muskatnuß nebſt ſechs ganzen Eiern 
verrührt und in Butter gebacken. 


Eierkuchen mit Krebſen. Aus ¼ Liter Milch, 
¼ Liter Mehl, ſechs Eidottern, etwas Salz und 
dem Schnee der ſechs Eiweiße bereitet man einen 
lan Eierkuchenteig, kocht 20—25 Krebſe, 

richt dieſelben aus, bereitet aus den Schalen und 
125 Gramm Butter Krebsbutter und beginnt dann 
mit dem Backen der Eierkuchen, wobei man die 
Hälfte der Krebsbutter in der Weiſe mit verwendet, 


Eierkuchen mit Pflaumen 


daß man jedesmal zu der anderen erforderlichen 
Butter eine Meſſerſpitze voll Krebsbutter hinzufügt. 
Sobald ein Kuchen auf der Unterſeite ein wenig feſt 
geworden, oben aber noch flüſſig iſt, belegt man 
ihn mit würflig geſchnittenen Krebsſchwänzen, gießt 
noch ſo viel Teig darüber, daß die Fülle damit 
bedeckt wird, oder ſchlägt den Kuchen an beiden 
Seiten über derſelben zuſammen und ſerviert ſchließ⸗ 
lich die Eierkuchen mit einer Krebsſauce, zu der man 
die andere Hälfte der Krebsbutter benützt. 


Eierkuchen, Kunitzer. Dieſer in Kunitz bei 
Jena, ſowie in Köſen, Naumburg und anderen Ort⸗ 
ſchaften der Saalegegend gleichſam zu den National⸗ 
gerichten gehörige Eierkuchen wird auf ganz eigen⸗ 
tümliche Art bereitet. Man verrührt eine Suppenkelle 
voll guter Milch, 3 Eier, 5 Eßlöffel voll Weizen⸗ 
mehl, 1 Eßlöffel voll Zucker und eine gute Priſe 
Salz tüchtig miteinander (viele Hausfrauen fügen 
auch eine reichliche Meſſerſpitze Hirſchhornſalz hinzu, 
um den Kuchen recht hoch und groß zu bekommen), 
füllt die Maſſe in ein Töpfchen mit langer Schnauze, 
macht in einer 10 Centimeter tiefen und etwa 25 Centi⸗ 
meter weiten Stielpfanne 1 Kilogramm Schmalz 
kochend heiß und gießt einen Teil Maſſe in dünnem 
Strahl langſam kreisförmig vom Rand der Pfanne 
angefangen, in das ſiedende Schmalz. Nachdem 
ein Kuchen auf der unteren Seite goldbraun ge⸗ 
backen iſt, wendet man ihn vorſichtig, nimmt ihn 
nach dem Fertigbacken heraus und fährt mit dem 
Backen ſort, bis die Maſſe verbraucht iſt. Man 
giebt friſchgedünſtetes Obſt oder eine Obſtſauce dazu. 

ill man nur einen größeren Kuchen herſtellen, 
ſo genügen 2 Eier, 2 Löffel Mehl, 2 Löffel Milch, 
etwas Zucker und eine Priſe Salz. 


Eierkuchen mit Morcheln, Champignons oder 
Steinpilzen. Man reinigt, putzt und ſchneidet die 
Pilze, wäſcht fie gut ab, dünſtet fie erſt eine Weile 
mit Butter und Salz und dämpft ſie hierauf mit 
ſehr kräftiger Fleiſchbrühe und etwas Pfeffer oder 
mit etwas Bechamel⸗Sauce oder Sauce veloutée 
(f. d.) weich und kurz. Zu den Eierkuchen nimmt 
man zehn Eier, eine Obertaſſe voll ſüßen, fetten 
Rahm, einen halben Kaffelöffel Salz und zwei bis 
drei Kochlöffel voll Mehl, bäckt die Kuchen ſehr 
dünn und füllt immer zwiſchen zwei derſelben eine 
Schicht von den Pilzen, worauf man ſie ohne eine 
Sauce zu Tiſch giebt. 


Eierkuchen mit Nudeln. Aus 250 Gramm 
Mehl und zwei Eiern nebſt einer Priſe Salz fertigt 
man einen Nudelteig, läßt denſelben nach dem Auf⸗ 
rollen eine kurze Zeit austrocknen, ſchneidet ihn zu 
ſeinen Nudeln, kocht dieſe in Waſſer ein paarmal 
auf und ſchüttet ſie auf einen Durchſchlag zum Ab⸗ 
laufen. Dann quirlt man ½ Liter gute Milch, 
ſieben Eier, 60 Gramm Zucker, die abgeriebene 
Schale von einer Citrone und die Nudeln ſehr gut 
durcheinander und bäckt nicht allzu dünne Kuchen 
aus der Maſſe, die man mit Zucker und Zimt 
beſtreut und mit einer Obſt⸗Sauce ſerviert. 


Eierkuchen mit Pflaumen. Sehr reife und 
ſüße blaue Pflaumen (Zwetſchen) werden in Hälften 
zerſchnitten, dicht mit Zucker und Zimt beſtreut, mit 


Eierkuchen-Pudding 


ein wenig Rum oder Wein übergoſſen und in einer 
zugedeckten Schüſſel eine Stunde lang ſo ſtehen 
gelaſſen. Hierauf quirlt man aus ¼ Liter Milch, 
zwei ganzen Eiern, ſechs Dottern, etwas Salz, ſechs 
Eßlöffeln Mehl und dem ſteifen Schnee der Eiweiße 
einen Teig zuſammen, bäckt die Kuchen und belegt 
dieſelben, ſobald ſie von unten zu backen beginnen, 
mit den Pflaumenhälften, die man völlig mit Teig 
übergießt, bräunt die Eierkuchen auf beiden Seiten 
und giebt ſie, mit Zucker und Zimt beſtreut, auf. 


Eierkuchen-Pudding. Hierzu bäckt man aus 
einem gewöhnlichen Eierkuchenteig von fünf bis ſechs 
Eiern, ½ Liter Milch, ¼ Liter Mehl, einem Löffel 
Zucker und einer Priſe Salz acht bis zehn dünne 
Kuchen, läßt dieſelben erkalten, rollt fie zuſammen 
und ſchneidet ſie zu mäßig breiten Nudeln. In eine 
butterbeſtrichene Puddingform legt man dieſe Nudeln 
ſchichtweiſe mit dazwiſchengeſtreuten Korinthen, Sul⸗ 
tanen und kleingeſchnittenem Citronat oder auch 
Aepfelſcheiben, Kirſchen u. dergl., die man zuvor 
mit Zucker und Zimt beſtreut hatte. Dann gießt 
man ½ Liter Milch oder Rahm, gut mit drei Eiern 
und zwei Dottern, 60 Gramm Zucker und etwas 
Salz verquirlt, über die oberſte Nudelſchicht, kocht 
den Pudding 1½ Stunden im Waſſerbad oder bäckt 
ihn 1 Stunde im Ofen und ſerviert ihn mit Wein⸗ 
ſchaum⸗Sauce. 


Eierkuchen mit ſaurem Rahm. % Liter 
fetter ſaurer Rahm wird mit 10—12 Eidottern und 
70 Gramm Zucker zu Schaum geſchlagen, mit 
125 Gramm Weizenmehl, das man zuvor in etwas 
ſaurem Rahm glattgerührt hat, einer Priſe Salz 
und dem Schnee von zehn Eiweißen vermiſcht, 
worauf man die Maſſe zu ziemlich dicken Kuchen 
verbäckt, die man mit Zucker und Zimt beſtreut 
und mit einer Johannisbeer⸗, Himbeer⸗, Kirſch⸗ oder 
Wein⸗Sauce aufträgt. 


Eierkuchen mit Reis. Man brüht 65 Gramm 
Reis, läßt ihn in ½ Liter Milch ausquellen und 
wieder auskühlen; inzwiſchen wird / Liter Rahm 
oder Milch mit acht Eidottern, der abgeriebenen 
Schale von einer Citrone, 60 Gramm Zucker, 
einem Kochlöffel voll Mehl und dem Schnee der 
acht Eiweiße gut zuſammen verrührt, zuletzt fügt 
man noch den Reis und zwei Meſſerſpitzen Salz 
hinzu und bäckt in reichlicher Butter mäßig dicke 
Kuchen davon. 


Eierkuchen mit Reismehl. 65 Gramm Reis⸗ 
mehl werden in ½ Liter ſiedenden Rahm eingerührt 
und unter fortgeſetztem Umrühren zu einem ſteifen 
Brei gekocht, den man mit 60 Gramm friſcher 
Butter und einer Meſſerſpitze voll geſtoßenem 
Macis vermiſcht. Nachdem die Maſſe ausgekühlt 
iſt, vermengt man ſie mit acht bis neun Eidottern, 
vier Eßlöffeln voll Weizenmehl, 70 Gramm Zucker 
und einem halben Kaffeelöffel voll Salz nebſt dem 
Schnee der Eiweiße, bäckt Kuchen davon, beſtreut 
ſie mit Zucker und Zimt und giebt ſie mit Chaudeau 
oder Obſt⸗Sauce. 

Eierkuchen mit Sardellen. In ½ Liter 
Milch quirlt man J Liter Mehl, acht ganze Eier, 
125 Gramm gutgewäſſerte, ausgegrätete und fein⸗ 
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gehackte Sardellen und zwei knappe Eßlöffel voll 
gehackte Peterſilie und bäckt die Maſſe entweder zu 
einzelnen Eierkuchen oder in einer mit Butter aus⸗ 
geſtrichenen Pfanne zu einem großen Kuchen, der 
ohne weitere Zuthaten ein pikantes Einſchiebegericht 
nach der Suppe liefert, welches namentlich in Fällen, 
wo unvorhergeſehen Gäſte zum Mittageſſen kommen, 
ſehr zu empfehlen iſt. 


Eierkuchen, Schüſſel⸗. Sechs hartgekochte Ei⸗ 
dotter werden mit 250 Gramm friſcher Butter fein 
zerrieben, dann rührt man ſechs friſche Eidotter, 
250 Gramm Zucker, die abgeriebene Schale von 
einer Citrone, 125 Gramm feines Mehl, einen 
halben Kaffeelöffel voll Salz und ſechs Eßlöffel 
dicken ſüßen Rahm nebſt dem fteifen Schnee von 
fünf Eiweißen hinzu, ſtreicht eine tiefe runde Stein⸗ 
gut⸗ oder Porzellanſchüſſel, welche die Ofenhitze 
verträgt, mit geklärter Butter aus, füllt den Teig 
hinein, ſtellt die Schüſſel auf eine Schicht Sand 
oder einen Dreifuß in den mäßig heißen Ofen, 
läßt den Eierkuchen eine Stunde backen und ſerviert 
ihn auf der Schüſſel, worin er gebacken iſt, mit 
Zucker und Zimt beſtreut, nebſt einer Frucht⸗Sauce. 


Eierkuchen mit Semmel. 100 Gramm würflig 
geſchnittene Semmel werden in ¼ Liter Milch 
geweicht, eine Stunde ſtehen gelaſſen, dann gut 
zerrührt und mit ſechs Eidottern, zwei Eßlöffeln 
Mehl, einer Priſe Salz, der abgeriebenen Schale 
von einer Citrone, 6 Gramm geſtoßenen bitteren 
Mandeln, drei Eßlöffeln voll Zucker und 80 Gramm 
gewaſchenen Korinthen nebſt dem Schnee der ſechs 
Eiweiße vermiſcht, worauf man die Maſſe zu Eier⸗ 
kuchen verbäckt. — Eine andere Art Semmel⸗Eier⸗ 
kuchen ſtellt man her, indem man ¼ Liter Rahm 
mit ſechs Eidottern, drei Eßlöffeln Zucker, einer 
Priſe Salz, einem Kaffeelöffel voll Zimt, zwei 
altbackenen geriebenen Semmeln oder drei Mund⸗ 
broten und dem Schnee der Eiweiße gut zuſammen 
verquirlt und zu mäßig dicken Kuchen verwendet. 


Eierkuchen mit Speck. Zu einer gewöhnlichen 
Eierkucheumaſſe ohne Zucker (je nach der erforder⸗ 
lichen Menge / — ½ Liter Milch, vier bis ſechs 
ganze Eier, vier bis ſechs gehäufte Eßlöffel voll 
Mehl nebſt etwas Salz) quirlt man nach Gefallen 
etwas feingehackten Schnittlauch oder eine kleine 
gehackte Zwiebel, brät jedesmal einige Speckwürfel 
in der Eierkuchen⸗Pfanne bräunlich, gießt einen 
Schöpflöffel Teig hinzu und bäckt die Eierkuchen 
fo in dem ausgebratenen Speck, worauf man Dies 
ſelben zu Kopfſalat auftiſcht. 


Eierkuchen mit Spinat. Etwas geleſenen und 
gewaſchenen Spinat kocht man in Salzwaſſer weich, 
läßt ihn ablaufen, hackt ihn mit etwas Peterſilie, 
nach Belieben auch mit ein wenig Zwiebel zuſammen 
fein, ſchmort ihn in zerlaſſenem Speck oder in 
Butter, gießt einige Löffel Fleiſchbrühe an, würzt 
mit Salz und Muskatnuß und dämpft ihn unter 
öfterem Umrühren gar. Inzwiſchen bäckt man 6 bis 
8 dünne Eierkuchen, beſtreicht ſie auf einer Seite mit 
dem gekochten Spinat, rollt die Kuchen zuſammen 
und giebt ſie entweder ſo zu Tiſch, oder legt ſie neben⸗ 
einander in eine butterbeſtrichene Blechform, quirlt 
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einige Eier mit Milch und einer Priſe Salz, ſchüttet 
ſie über die Eierkuchen und bäckt die Speiſe eine 
halbe Stunde im mäßig heißen Ofen auf dem 
Dreiſuß oder unter einem kohlenbelegten Deckel. 


Eierkuchen mit Trüffeln auf franzöſiſche Art. 
Drei bis vier rohe Trüffeln werden gut gewaſchen, 
gebürſtet, in ſehr feine Scheiben zerſchnitten, mit 
Butter, Salz und einer Meſſerſpitze weißem Pfeffer 
weichgedünſtet und mit acht Eiern, zwei Eßlöffeln 
kaltem Waſſer, etwas Pfeffer und Salz durch⸗ 
einandergequirlt, worauf man 75 Gramm friſche 
Butter in der Pfanne erhitzt und die ganze Maſſe 
auf einmal darin bäckt, indem man öfters mit 
einer Gabel darunterfährt und ſie in die Höhe 
hebt, damit der Kuchen nicht anhängt; wenn die 
Unterſeite gebräunt iſt, hat auch die Oberfläche 
genügende Feſtigkeit und man giebt den Kuchen 
ſofort zu Tiſch. Auf dieſelbe Weiſe bäckt man in 
Frankreich vielerlei pikante Eierkuchen, z. B. mit 
würflig geſchnittener, in Butter gedünſteter Kalbs⸗ 
niere, mit kleingehackten Auſtern und Muſcheln, 
Fiſch ꝛc., worauf wir bei dem Artikel Omelette 
eingehender zurückkommen werden. 


Eierkuchen mit Waſſer. 250 Gramm feines 
Mehl werden mit zwölf Eidottern und einem 
Kaffeelöffel voll Salz glatt verrührt und mit 1 Liter 
friſchem Waſſer gut durcheinandergequirlt, worauf 
man den ſteifgeſchlagenen Schnee der Eiweiße hinzu⸗ 
fügt und dünne Eierkuchen aus der Maſſe bäckt, 
die man mit Zucker und Zimt, Citronen⸗ oder 
Vanillenzucker beſtreut und mit einer Wein- oder 
Frucht⸗Sauce ſerviert. 


Eierkuchen von Zwieback. Zehn bis zwölf 
Zwiebacke werden geſtoßen oder gerieben und / Liter 
Milch darüber gegoſſen; nachdem die Zwiebacke 
eine kurze Weile in der Milch geweicht haben, quirlt 
man ſechs Eidotter, zwei Eßlöffel voll Mehl, eine 
Priſe Salz, zwei Eßlöffel voll Zucker, die abge⸗ 
riebene Schale von einer Citrone, 70 Gramm 
geſtoßene ſüße und einige bittere Mandeln nebſt 
dem Schnee der ſechs Eiweiße hinzu und bäckt 
Eierkuchen davon wie gewöhnlich. 


Eier⸗Kutteln, Schweizer. Sechs Eier werden 
hartgeſotten, geſchält und in dünne Scheiben ge⸗ 
ſchnitten; währenddem ſchwitzt man einen Eßlöffel 
voll Mehl und eine kleine gehackte Zwiebel in 
60 Gramm Butter hellbraun, gießt / Liter kräftige 
Fleiſchbrühe und einige Löffel Eſſig hinzu, läßt 
dies mit den zerſchnittenen Eiern eine Viertelſtunde 
kochen und giebt das Gericht auf. 


Eier en matelote. In einem Kaſſerol läßt 
man ½ Liter Rotwein und ½ Liter Bouillon mit 
einem bouquet garni von etwas Peterſilie, Thymian, 
Baſilicum und einem Lorbeerblatt, einer Zwiebel, 
einer Knoblauchzehe, Salz, Pfeffer- und Gewürz⸗ 
körnern zehn Minuten lang tüchtig kochen, nimmt 
die Gewürze heraus oder ſeiht die Brühe durch, 
zerbricht vorſichtig dicht über dem Kaſſerol nach⸗ 
einander ſechs ſehr friſche Eier, läßt ſie in der 
kochenden Sauce erſtarren, hebt fie mit dem Schaum⸗ 
löffel heraug, ſchneidet fie zierlich zurecht und legt ſie 
auf eine Schüſſel mit geröſteten Semmel-Croutons, 


kocht die Brühe ein, verdickt fie mit 80 Gramm 
mit Mehl durchkneteter Butter, welche man darin 
verkochen läßt, und giebt ſie dann über den Eiern auf. 


Eier⸗Matze. Gehört zu den üblichen israelitiſchen 
Oſter⸗Gerichten und wird anſtatt einer Mehlſpeiſe 
gegeben. Man zieht eine Matze (israelitiſchen Oſter⸗ 
kuchen) einmal durch kaltes Waſſer, legt ſie dann 
in eine große flache Pfanne mit heißer Butter 
oder heißem Fett, übergießt ſie mit zerquirlten 
Eiern, von denen man 12—15 mit einem Kaffee⸗ 
löffel voll Salz und zwei Eßlöffeln voll Zucker 
zerrührt hat, läßt den Ueberguß ein wenig feſt 
werden, dann wendet man die Matze um, begießt 
ſie auf der anderen Seite, wendet ſie abermals 
und fährt ſo fort mit dem Umwenden, Begießen 
und Backen, bis alle zu der Speiſe beſtimmten 
Eier verwendet ſind, die Matze ganz hoch und 
auf beiden Seiten ſchön braun gebacken iſt, worauf 
man ſie mit Zucker und Zimt beſtreut und zu 
Tiſch giebt. 


Eier à la Meyerbeer, Spiegeleier mit ſautierten 
Hammelnieren und Tomatenpurce. 


Eiermilch, gebackene, auf ruſſiſche Art. Zehn 
ganze Eier werden mit 80 Gramm Zucker und 
einem Kaffeelöffel voll Salz tüchtig zerquirlt, worauf 
man zwei Eßlöffel voll Orangenblütenwaſſer, ¼ Liter 
ſüßen Rahm und 1 Liter Milch hinzugießt, alles 
gut vermiſcht, in eine mit Butter beſtrichene Porzellan⸗ 
oder Blechform ſchüttet und auf einem Dreifuß 
im mäßig heißen Ofen eine reichliche Stunde backen 
läßt. Man ißt dieſes Gericht warm oder kalt; 
giebt man es warm, ſo reicht man eine Rahmſauce 
mit Zimt dazu; wird die Speiſe kalt auf den Tiſch. 
gebracht, ſo legt man ſie mit einem Löffel in großen 
Stücken auf eine vertiefte Schüſſel und belegt ſie 
mit feſtgeſchlagenem, verſüßtem Rahmſchaum. 


Eiermilch⸗Suppe. Man kocht 2 Liter Milch 
mit einigen kleingeſchnittenen Stückchen Vanille, 
quirlt zwei Kaffeelöffel voll Kartoffelmehl in etwas 
kalter Milch glatt und fügt es nebſt 60 Gramm 
Zucker unter beſtändigem Umrühren zu der kochenden 
Milch, die man hierauf noch mit vier zerquirlten 
Eidottern vermiſcht und mit einer Priſe Salz würzt. 
Nachdem man ſie kochend in die Suppenterrine 
gegoſſen, ſetzt man von dem gezuckerten, feſtge⸗ 
ſchlagenen Schnee der vier Eiweiße kleine Klöße 
auf die Suppe, überſtreut ſie mit Zucker und 
Zimt, deckt raſch den Deckel auf die Terrine und 
läßt ſie vor dem Anrichten noch einige Minuten 
ſtehen, damit die Schneeklößchen durch den Dampf 
der heißen Milch gargekocht werden. 

Eier⸗Mus. ¼ Liter ſehr weißes, feines Mehl 
wird in ½ Liter kalter Milch glattgerührt, worauf 
man unter fortgeſetzten Umrühren noch ½ Liter 
Milch hinzugießt, einen Kaffeelöffel voll Salz daran 
thut und die Maſſe unter unausgeſetztem Rühren 
über dem Feuer zu einem nicht zu dicken Brei 
verkocht, zu dem man, falls es nötig ſein ſollte, 
hin und wieder noch ein wenig Milch zugießen 
kann. Sobald der Brei völlig durchgekocht iſt, 
thut man 90 Gramm Butter und vier bis fünf 
zuvor zerquirlte Eidotter hinzu, läßt ihn noch einige 


Eier à la neige 


Minuten auf einer nicht zu heißen Stelle ſtehen 
und giebt ihn auf. 


Eier à la neige. Man ſchlägt ſechs bis ſieben 
recht friſche Eier auf, indem man Dotter und Eiweiß 
in zwei beſondere Gefäße thut. Zu den Dottern 
fügt man ½ Liter Milch, 200 Gramm geſtoßenen 
Zucker und die abgeriebene Schale von einer halben 
Citrone, quirlt alles gut durcheinander und ſchlägt 
es über gelindem Feuer zu einer dicklichen Creme, 
die man durch ein Sieb rührt und unter beſtändigem 
Umrühren erkalten läßt. Die Eiweiße ſchlägt man 
zu einem ſehr ſteifen Schnee, den man allmählich 
mit 250 Gr. Staubzucker und einer Priſe Citronen⸗ 
zucker vermiſcht. Hierauf bringt man in einem 
ſauberen Kaſſerol 1 Liter Waſſer zum Sieden, ſticht 
mit einem großen ſilbernen Ragout⸗ oder Gemüſe⸗ 
löffel Stücke aus dem Eiweißſchnee, die man nach 
der Form des Löffels glattſtreicht und in das 
kochende Waſſer gleiten läßt. Man kocht immer 
nur zwei bis drei ſolcher Eierſchaumſtücke zugleich 
und nimmt ſie heraus, ſobald ſie feſt geworden 
ſind, um ſie auf einem Sieb abtropfen zu laſſen. 
Wenn ſie kalt ſind, giebt man ihnen eine möglichſt 
nette Form, ordnet fie kranzförmig auf einer Schüſſel 
und gießt die Creme darüber oder unten in die 
Schüſſel. 

Eier⸗Nudeln in die Suppe. Sechs bis acht 
hartgekochte Eidotter werden mit 80—100 Gramm 
friſcher Butter in einem Mörſer geſtoßen oder in 
einer Reibſchale zerrührt, worauf man ſie durch 
ein groblöcheriges Sieb in die Suppen⸗Terrine 
mit der angerichteten Bouillon⸗Suppe reibt. 


Eier, Oſter⸗. In vielen Gegenden iſt es üblich, 
zu Oſtern Eier bunt zu färben und am Grün⸗ 
donnerstag zu verſchenken oder im Freien zu ver⸗ 
ſtecken, um ſie dann durch die Kinder ſuchen zu 
laſſen. Solche bunte Eier ſtellt man her, indem 
man in das Waſſer, worin die Eier hartgeſotten 
werden, irgend eine färbende Subſtanz wirſt; ſo 
erhält man z. B. gelbe Eier durch Beifügen von 
Zwiebelſchalen oder ein wenig Safran; rote durch 
Fernambukholz, violette durch Blauholz. Sehr 
hübſch ſieht es aus, wenn man auf dieſe bunt⸗ 
gefärbten Eier dann mit verdünntem Scheidewaſſer 
Blumen, Sterne, Herzen ꝛc. einätzt oder Sprüche 
und Namen darauf ſchreibt. 


Eier à la Parma. Eine ſtarke Steingutſchüſſel 
wird dick mit Butter beſtrichen und meſſerrückenhoch 
mit geriebenem Parmeſankäſe überſtreut, auf den 
man behutſam ſechs bis acht recht friſche Eier 
ſchlägt, welche nicht auseinanderlaufen dürfen. Dann 
übergießt man die Eier mit ſechs Eßlöffeln voll 
Rahm, der mit etwas Salz, weißem Pfeffer und 
geriebener Muskatnuß verrührt worden, ſtreut wieder 
geriebenen Parmeſankäſe darauf, belegt denſelben 
mit kleinen Butterflöckchen und ſtellt die Schüſſel, 
kurz bevor man ſie aufgeben will, auf eine Viertel⸗ 
ſtunde in einen nicht zu heißen Ofen, bräunt den 
Käſe obendarauf aber noch mit einer Glaſierſchaufel. 

Eier, perſiſche. Zwei bis drei Zwiebeln wer⸗ 
den feingehackt, mit Cayennepfeffer beſtreut und in 
Butter hellbraun geröſtet, dann ſchüttet man die 
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Butter ab, breitet die Zwiebeln auf einen heißen 
flachen Teller und beträufelt fie ſtark mit Citronen⸗ 
ſaft, belegt ſie mit ſechs in Butter gebackenen Eiern 
(ſ. Eier auf Butter) und garniert den Teller mit 
ausgebackener Peterſilie. 


Eierpflanze, franz. aubergine, engl. egg⸗ plant. 
Dieſe zu der Familie der Solaneen oder Nacht⸗ 
ſchatten gehörende Pflanze (Solanum Melongena) 
iſt in verſchiedenen Abarten in Aſien, Afrika und 
Amerika heimiſch, wird jedoch auch in Europa, 
namentlich im ſüdlicheren Frankreich, in Italien und 
der Türkei angebaut, wo ihre eiförmigen weißen 
oder mehr gurkenförmigen violetten, ſowie die run⸗ 
den gelblichen und rötlichen Früchte als Gemüſe 
auf mancherlei Art zubereitet werden und ſehr be⸗ 
liebt ſind. In Deutſchland beginnt man auch hier 
und da, ſie zu kultivieren, allein unſer kälteres Klima 
eignet ſich nicht beſonders dazu und die Früchte 
werden meiſt ſo bitter, daß ſie ſich nicht als Speiſe 
verwenden laſſen. Als die delikateſten gelten die 
violetten und nach dieſen die weißen Früchte, welche 
beide ſehr reif fein müſſen; man genießt fie ſowohl 
als Gemüſe, wie als Salat. 


Eierpflanze, gebacken, auf amerikaniſche Art. 
Man ſchneidet die Früchte in 1 Centimeter dicke 
Scheiben, ohne die Haut abzuziehen, beſtreut die 
Scheiben mit Pfeffer und Salz, läßt ſie zugedeckt 
eine Stunde ſtehen, taucht dann jede Scheibe einzeln 
in geſchlagenes Ei und geriebenes Weißbrot und 
bäckt ſie in zerlaſſenem Speck oder in Butter auf 
beiden Seiten braun. 


Eierpflanze, gebacken, auf türkiſche Art. Nach⸗ 
dem man die Früchte der Länge nach in dünne 
Scheiben geſchnitten, wendet man dieſelben in Mehl 
und bäckt ſie in heißem Oel braun. 


Eierpflanze auf dem Roſt gebraten. Die 
Früchte werden der Länge nach in Hälften geteilt, 
mit Pfeffer und Salz beſtreut, mit Provenceröl 
übergoſſen und eine halbe Stunde ſo ſtehen gelaſſen, 
worauf man 3 auf beiden Seiten brät, indem man 
ſie mit der Marinade anfeuchtet. In Languedoc 
höhlt man ſie aus, hackt das Fleiſch ſehr fein, würzt 
es mit Salz, Pfeffer und Muskatnuß, vermiſcht es 
mit Oel, füllt es wieder in die Schalen und brät 
die Hälften fo auf einem Roſt. 


Eierpflanze, gefüllte. Vier bis ſechs violette 
Früchte werden halbiert, das Fleiſch vorſichtig heraus⸗ 
geſchabt und mit gebratenem Kalb⸗, Lamm⸗ oder 
Hühnerfleiſch nebſt 180 Gramm Speck oder Rinder⸗ 
mark fein gehackt, mit Salz, geriebener Muskatnuß, 
geriebener Semmel und vier Eidottern vermiſcht, 
dann wieder in die Fruchthälften gefüllt und dieſe 
in zerlaſſenem Speck auf beiden Seiten gebraten. 


Eierpflanze, gefüllt, auf türkiſche Art. Einige 
geſchälte Zwiebeln werden halb durchgeſchnitten, mit 
Salz eingerieben und auf ſchwachem Feuer gelblich 
geröſtet, worauf man fie fein zerhackt und in Olivenöl 
dünſtet; dann thut man eine Obertaſſe gewaſchenen 
und halbweich gedünſteten Reis, ein wenig Salz, 
Pfeffer, lleingeſchnittenes Pfefferminzkraut und Peter⸗ 
ſilie hinzu, miſcht alles gut durcheinander, füllt die 


Eierpflanze au gratin 


Miſchung in ausgehöhlte runde Eierpflanzenfrüchte, 
ſetzt den Deckel wieder darauf, ſtellt die Früchte 
nebeneinander in ein Kaſſerol, deſſen Boden völlig 
damit ausgefüllt werden muß, gießt Waſſer und 
reichlich Oel darüber, deckt das Gefäß zu und dünſtet 
die Früchte über mäßigem Feuer langſam weich. 


Eierpflanze au gratin. Man zerteilt die Früchte, 
ſchabt das Fleiſch heraus und hackt es nebſt zwei 
Chalotten, acht bis zehn Champignons, etwas Peter⸗ 
ſilie, in Milch geweichter Semmel, etwas zerlaſſener 
Butter, Pfeffer und Salz gut durcheinander, füllt 
das Hachis in die Früchte, wendet dieſelben in ge⸗ 
ſchmolzener Butter und Semmel und bäckt ſie in 
einer Pfanne mit Deckel, welche auf gelindem Kohlen⸗ 
feuer ſteht, während man glühende Holzkohlen auf 
den Deckel ſchichtet. 


Eierpflanze als Salat auf provencaliſche Art. 
Die Früchte werden geſchält, in Scheiben geſchnitten, 
zwei Stunden in Eſſig, Salz, Pfeffer und ein wenig 
gehackten Knoblauch gelegt, nach Verlauf dieſer Zeit 
ausgedrückt und mit Brunnenkreſſe, Rapünzchen, 
harten Eiern, Oliven und Sardellen oder gekochtem 
Thunfiſch zu einem Salat vermiſcht, der mit Eſſig, 
Oel, Salz und Pfeffer oder einer Salat-Sauce an⸗ 
gemacht wird. 


Eierpflanze mit Tomaten⸗Sauce. Die Früchte 
werden der Länge nach in vier Teile zerſchnitten, 
die man eine Stunde mit Salz und Pfeffer beſtreut 
und mit etwas Oel angefeuchtet ſtehen läßt, dann 
abwiſcht, in Ei und Semmel umlehrt und in heißem 
Oel ausbäckt, worauf man ſie mit einer Tomaten⸗ 
Sauee ſerviert. 


Eierpflaume oder Marunke, franz. prune 
diapree, engl. egg-plum. Es giebt gelbe, rote, 
blaue und grüne Eierpflaumen, welche ſämtlich Ende 
Auguſt oder Anfang September reif werden und 
die Größe eines Hühnereies erlangen — die gelbe 
Eierpflaume wird ſogar noch etwas größer. Das 
Fleiſch aller Eierpflaumen iſt grobfaſerig, ſieht 
grünlichgelb aus, iſt faftig und ziemlich ſchmackhaſt, 
aber nicht ſehr ſüß, zum Roheſſen und zur Bereitung 
von Compot geeignet, aber zum Einmachen oder 
Abbacken nicht paſſend, da ſich die Eierpflaumen 
überhaupt nicht lange halten, ſondern raſch faulen. 


Eierpflaumen-Compot. Man entfernt die 
Stiele, legt die Früchte einige Augenblicke in heißes 
Waſſer, ſchält fie ab und fteint fie aus; auf / Kilo⸗ 
gramm Pflaumen nimmt man das gleiche Gewicht 
Zucker, taucht denſelben in Waſſer, läßt ihn zer⸗ 
gehen und die halbierten Pflaumen im eigenen Saft 
mit dem Zucker und einigen Stücken Zimt weich⸗ 
kochen, nimmt fie heraus, legt fie in die Schüſſel, 
ſiedet den Saft zu einem dickflüſſigen Sirup ein 
und gießt ihn nach dem Erkalten über die Früchte. 
— Oder man läßt die Pflaumen zerkochen, reibt 
ſie durch ein Sieb und richtet ſie über geriebenem 
Schwarz⸗ und Weißbrot, das man in Butter ge⸗ 
röſtet hat, in der Schüſſel an. 

Eierpilz, Eierſchwamm, Gälchen, Gelbling, Gelb⸗ 


ſchwämmchen, auch Pfefferling, Pfifferling genannt, 
franz. chanterelle jaunätre, engl. pepper agarie, 
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Eier⸗Punſch 


lat. Cantharellus eibarius. Ein dottergelber Pilz 
mit fleiſchigem, wenig ausgeſchweiftem, in der Mitte 
vertieftem Hut und dicken Falten auf der unteren 
Seite; er wächſt im Sommer und Herbſt häufig 
in Nadelwäldern, iſt eßbar, ſchmeckt anfangs etwas 
nach Pfeffer, iſt aber im ganzen wohlſchmeckend. 


Eierpilze als Gemüſe. Die geputzten, ge⸗ 
waſchenen und in Stücke zerſchnittenen Pilze werden 
mit reichlicher Butter, einer zerhackten Zwiebel, etwas 
Pfeffer und Salz in einem verdeckten Kaſſerol weich⸗ 
gedämpft, worauf man ein wenig Mehl darüber 
ſtäubt und kräftige Fleiſchbrühe oder ein wenig Rahm 
darüber gießt, womit man ſie noch einigemal auf⸗ 
kochen läßt. Nimmt man Fleiſchbrühe, ſo fügt 
man zuletzt auch noch etwas gehackte Peterſilie dazu. 
In der Schweiz ſchmort man ſie mit zerlaſſenem 
Speck, worin eine gehackte Zwiebel und Peterfilie 
geſchwitzt werden, gießt ſpäter Fleiſchbrühe hinzu 
und überſtreut ſie mit geſchabtem Käſe. 


Eier, pochierte, ſ. Eier, verlorene. 


Eier A la Portugaise. 125 Gramm Zucker 
werden mit dem Saſt von zwei Citronen, einer 
Priſe Salz und einem Eßlöffel voll Orangenblüten⸗ 
waſſer geſchmolzen; in dieſe Miſchung ſchlägt man 
acht bis zehn Eier, ſetzt das Kaſſerol zum Feuer, 
rührt alles mit einem 111007 gut untereinander, 
bis die Eier gar ſind, und giebt ſie mit einem Compot 
zu Tiſch. — Auch ein Gericht von friſchen, in Oel 
über dem Feuer geſchwenkten Tomatenſcheiben mit 
darüber geſchlagenen Eiern führt den Namen Eier 
& la Portugaise. 


Eier⸗Punſch. Für eine Geſellſchaft von 12 bis 
15 Perſonen rechnet man eine oder 1½ Flaſche 
guten Weißwein, 10 ganze Eier und 6 Eidotter, 
ſowie den Saft einer Citrone, fügt je nach Geſchmack 
375 bis 500 Gramm geſtoßenen Zucker hinzu, 
ſchlägt alles über gelindem Feuer mit der Schnee⸗ 
rute bis zum Kochen, rührt ¼ Liter feinen Arak 
darunter und ſchlägt den Punſch nochmals ſo lange, 
bis Blaſen aufjteigen, worauf man ihn ſerviert. — 
Oder man nimmt eine Flaſche Weißwein, den Saft 
von zwei Citronen und die auf Zucker abgeriebene 
Schale derſelben, acht bis zehn ganze Eier und 
280 Gramm Zucker, quirlt alles kalt durcheinander, 
ſtellt den Topf in ein Geſäß mit kochendem Waſſer, 
ſchlägt die Flüſſigkeit zu dickem Schaum und fügt 
zuletzt noch / Liter erwärmten Arak hinzu. Für 
ſechs bis acht Perſonen braucht man von allen 
Beſtandteilen nur die reichliche Hälfte zu nehmen. — 
Einen vorzüglich feinen Eierpunſch für eine größere 
Geſellſchaft erhält man, wenn man 2 Flaſchen Rhein⸗ 
wein mit zwei Gläſern Sherry heiß macht und 
125 Gramm in Stücke geſchlagenen Zucker mit 
einem Weinglaſe Rum über den heißen Wein ab⸗ 
brennt (d. h. man legt den Zucker ſtückweiſe in 
einen ſilbernen Löffel, übergießt ihn mit Rum, zündet 
denſelben mit einem Fidibus an und läßt den 
brennenden Rum in den Wein laufen, bis Zucker 
und Rum verbraucht ſind). Inzwiſchen ſchlägt man 
in einer Bowle 16— 18 Eidotter mit 400 —500 Gr. 
feingeſtoßenen Zucker ſo lange, bis die Maſſe einen 
ſteifen Schaum bildet; dazu fügt man unter fort⸗ 


Eier⸗Punſch, kalter 


geſetztem Schlagen den kochend heißen Wein, wobei 
der Punſch durch und durch ſchaumig werden muß 
und ſogleich ſerviert wird. 


Eier⸗Punſch, kalter. Man gießt °/, Liter 
ſiedendes Waſſer auf 32 Gramm feinen ſchwarzen 
Thee, läßt dies etwa ſechs Minuten ziehen, ſeiht 
den Thee durch, verſüßt ihn mit 125 Gramm Zucker, 
verrührt ihn nach dem Auskühlen mit vier bis fünf 
gut zerquirlten Eidottern, füllt ihn in eine Gefrier- 
büchſe und dreht dieſelbe 8—10 Minuten lang auf 
dem Eis; hierauf miſcht man den Saft von zwei 
Apfelſinen und zwei Citronen hinzu, dreht die Maſſe 
eine Viertelſtunde lang und läßt ſie dann längere 
Zeit ruhen; drei Viertelſtunden, bevor man den 
Punſch ſervieren will, beginnt man aufs neue zu 
drehen und rührt dabei die Maſſe ſo ſtark ab, daß 
ſie ganz flüſſig und ſchaumig wird. Zuletzt ſchlägt 
man das Weiße der vier Eier zu feſtem Schaum, 
miſcht denſelben mit 125 Gramm Zucker, rührt ihn 
zu dem Punſch und fügt ſchließlich noch ¼ Liter 
feinen Rum hinzu, worauf man den kalten Eier⸗ 
Punſch in die Gläſer füllt. 


Eier mit Rahm⸗Sauce. Zehn bis zwölf ſehr 
friſche Eier werden pochiert, das heißt in kochendes 
Waſſer, in das man etwas Eſſig und Salz gethan 
hat, vorſichtig eingeſchlagen und ſowie das Weiße 
1 feſt geworden, das Dotter aber noch weich 

„mit einem Schaumlöffel berausgehoben und in 
kaltes Waſſer gelegt. Hierauf erhitzt man 125 Gr. 
Butter, ſchwitzt zwei gehäufte Eßlöffel voll Mehl 
darin bloß ganz hell, gießt nach und nach 1 Liter 
ſüßen Rahm hinzu und verrührt denſelben mit der 
Einbrenne, einer Meſſerſpitze Salz und 70 Gramm 
Zucker zu einer dicklichen Rahm⸗Sauce, die man 
zum größten Teile in eine ziemlich flache Schüſſel 
gießt und mit den zierlich zugeſchnittenen Eiern belegt, 
worauf man mit einem Löffel über jedes Ei etwas 
Sauce ſchüttet, geſtoßenen Zwieback darüberſtreut 
und die Schüſſel vor dem Aufgeben noch einige 
Augenblicke in einen heißen Ofen ſtellt. 


Eierrahm oder Cuſtard, als Getränk. In 
England iſt der Eierrahm, d. h. Rahm oder Milch, 
mit einigen Eidottern vermiſcht und auf beliebige 
Art gewürzt, außerordentlich beliebt als Getränk, 
als Sauce, wie als Hauptbeſtandteil zur Her⸗ 
ſtellung von warmen und kalten Puddings, Torten, 
Eis u. ſ. w. Als Getränk bereitet man ihn, indem 
man ½ Liter friſche Milch und / Liter Rahm mit 
einem Lorbeerblatt, der dünnabgeſchälten Schale einer 
Citrone und zwei Eßlöffeln voll Zucker 20 Minuten 
langſam kochen läßt, durchſeiht und mit fünf zer⸗ 
quirlten Eidottern vermiſcht, worauf man den Topf 
in ein Gefäß mit warmem Waſſer ſtellt und den 
Eierrahm über dem Feuer verrührt, bis er ſich 
verdickt. Dann gießt man ihn aus, fügt ein Wein⸗ 
glas voll Arak oder Cognac hinzu, rührt das Ge⸗ 
tränk bis zum Erkalten und ſerviert es in Gläſern. 
Oder man nimmt bloß fetten Rahm, würzt und 
verſüßt denſelben wie oben, kocht ihn, rührt ſechs 
Eidotter daran und gießt zuletzt ſechs Eßlöffel voll 
Maraschino hinzu. 
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Eier⸗Ring, Schweizer 


Eierrahm⸗Eis. In 1 Liter ſüßen Rahm ſchlägt 
man fünf friſche Eier, thut vier Eßlöffel voll Zucker 
und die feinabgeſchälte Schale von zwei Citronen 
hinzu, quirlt alles gut durcheinander und läßt es 
unter fleißigem Umrühren wenige Minuten kochen. 
Dann gießt man den Eierrahm durch ein Sieb, 
rührt ihn bis zum Erkalten, ſchüttet ihn in die 
Gefrierbüchſe und läßt ihn frieren. 


Eierrahm⸗Pudding. ¼ Liter Rahm kocht man 
mit 70 Gramm Zucker, der abgeriebenen Schale 
von einer halben Citrone und zwei alt in voll 
Orangenblütenwaſſer einmal auf, läßt ihn dann 
erkalten, zerquirlt acht Eidotter darin und gießt 
ihn in eine mit Butterteig ausgefütterte Pudding⸗ 
form, worauf man den Pudding eine weichlihe 
Stunde backen läßt. 


Eierrahm⸗Pudding, gekochter. ½ Liter Milch 
oder Rahm wird mit drei Eßlöffeln voll Zucker 
und 125 Gramm ſüßen nebſt etlichen bitteren ge⸗ 
ſtoßenen Mandeln, mehreren kleinen Stückchen Va⸗ 
nille und einer Meſſerſpitze voll Salz eine reich⸗ 
liche Viertelſtunde gekocht, durchgeſeiht, mit fünf 
zerquirlten Eidottern vermiſcht und im Waſſerbade 
unter fortgeſetztem Umrühren oder Schlagen zum 
Verdicken gebracht, doch darf der Eierrahm nie⸗ 
mals kochen, weil er ſonſt zuſammenfährt. Hierauf 
ſchüttet man ihn in eine mit Butter beſtrichene 
Form, bedeckt ihn mit einem gebutterten Papier 
und läßt ihn eine Stunde im bain-marie kochen, 
worauf man ihn mit Wein⸗Sauce ſerviert. 


Eierrahm⸗Sauce zu Puddings. Man kocht 
½ Liter Rahm mit zwei Eßlöffeln voll Zucker 
und etwas ganzem Zimt oder Citronenſchale, ſchlägt 
zwei Eidotter mit einem Weinglas voll Sherry 
oder Madeira, verrührt dies mit dem kochenden 
Rahm und ſeiht die Sauce durch ein Sieb. Oder 
man würzt und verſüßt ¼ Liter Milch nach Be⸗ 
lieben, läßt ſie eine Viertelſtunde kochen, ſeiht ſie 
durch, verrührt fie mit zwei geſchlagenen Eidottern, 
ſtellt den Topf in ein Kaſſerol mit Waſſer und 
rührt den Eierrahm bis zum Dickwerden. Vor 
dem Aufgeben fügt man noch etwas Zucker, ge⸗ 
riebene Muskatnuß und einen bis zwei Eßlöffel 
voll Arak oder Brandy hinzu. 


Eierrahm⸗Torte. Eine Tortenform wird mit 
dünn ausgerolltem Blätterteig ausgelegt, über den 
man eine beliebige Obſtmarmelade von gekochten 
Aepfeln, Pflaumen, Aprikoſen, Kirſchen u. ſ. w. 
ausbreitet. Hierauf kocht man nach gewöhnlicher 
Weiſe einen Eierrahm von ½ Liter Rahm, den 
man nach Gefallen würzt und verſüßt, ſchließlich 
mit drei bis vier Eidottern verrührt und nach dem 
Dickwerden über die Marmelade in die Tortenform 
giebt mit dem fteifen Schnee von zehn Eiweißen 
iberftreicht und mit Zucker beſiebt. Die fo zu⸗ 
bereitete Torte läßt man in einem nicht zu heißen 
Oſen eine gute halbe Stunde backen; auf ähnliche 
Weiſe ſtellt man kleine Eierrahm⸗Törtchen her. 


Eier-Ring, Schweizer. / Kilogramm 
Weizenmehl wird mit ½ Liter Rahm, drei Eiern, 
125 Gramm zerlaſſener Butter und einem Stück⸗ 


chen Sauerteig von der Größe einer welſchen Nuß 
nebſt einem Kaffeelöffel voll Salz zu einem lockeren 
Teige ausgewirkt, den man mit Mehl überſtreut, 
mit einem gewärmten Tuch bedeckt und zwei Stunden 
im Warmen aufgehen läßt, worauf man ihn noch⸗ 
mals gut durcharbeitet, zu einem Ring formt, mit 
Rahm und Eigelb überſtreicht und, nachdem er 
noch eine Weile vor dem Ofen aufgegangen iſt, 
bei ziemlich ſtarker Hitze auf einem Blech bäckt. 


Eier⸗Röhrchen. Man rührt 70 Gramm friſche 
Butter ſchaumig, miſcht drei Eier, 60 Gramm 
Zucker, etwas Zimt, eine kleine Priſe Salz und 
ſoviel feines Mehl hinzu, bis der Teig feſt genug 
iſt, um ſich gut ausrollen zu laſſen, treibt den⸗ 
ſelben meſſerrückenſtark auf, ſchneidet mit dem Kuchen⸗ 
rädchen fingerbreite, ſehr lange Streifen daraus, 
knüpft oder ſchlingt ſie in Schleifen von beliebiger 
Form, bäckt ſie in heißer Butter gelb und beſtreut 
ſie mit Zucker und Zimt. 


Eier à la Rossinl. Spiegeleier mit ſautierter 
Gänſeleber und Madeira⸗Sauce. 


Eier⸗, Rühr⸗, ſ. auch Rühr⸗Eier. Die Rühr⸗ 
eier gehören nach den weichgekochten Eiern zu den 
nahrhafteſten und leichtverdaulichſten Eierſpeiſen, 
welche man, auf ganz einfache und gewöhnliche 
Art zubereitet, auch Kranken, wie alten Leuten mit 
ſchwachem Magen ohne Bedenken geben kann. Zu 
dieſem Zweck verfährt man auf folgende Weiſe: 
Man läßt ein kleines Stückchen Butter von acht 
Gramm in einer flachen Pfanne ſchmelzen, ſchlägt 
vier ganze Eier, die man zuvor mit einigen Löffeln 
Rahm und einer Priſe Salz zerquirlen kann, zu 
der Butter und verrührt dieſelben einige Minuten 
lang über dem Feuer mit einem Holzlöffel zu einer 
lockeren, leichten Maſſe, welche man ſofort zu Tiſch 
geben muß, da ſie ſonſt feſt und hart werden 
würde. Für Geſunde kann man die Rühreier 
außerdem mit etwas weißem Pfeffer würzen oder 
nach franzöſiſcher Methode im Moment des Auf⸗ 
gebens ein wenig Citronenſaft darüber träufeln, 
ſie bilden dann eine ſehr angenehme Zuſpeiſe 
zu Schinken und Salat, die man als Einſchiebe⸗ 
gericht bei dem Mittageſſen oder zum Abendbrot 
ſehr raſch bereiten kann. Uebrigens laſſen ſie 
ſich auch mit einer Menge verſchiedenartiger Zu⸗ 
thaten herſtellen, wobei wir von vornherein be⸗ 
merken, daß man auf eine Portion vier Eier 
rechnen muß, während, falls ſie in größerer 
Menge für eine Anzahl Perſonen bereitet werden, 
drei Eier für Jeden genügen. Die Eier erhalten 
einen ſehr kräftigen Geſchmack, wenn fie, anſtatt 
in Rahm oder Milch, in gute Bouillon oder Hühner⸗ 
brühe gequirlt werden, bevor man ſie in die zer⸗ 
laſſene Butter einrührt, doch muß man ſie in dieſem 
Fall nur ſehr ſchwach ſalzen. Rühreier mit Schinken 
oder Cervelatwurſt ſchmecken ebenfalls ſehr gut; 
man ſchneidet das Fleiſch oder die Wurſt in kleine 
Würfel oder hackt beides fein und verrührt es mit den 
Eiern. er 3 ſchmecken ſie mit einer Zuthat 
von feingeſchnittenem geräucherten Lachs (von Schinken 


oder Lachs rechnet man auf ſechs Eier 125 Gramm), 
von Pöklingen oder Sardellen, die man entgrätet 
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Eier⸗Sauce zu Fiſchen, holländiſche 


und in kleine Stücke ſchneidet, von würflig ge⸗ 
ſchnittenem Schweizerkäſe oder geriebenem Parmeſan⸗ 
käſe, von würflig geſchnittenen und in Madeira 
gekochten Trüffeln oder von Spargelſpitzen, die 
man vor dem Einrühren zu den Eiern nur ein⸗ 
mal mit kochendem Waſſer brüht und in kaltem 
Waſſer abkühlen läßt. Manche lieben es auch, 
feingehadten Schnittlauch oder Zwiebeln unter die 
Rühreier zu mengen, doch paßt dies nur für einen 
ſehr ländlichen Geſchmack. 


Eier, Rühr⸗, mit Küſe. Nachdem man ſieben 
bis acht Eier in einen Topf geſchlagen, zerquirlt 
man dieſelben gut mit ein wenig Salz, Pfeffer, Mus⸗ 
katnuß und einem Eßlöffel geriebenem Parmeſan⸗ 
käſe. Dann macht man 125 Gramm Butter über 
mäßigem Feuer kochend, ſchüttet die Eiermaſſe hin⸗ 
ein, verrührt ſie gut und fügt nach und nach zwei 
Eßlöffel Rahm und 150 Grannn recht faftigen, 
in kleine Würfel geſchnittenen Schweizerkäſe hinzu. 
Hat man dieſen einige Sekunden mit den Eiern 
verrührt, ſo ſchüttet man das Rührei in eine erwärmte 
Schüſſel und garniert es mit dreieckigen, geröfteten 
Semmel⸗Croutons. 


Eier, Rühr⸗, auf Schweizer Art. Man zer⸗ 
quirlt in einem Topf reichlich / Liter ſauren Rahm 
mit 120 Gramm zerlaſſener Butter, 8 ganzen 
Eiern, 4 Dottern und einer Priſe Salz und ver⸗ 
rührt die Maſſe dann über dem Feuer zu einem 
lockeren Rührei. 


Eier, Rühr⸗, mit Tomaten. Man ſchwitzt 
eine kleine, ſeingehackte Zwiebel in Butter weich, fügt 
drei reife friſche, in Stücke geſchnittene und von 
den Kernen befreite Tomaten hinzu und läßt alles 
über gelindem Feuer unter beſtändigem Umrühren 
dünſten, bis die Feuchtigkeit ſo ziemlich eingekocht iſt. 
Dann quirlt man acht bis zehn friiche Eier, zerläßt 
120 Gramm Butter in einem Käaſſerol, ſchüttet 
die Eier hinein, würzt ſie mit etwas Salz und 
weißem Pfeffer und rührt ſie über dem Feuer, bis 
fie beginnen, Feſtigkeit anzunehmen; nun miſcht man 
die Tomaten darunter und ebenſo 100 Gramm 
in kleine Stückchen zerpflückte Butter. Sobalb alles 
gehörig untereinandergemengt iſt, richtet man das 
Rührei auf einer erwärmten Schüſſel mit einer 
Garnierung von geröſteten dreieckigen Semmel⸗ 
Croutons an. 


Eier, Rühr⸗, ſüße. Dieſelben können, wenn 
man unvermutet ein Gericht mehr bedarf, die Stelle 
einer Mehlſpeiſe vertreten und ſchmecken, auf fol⸗ 
gende Weiſe bereitet, ganz vortrefflich. Sechs bis 
acht Eier werden mit / Liter Rahm zerquirlt, 
mit einer Meſſerſpitze Salz, zwei Eßlöffeln Zucker 
und der auf Zucker abgeriebenen Schale von einer 
Citrone oder einem kleinen Löffel voll Orangen⸗ 
blütenwaſſer gewürzt und dann in 13 Gramm 
Butter zerrührt. 


Eier⸗Sauce zu Fiſchen, holländiſche, ſ. auch 
Dotter⸗Sauce. 90 Gramm friſche Butter, ein Eß⸗ 
löffel voll Mehl und fünf Eidotter werden in einem 
Kaſſerol zuſammen verrührt, dann fügt man eine 
Meſſerſpitze Pfeffer, ebenſoviel Salz, ein Blatt 


Eier⸗Sauce zu Spargel und Blumenkohl 


Macis, zwei Eßlöffel voll Eſſig und vier Löffel 
Waſſer hinzu und rührt alles über dem Feuer 
bis faſt zum Kochen, nimmt die Sauce vom Feuer, 
verrührt noch ungefähr 60 Gramm friſche Butter 
darin und ſerviert ſie ſofort zu jeder Art von 
gekochtem Fluß⸗ oder Seefiſch. — Eine andere 
Eier⸗Sauce zu Fiſchen bereitet man auf folgende 
Art: Man hackt zwei hartgekochte Eier ſehr fein, 
thut ſie nebſt einem Stück in Mehl gerollter Butter, 
zwei gehackten Sardellen, ein wenig Pfeffer und 
einer Meſſerſpitze Salz in kochende Fleiſchbrühe und 
100 die Sauce unter öfterem Umrühren gut durch⸗ 
kochen. 


Eier-Sauce zu Spargel und Blumenkohl. 
90 Gramm friſche Butter werden zu Schaum ge⸗ 
rührt, mit drei Eidottern, einem Eßlöffel voll Mehl 
und etwas geriebener Muskatnuß vermiſcht, worauf 
man unter fortgeſetztem Umrühren zwei Kellen oder 
Liter von dem Waſſer, worin das Gemüſe ges 
kocht worden, hinzugießt und das Ganze über 
gelindem Feuer zu einer ſämigen Sauce abrührt. — 
Oder man ſchlägt die Butter zu Schaum, vermengt 
ſie dann mit ein bis zwei Löffeln Mehl, etwas 
Muskatnuß und dem Gemüſewaſſer, rührt alles 
über dem Feuer zu einer dicklichen Sauce an und 
legiert dieſelbe zuletzt mit drei bis vier Eidottern; 
ſie gewinnt durch Beifügen von etwas Krebsbutter 
ſehr an Geſchmack. 


Eier, ſaure. Sechs bis acht Eier werden in 
hellbräunlich gemachte Butter eingeſchlagen, etwas 
geſalzen und, nachdem das Weiße feſt genug ge⸗ 
worden, auf eine warmgeſtellte, etwas vertiefte 
Schüſſel gelegt; inzwiſchen ſchwitzt man in einem 
Kaſſerol einen Eßlöffel voll Mehl in Butter gelb, 
gießt ¼ Liter kräftige Fleiſchbrühe hinzu, läßt die⸗ 
ſelbe niit einem Theelöffel voll Senf und einem 
Glaſe Weißwein aufkochen, würzt ſie zuletzt mit 
10 Gramm Zucker, einer Meſſerſpitze Salz und 
zwei Löffeln Eſſig oder dem Saft einer Citrone 
und gießt ſie über die Eier. Auf einfachere Weiſe 
macht man die ſauren Eier, indem man dünne 
Speckſcheiben in einer Pfanne gut ausbrät, die Eier 
darauf ſchlägt, mit Salz und Pfeffer würzt, nach 
dem Feſtwerden auf eine Schüſſel legt, in dem 
ſiedenden Speck einige Löffel Eſſig aufkochen läßt 
und über die Eier gießt. 


Eierſchaum, ſ. v. w. Schnee, aus Eiweiß 
geſchlagen. 

Eierſchaum, gebackener, ſ. Baiſers. 

Eier⸗Schecke. Ein ſehr wohlſchmeckender, in 
einigen Gegenden Sachſens üblicher Kuchen. Man 
rührt 10 Eidotter mit 300 Gramm Zucker ſchaumig, 
fügt eine Stange ſeingeſtoßene Vanille hinzu, läßt 
250 Gramm Butter über dem Feuer ſchmelzen, 
bis ſie klar iſt, und gießt ſie unter fortwährendem 
Quirlen zu der Eiermaſſe, läßt jedoch den Satz 
zurück. Den inzwiſchen gut aufgegangenen Hefen⸗ 
teig rollt man auf dem Backblech auf, beſtreicht 
ihn mit der Eiermaſſe, ſtreut feingeſchnittene ſüße 
Mandeln, ſowie Sultanroſinen und Korinthen dar⸗ 
über und läßt den Kuchen im wohlgeheizten 
Backofen hellbraun backen. 
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Eier im Schlafrock. Ein Eßlöffel voll Kapern, 
drei Sardellen, etwas Peterſilie und eine kleine 
Chalotte werden ſehr fein gehackt und mit vier 
rohen Eidottern verrührt, worauf man das Weiße 
der vier Eier zu Schnee ſchlägt und mit obiger 
Miſchung nebſt etwas Salz, Pfeffer und Muskat⸗ 
nuß gut vermengt. Eine Steingutſchüſſel beſtreicht 
man mit Butter, ſchlägt ſechs friſche Eier darauf 
und bedeckt dieſelben mit der Schneemaſſe, ſtellt 
die Schüſſel auf einen Dreifuß in den Ofen, deckt 
ſie zu, ſchichtet einige glühende Holzkohlen auf den 
Deckel und läßt die Eier fo 3—4 Minuten feft 
werden, wonach man ſie ſofort zu Tiſche giebt. 


Eier⸗Schmarrn, ſ. v. w. Eierhaber, ſ. d. 


Eier in Schnee gebacken. Acht bis zehn Eier, 
je nach der Menge, die man bedarf, werden vor⸗ 
ſichtig aufgeſchlagen, ſo daß man das Eiweiß in 
einen Topf gleiten läßt, die Dotter jedoch in der 
einen Hälfte der Eierſchale behält und bis zur Ver⸗ 
wendung in Eiernäpſfchen oder Obertaſſen ſtellt. 
Das Weiße ſchlägt man zu ſehr feſtem Schnee, 
vermiſcht ihn mit etwas Salz und einem knappen 
Löffel Eſtragoneſſig, legt etwas von dem Schnee 
auf einen in kaltes Waſſer getauchten ſilbernen Eß⸗ 
löffel, thut eins der Dotter darauf, beſtreut es mit 
ein wenig Salz und weißem Pfeffer, belegt es mit 
einer weiteren Schicht von dem Schnee, ſchüttet 
das ſo vorbereitete Ei in ein Kaſſerol mit 125 
Gramm hellgelb gemachter Butter, läßt es auf 
beiden Seiten raſch gelbbacken und fährt damit 
fort, bis alle Eier gebacken ſind, worauf man die⸗ 
ſelben mit einer Senſſauce aufgiebt. 


Eier auf Schweizer Art. Eine Schüſſel wird 
dick mit friſcher Butter überſtrichen und mit ſehr 
feingeſchnittenen Semmelſcheibchen und ebenſoviel 
feinen Scheiben von fettem Schweizerkäſe belegt, 
auf die man acht bis zehn friſche Eier ſchlägt und 
ein wenig mit Salz beſtreut, wonach die Schüſſel 
auf einen Ziegelſtein oder Dreifuß in den Ofen ge⸗ 
ſtellt wird, bis die Eier feſt genug ſind. 

Eierſchott. 1 Liter Milch mit 60 Gramm 
Zucker und einem ae voll geſtoßenem Zimt 
wird zum Kochen gebracht; ſobald ſie ſiedet, rührt 
man zwölf Eier, welche man zuvor mit vier Eß⸗ 
löffeln Mehl und 60 Gramm Butter zerquirlt hat, 
in die Milch, läßt es unter fortgeſetztem Umrühren 
dickkochen, ſticht die Maſſe dann mit einem Löffel 
in Stücken auf eine Schüſſel und ſerviert ſie mit 
Zucker und Zimt beſtreut. 


Eier mit Seufſauce. Sechs Eier werden in 
ſiedendem Waſſer fünf Minuten lang gekocht, heraus⸗ 
genommen, in kaltes Waſſer gelegt, geſchält, der 
Länge nach zerteilt, auf einer Schüſſel angerichtet 
und mit einer Senſſauce (f. d.) übergoſſen. 

Eier, Setz⸗, ſ. Eier auf Butter. 


Eier, Sol-. Dieſelben werden am beiten in 
den Salinen bereitet, wo man ſie kocht, indem 
man eine Anzahl Eier in ein Netz ſchnürt und 
5—6 Minuten in die ſiedende Sole hängt; will 
man ſie zu Hauſe herſtellen, ſo darf man nur 
Waſſer ſo ſtark ſalzen, daß es ein Ei trägt, dann 
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zum Kochen bringen und die Eier darin ſieden, 
worauf man die Schalen etwas einknickt und die 
Eier dann noch eine Weile in das erkaltete Salz⸗ 
waſſer legt. Uebrigens ſind die Soleier ſtets härter 
und ſchwerer verdaulich als andere hartgekochte Eier. 


Eier und Speck, auf engliſche Art, |. Speck 
mit Eiern. 


Eier, Spiegel⸗ oder Setzeier, Ochſenaugen, f. 
Eier auf Butter. 


Eier⸗Stand, ſ. v. w. Eier⸗Gelse, indeſſen wird 
der Eier-Stand auch auf etwas andere Art bereitet 
als das Gelbe. Man zerquirlt vier Eier in // Liter 
kalter Hühnerbrühe oder ebenſoviel Milch, fügt Salz 
und ein wenig geriebene Muskatnuß, nach Belieben 
auch wohl feingehackte Suppenkräuter, 125 Gramm 
geriebenen Parmeſankäſe, gehackten Kalbsbraten, 
Hühnerfleiſch, junge grüne Erbſen ꝛc. hinzu, gießt 
die Maſſe in ein eiſernes Töpfchen oder Kaſſerol, 
ſtellt dasſelbe fo lange in die heiße Ofenröhre, bis 
die Maſſe gleichſam gebacken iſt, und ſticht dann 
mit einem Löffel Stücke davon ab, die man in 
die ſertige Suppe einlegt. 


Eier⸗Stich. Auf vier bis fünf Teller Suppe 
rechnet man vier ganze Eier und drei Eidotter, 
quirlt dieſelben nebſt einer Priſe Salz und etwas 
geſtoßener Muskatblüte in ¼ Liter kräftige kalte 
Fleischbrühe und gießt dieſe Maſſe in eine flache, 
mit Butter beſtrichene Blechform, die man fo lange 
in heißes Waſſer ſtellt (welches jedoch nicht zum 
Kochen kommen darf), bis die Eier völlig erſtarrt 
ſind, worauf man kurz vor dem Anrichten die 
Form auf ein Brett ſtürzt und den Eier⸗Stich mit 
einem gerieften Gemüſemeſſer in zierliche Streifen 
ausſchneidet, die man in die klare Bouillon-Suppe 
thut. 


Eier⸗Strudel. 250 Gramm feines Mehl werden 
mit einer Obertaſſe voll lauem Waſſer, 60 Gramm 
zerlaſſener Butter und dem Eiweiß von zwei Eiern 
nebſt etwas Salz zu einem Teige verarbeitet, der 
ſo lange geſchlagen wird, bis er Blaſen wirft, 
worauf man ihn mit einer gewärmten Schüſſel 
überdeckt und eine volle Stunde ruhen läßt. Hier⸗ 
auf breitet man ein reines Tiſchtuch über den 
Küchentiſch, beſtäubt es mit Mehl, rollt den Teig 
erſt etwas darauf aus und zieht ihn dann rings 
mit den Händen behutſam möglichſt dünn aus. 
Die Füllung bereitet man aus 125 Gramm zu 
Schaum gerührter Butter, die man mit ſechs Eiern, 
zwei geriebenen und in Butter geröſteten Mund⸗ 
brötchen, 125 Gramm geſtoßenem Zucker, zwei 
Kaffeelöffeln voll Zimt und der feingehackten Schale 
einer Citrone verrührt. Damit beſtreicht man den 
Strudel, rollt ihn locker zuſammen, bepinſelt ihn 
mit geſchlagenem Ei, legt ihn in ein Kaſſerol, gießt 
an den Seiten ½ Liter kochenden Rahm zu und 
läßt ihn fo lange auf dem Dreifuß in dem ziem- 
lich heißen Ofen backen, bis er ſchön braun wird 
und der Rahm ziemlich verkocht iſt. 

Eier⸗Suppe. In 50 Gramm erhitzter Butter 
läßt man einen Eßlöffel voll Mehl hellgelb ſchwitzen, 
gießt 1 Liter kräftige Fleiſchbrühe, welche mit vier 
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ganzen Eiern verrührt worden, zu der etwas aus⸗ 
gekühlten Mehlſchwitze, kocht die Suppe unter be⸗ 
ſtändigem Umrühren einmal damit auf, würzt ſie 
mit geriebener Muskatnuß und giebt ſie mit ge⸗ 
röſteten Semmelwürfeln auf. 


Eier⸗Suppe, zerfahrene. Drei ganze Eier, 
30 Gramm zerlaſſene Butter, drei Eßlöffel voll 
geriebene Semmel, etwas Salz und Muskatnuß 
werden tüchtig zuſammen geqguirlt, worauf man die 
Maſſe langſam unter fortwährendem Umrühren in 
die kochende Bouillon gießt und ein- bis zweimal 
aufwallen läßt. 


Eier à la Tartare. Acht Eier werden fünf 
Minuten in kochendem Waſſer hartgeſotten, in 
kaltem Waſſer abgekühlt, geſchält, in Hälften zer⸗ 
teilt und zierlich auf einer Schüſſel geordnet, wor⸗ 
auf man ſie mit folgender Sauce übergießt. Einen 
Eßlöffel voll gehackte Peterſilie, Chalotten und 
Eſtragon ſchwitzt man einige Minuten in 40 Gramm 
Butter, gießt ¼ Liter braune Coulis hinzu und 
läßt dies zuſammen einigemal aufkochen, worauf 
man vier hartgekochte Eidotter durch ein Haarſieb 
ſtreicht und mit zwei Eßlöffeln Senf nebſt dem 
Saft einer halben Citrone verrührt und zu der 
Sauce miſcht. 


Eier mit Tomaten. Vier ſchöne große Tomaten 
werden einen Augenblick in heißes Waſſer gelegt, 
abgeſchält, der Quere nach aufgeſchnitten, von den 
Kernen befreit und mit Salz und weißem Pfeffer 
beſtreut eine Stunde langſam in heißem Provenceröl 
gedünſtet. Dann richtet man ſie auf einer gewärmten 
Schüſſel an, verkocht die Sauce mit einer Meſſer⸗ 
ſpitze voll Fleiſchextraklt und gießt fie über das 
Purke, das man zierlich mit ſechs bis acht Setz⸗ 
eiern belegt. 


Eier à la tripe. Man ſchneidet je nach der 
Menge der Eier, die man herrichtet, ein bis zwei 
ſchöne weiße, abgeſchälte Zwiebeln in dünne runde 
Scheiben, dünſtet dieſelben in Butter weich, ohne 
15 bräunen zu laſſen, ſchwitzt einen Löffel Mehl 
n der Butter hellgelblich, gießt etwas Rahm an, 
würzt mit Salz, Pfeffer und Muskatnuß und ver⸗ 
kocht alles eine kurze Zeit, bis die Sauce ſämig 
und ſchmackhaft geworden. Dann ſchneidet man 
etwa ſechs hartgekochte Eier in runde Scheiben, 
legt ſie in die Sauce, läßt ſie darin heiß werden, 
ohne daß ſie kochen, und giebt ſie auf. 


Eier à la Turque. 125 Gramm Piſtazien 
werden gebrüht, geſchält und mit etwas Milch ge⸗ 
ſtoßen; dann ſchilttet man fie in ein Kaſſerol, fügt 
zwei knappe Eßlöffel voll Reismehl, acht fee 
Eidotter, 300 Gramm geſtoßenen Zucker und ein 
Stliccchen ganzen Zimt hinzu, vermiſcht alles gut, 
gießt nach und nach 1 Liter ſüßen Rahm daran 
und verrührt über gelindem Feuer das Ganze zu 
einer Creme. Wenn dieſelbe gehörig verdickt I 
und zu kochen beginnen will, ſchüttet man ſie auf 
die Schüſſel, in der man die Speiſe aufzugeben 
gedenkt, nimmt den Zimt heraus und ſetzt zehn 
bis zwölf in dünnem Zucker⸗Sirup pochierte friſche 
Eier darauf, die man mit Citronen- oder Vanillen⸗ 
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zucker beſtreut, garniert die Schüſſel mit Makronen 
und giebt ſie warm als ſüße Zwiſchenſpeiſe zu Tiſch. 


Eier, verlorene oder pochierte. In einem 
Kaſſerol bringt man 1 Liter Waſſer mit einer 
Obertaſſe voll Eſſig und einem Löffel voll Salz 
zum Sieden, ſchlägt immer nur zwei bis drei Eier 
auf einmal behutſam dicht über dem Kaſſerol in 
das Waſſer und zieht mit einem Löffel oder einem 
Heinen Theeſieb das Eiweiß möglichſt zuſammen, 
ſo daß die Eier rund bleiben. Sowie das Eiweiß 
feft geworden iſt, hebt man das Ei mit dem 
Schaumlöffel heraus, legt es einen Moment in 
kaltes Waſſer und dann auf ein Sieb zum Ab⸗ 
tropfen, worauf man dieſe verlorenen Eier gleich- 
mäßig beſchneidet und entweder in Suppen einlegt 
oder Gemüſe damit garniert oder auch mit einer 
Sauce aufträgt. — Ganz auf dieſelbe Weife kann 
man die Eier in ſiedender Schmelzbutter, in Zucker⸗ 
Sirup (f. oben) oder in Wein einlegen. In letzterem 

alle gießt man ¼ ö Liter Rotwein in ein Kaſſerol, 
fügt etwas Salz, etliche Pfefferkörner, ein Lorbeer⸗ 
blatt, eine Zwiebel und ein Kräuterbündelchen hin⸗ 
zu, bringt dies zum Kochen, läßt es etwa zehn 
Minuten lang ſieden und nimmt die Gewürze her⸗ 
aus, worauf man acht bis zehn Eier in dem Wein 
pochiert, herausnimmt und auf einer Schüſſel ordnet. 
Den Wein läßt man unter fleißigem Umrühren 
mit einem Stückchen in Mehl gerollter Butter ver⸗ 
kochen und gießt ihn hierauf über die Eier. 


Eierwaſſer, ſ. auch Lait de poule. Zwei 
Eidotter werden mit 30 Gramm geſtoßenem Zucker 
und einem Eßlöffel voll Orangenblütenwaſſer zu 
Schaum gerührt, worauf man ein Glas warmes 
Waſſer hinzugießt, und alles tüchtig vermiſcht. 


Eier, weiche. Möglichſt friſch gelegte Eier 
werden reingewaſchen, abgewiſcht und mit einem 
Löffel vorſichtig in kochendes Waſſer gelegt; hat 
man nur wenige Eier zu kochen, ſo läßt man ſie 
bloß drei Minuten im Waſſer, während man bei 
mehr die Friſt auf drei und eine halbe Minuten 
verlängern kann. Dann hebt man ſie raſch heraus, 
trocknet ſie ab und giebt ſie in einer zierlich zu⸗ 
ſammengelegten Serviette oder einer verdeckten 
Schüſſel mit ſchmalen geröſteten Weißbrotſcheiben, 
friſcher Butter, Pfeffer und Salz nebſt der erforder⸗ 
lichen Anzahl Eierbecher und kleiner Löffel zu Tiſch. 


Eierwein. ½ Liter Weißwein wird mit zwei 
ſehr friſchen Eidottern und 60 Gramm geſtoßenem 
Zucker tüchtig durchgequirlt und über dem Feuer 
mit einer Schneerute geſchlagen, bis der Wein in 
die Höhe ſteigt. — Oder man bringt ½ Liter 
Wein, ¼ Liter Waſſer und 60—70 Gramm 
Zucker zum Kochen, verquirlt inzwiſchen zwei Ei⸗ 
dotter mit zwei Löffeln kaltem Waſſer, gießt unter 
fortgeſetztem Umrühren oder Schlagen den kochen⸗ 
den Wein hinzu und giebt das Getränk auf. 


Eierwein, kalter. Auf ½ Liter Weißwein 
rechnet man drei bis vier friſche Eidotter, die man 
zuerſt mit 70 Gramm Zucker und ein wenig 
Citronenſaft glatt verrührt und dann unter tüch⸗ 
tigem Quirlen mit dem kalten Wein miſcht. 


Einbrennen 


Eiweiß zu Schnee zu ſchlagen. Da man zu 
den meiſten Mehlſpeiſen und Backwerken Eiweiß⸗ 
ſchnee bedarf und das Gebäck um ſo lockerer wird, 
je ſteifer und feſter der Schnee iſt, ſo muß man 
ſich die Mühe nicht verdrießen laſſen, denſelben 
möglichſt vollkommen herzuſtellen. Man hat in 
neuerer Zeit verſchiedene kleine Inſtrumente mit 
Räderwerk zu dieſem Zweck erfunden, allein da 
dieſelben nur erſt wenig verbreitet ſind, ſie ſich 
auch nicht allezeit als ganz praktiſch bewährt haben, 
wollen wir hier die Anleitung zu dem alten, wohl⸗ 
bekannten Verfahren des Schneeſchlagens erteilen. 
Man darf nur möglichſt friſche oder doch ſehr gut 
erhaltene Eier verwenden, ſchlägt dieſelben vor⸗ 
ſichtig auf, läßt das Eiweiß, welches völlig klar 
und hell ſein muß, in einen Steintopf oder ein 
Zinngeſäß gleiten, wobei man den Keim mit einer 
Gabel entfernt, und ſchüttet das Dotter, von dem 
nicht das Geringſte mit zu dem Eiweiß kommen 
darf, in den Teig oder ein beliebiges Gefäß. Sehr 
erleichtert wird das Schneeſchlagen, wenn man den 
Topf mit den Eiweißen eine zeitlang in ſehr kaltes 
Waſſer oder auf Eis ſtellt, ebenſo iſt es gut, einige 
Tropfen Citronenſaft hinzuzufügen; dann begiebt 
man ſich an einen etwas kühlen Ort und ſchlägt mit 
einer ſauberen Schneerute von Draht oder geſchältem 
Birkenreiſig oder auch mit einer langzinkigen Gabel 
das Eiweiß unausgeſetzt und gleichmäßig nach einer 
Seite, bis der Schaum ſo ſteif iſt, daß man das 
Gefäß getroſt umwenden kann, ohne daß etwas 
herausläuſt. Auch durch Quirlen läßt ſich der 
Schnee hervorbringen, jedoch dauert dies länger 
als das Schlagen. Sowie der Schnee feſt genug 
iſt, muß er augenblicklich verwendet werden, da er 
durch Stehen ſofort wäſſerig wird; iſt er zu ſüßen 
Klößchen, Croͤmes u. dergl. beſtimmt und ſoll er 
hierzu ſüß ſein, ſo miſcht man gleich bei dem 
Schlagen den feingeſiebten Zucker darunter. 


Einbiegen. Wenn man kleineres Geflügel, wie 
Hähnchen, Tauben, Rebhühner ꝛc., zu Fricaſſees, 
Mayonnaiſen, Paſteten und ähnlichen Gerichten 
zubereiten will, ſchiebt man die Keulen, von denen 
die Füße im Gelenk abgehauen ſind, ein wenig 
zurück und ſteckt die Spitzen in einen kleinen Haut⸗ 
einſchnitt an der unteren Seite der Keulen, um 
dem Ganzen eine nette Form zu geben, welches 
Verfahren man Einbiegen nennt. 


Einbrechen des Bruſtknochens. Dies thut man 
ebenfalls, um größerem Geflügel, wie Trut⸗ 
hühnern ꝛc., eine mehr abgerundete Form zu ver⸗ 
leihen, indem man, ſobald das Tier gerupft geſengt, 
ausgenommen und zum Dreſſieren fertig iſt, ein 
vierfach zuſammengelegtes Tuch auf die Bruſt legt 
und mit der Hand oder einem Fleiſchhammer ſo 
ſtark darauf drückt, daß der Bruſtknochen knackt, 
wobei man indeſſen wohl achtgeben muß, daß 
die Haut nicht beſchädigt wird. 


Einbrennen heißt das Verrühren von Saucen 
und Gemüſen oder Suppen mit einer hellen oder 
dunkleren Mehlſchwitze, um die Brühe dadurch zu 
verdicken. 
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Einbrenn⸗Suppe. Von 50 Gramm Butter 
und drei Eßlöffeln Mehl bereitet man eine dunkel⸗ 
braune Mehlſchwitze, gießt 11/,—2 Liter kochendes 
Waſſer hinzu, würzt die Suppe mit Salz und 
Kümmel und läßt ſie unter häufigem Umrühren 
drei Viertelſtunden kochen, dann zieht man ſie mit 
zwei Eidottern ab und giebt ſie über geröſteten 
Semmelwürfeln oder Schwarzbrotſcheibchen auf. 


Einfaſſen der Schüſſeln, ſ. Ausputz einer 
Schüſſel und Schüſſelränder. 


Eingemachtes oder Eingemachte Fleiſchſpeiſen. 
In Süddeutſchland die Bezeichnung für Fricaſſees 
von Hühnern, Kalb⸗, Lamm⸗ oder Kaninchenfleiſch. 


Einkochen. Eine Flüſſigkeit durch längeres 
Kochen vermindern, wodurch der Rückſtand kräftiger 
und dicker wird; auf dieſe Weiſe kann man Fleiſch⸗ 
brühe, Saucen, Fruchtſäfte, geläuterten Zucker ein⸗ 
kochen. Fleiſch kocht man auch ein, indem man 
es halb weich brät oder dämpft, dann in einen 
Topf thut und mit einem Gelbe von Kalbsfüßen oder 
mit geſchmolzenem Fett ſo übergießt, daß das er⸗ 
ſtarrte Gelde oder Fett das Fleiſch völlig 1 und 
bedeckt, worauf man den Topf mit Blaſe überbindet, 
an einen kühlen Ort ſtellt und das Fleiſch in dieſer 
Weiſe Monate lang friſch und wohlſchmeckend erhält. 
Will man dann nicht alles auf einmal verbrauchen, 
ſo ſchmelzt man die Gelbe- oder Fettdecke im Ofen, 
nimmt das Erforderliche aus dem Gefäß, brät es auf 
oder verſpeiſt es kalt und läßt auf dem übrigen das Fett 
oder Gelbe wieder an einem kühlen Orte ſtarr werden. 


Einlagen in Suppen. Dies ſind alle die ver⸗ 
ſchiedenen Arten von Klößchen, Nocken, Pfanzel, 
Semmel-⸗Croutons und geröſtete Semmelwürfel, 
Eier-Gelde, gebackene Mehlerbſen, Suppenbiscuit, 
Eiergräupchen, Nudeln, Reis, Maccaroni, verlorene 
Eier, feingeſchnittenes Wurzelwerk — überhaupt 
alles, was man nicht in die Suppe ſelbſt einrührt, 
ſondern vorher bereitet und dann hineinlegt, wenn 
die Suppe ſo weit fertig iſt. 


Einmachen oder Einſetzen von Früchten und 
Gemüſen. Da wir alle Methoden des Einmachens, 
wozu ſich dieſe oder jene Früchte und Gemüſe eignen, 
ſtets ausführlich bei den betreffenden Früchten oder 
Gemüſſen angeben, können wir uns hier auf einige 
allgemeine Anweiſungen beſchränken. Bei dem Ein⸗ 
machen muß mit der peinlichſten Sorgfalt und Auf⸗ 
merkſamkeit zu Werke gegangen werden, da ein 
anſcheinend kleines Verſehen leicht die Urſache zum 
raſchen Verderben der eingeſetzten Früchte ꝛc. wird 
und alle darauf verwendeten Mühen und Unkoſten 
vergeblich macht. Vor allen Dingen iſt die äußerſte 
Sauberkeit der erforderlichen Gefäße und Gerät⸗ 
ſchaften durchaus notwendig und man muß be⸗ 
ſondere Geſchirre haben, welche nur zu dieſem 
Zwecke beſtimmt ſind; gewöhnlich bedient man ſich 
zum Einmachen der Früchte eines kleinen Meſſing⸗ 
oder Kupferkeſſels, welch letzterer gut verzinnt ſein 
muß; jedoch kann man in Ermangelung deſſen 
auch ein großes, glaſiertes (ſogenanntes Bunzlauer) 
Kaſſerol nehmen, welches ſich gleichfalls gut hierzu 
eignet. Zum Umrühren darf kein Blechlöffel be⸗ 


nützt werden, ebenſowenig zum Abſchäumen, da⸗ 
gegen ſind Schaum- und Rührlöffel von Porzellan 
beſonders zu empfehlen, auch neue Holzlöffel ſind 
genügend. Während des Einkochens von Früchten 
darf im Ofen oder auf dem Herde nichts gekocht 
werden, was irgend einen ſtarken Geruch verurſacht, 
alſo namentlich kein Gemüſe, ebenſo würde der 
Dampf von übergelaufener Milch oder Fleiſchbrühe, 
das Braten oder Backen von Fleiſch, Eierkuchen ꝛc. 
mit dem unerläßlichen fettigen Dunſt ſofort ver⸗ 
derblich auf das Obſt einwirken. Die Früchte ſelbſt 
müſſen möglichſt friſch gepflückt und geſund, alle 
Zuthaten, wie Zucker, Gewürze, Eſſig, Rum de., 
von ſehr guter Qualität und im gehörigen Ver⸗ 
hältnis A fein, denn nimmt man zu 
wenig Zucker, fo beginnen die Früchte bald zu 
ſchimmeln, nimmt man zu viel, ſo bekommen ſie 
eine dicke Zuckerkruſte, welche ihren eigentümlichen 
Geſchmack nicht mehr zur Geltung kommen läßt. 
Alles eingeſetzte Obſt, wenn man es in die ſehr 
gut gereinigten, häufig auch geſchwefelten Gläſer 
oder in Stein- und Porzellanbüchſen einfüllt, Toll 
völlig mit Saft bedeckt ſein und dieſer Saft hält 
ſich um ſo beſſer, je kürzer und dicker er eingekocht 
iſt. Um den Zutritt der Luft möglichſt abzuſchließen, 
bedeckt man das Eingemachte zunächſt mit einem weißen 
Fließpapier, das mit Rum oder Franzbranntwein 
angeſeuchtet wird, und überbindet die Büchſen dann 
ſehr feſt mit zuvor angefeuchtetem Pergamentpapier 
oder Schweinsblaſe, noch beſſer mit beidem zugleich. 
Die zum Ueberbinden angewendete Schweinsblaſe 
reinigt man ſorgſam, indem man ſie einen Tag 
in Kornbranutwein oder Waſſer legt, hierauf mit 
Weizenkleie abreibt und mit einem Tuche abtrocknet. 
Während des Auskühlens nach dem Einkochen über⸗ 
decke man die Büchſen mit den Früchten mit einem 
Stück Muſſelin oder einem dünnen Tuch, damit 
kein Inſekt hineinfallen kann, was ſchnell Gärung 
erzeugen würde; nach dem Erkalten darf man 
jedoch das Zubinden der Gefäße nicht verſchieben. 
Nach Verlauf von einigen Tagen iſt es notwendig, 
nachzuſehen, ob ſich Schimmel zeigt oder die Brühe 
u dünn erſcheint, worauf man durch ein erneutes 

ufkochen mit Hinzufügung von noch etwas Zucker 
dem Uebelſtand abhilft. Alle in Zucker eingekochten 
Früchte in ganzem Zuſtande oder als Marmelade 
und Gelbe halten ſich übrigens nach neuerdings 
gemachten Erfahrungen ganz vortrefflich, wenn 
man ſie mit einem Papier bedeckt, welches in eine 
Löſung von Salicylſäure mit Rum oder Weingeiſt 
eingetaucht iſt oder wenn man das bloß in Rum 
getauchte, obendarauf gedeckte Papier mit ein wenig 
pulveriſierter Salicylſäure überſtreut. Macht man 
Obſt oder Gemüſe mit Eſſig ein, fo laſſe man ſich 
es nicht gereuen, nur guet Weineſſig dabei zu 
verwenden, da man bei dem gewöhnlichen Eſſig 
zu leicht riskiert, daß derſelbe kahmig wird und 
alles verdirbt; ſowie man bemerkt, daß der Eſſig 
nicht mehr völlig klar ausſieht, gieße man ihn 
ſofort ab, koche ihn auf, verſetze ihn mit friſchem 
Eſſig und Gewürzen oder Zucker, ſäubere auch den 
Topf ſehr gut, bevor man das Eingemachte wieder 
hineinthut. — Die Blechbüchſen zum Einmachen 
der Früchte und Gemüſe im Dunſt oder Dampf 
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müſſen aus ſtarkem, gut verzinnten Weißblech ge— 
fertigt, mit ſeſt ſchließendem Boden und Deckel ver⸗ 
ſehen ſein; der Deckel iſt entweder zum Abnehmen 
eingerichtet und muß nach dem Füllen der Büchſe 
um den Rand luftdicht verlötet werden, oder er 
ſitzt auf der Büchſe feſt und hat oben ein vier 
eckiges oder rundes Loch, durch welches man die 
Früchte einlegt und welches hierauf mit einem 
paſſenden Blechplättchen verlötet wird. Bevor man 
aber die Büchſen in Gebrauch nimmt, waſche man 
ſie mit ſtarker Lauge und Soda tüchtig aus und 
ſpüle ſie in kochendem Waſſer, da die Früchte ſonſt 
nach dem Blech ſchmecken würden. Während des 
Dünſtens in dem Keſſel, wo die Büchſen nach dem 
Verlöten zwiſchen Heu oder Stroh ſeſt eingeſetzt 
und in kaltem Waſſer zum Kochen gebracht werden, 
achte man gut darauf, ob vielleicht aus einer der 
Blüchſen kleine Luſtbläschen aufſteigen, was ein 
Zeichen iſt, daß der Deckel nicht luftdicht ſchließt 
und nochmals verlötet werden muß. Die Gläſer 
zum Einmachen im Dunſt ſollen aus weißem, ſehr 
ſtarken Glaſe ſein, mit nicht gar zu weitem Hals, 


um deſſen Mündung ein ſtarker Rand läuft; man 


verſchließt ſie mit einem Kork und Harz oder 
darüber gebundener Blaſe oder mit Pergament⸗ 
papier und Blaſe; unbedingt am beſten thut 
man allerdings, wenn man ſich der ſeit neuerer 
Zeit eingeführten, freilich etwas koſtſpieligeren 
Konſervebüchſen mit hermetiſch ſchließendem, ein⸗ 
zuſchraubendem Deckel bedient, in denen ſich die 
Früchte am vorzüglichſten halten. Während man 
die Früchte vor dem Kochen im Waſſerbade roh, 
geſchält oder ungeſchält, ganz oder zerſchnitten, mit 
dazwiſchengeſtreutem oder vorher geläutertem Zucker 
fo feſt als möglich in die Blechbüchſen, Flaſchen 
oder Gläſer einſchichtet, müſſen die ſo eingeſetzten 
Gemüſe ſtets vorher in Waſſer, meiſt Salzwaſſer, 
einmal überkocht werden. Wenn die Büchſen lange 
genug gekocht worden find (bie nötige Zeit wird 
ei den verſchiedenen Früchten oder Gemüſen jedes⸗ 
mal angegeben), ſo nimmt man entweder das 
Feuer unter dem al weg oder man hebt den⸗ 
ſelben vom Feuer, läßt jedoch die Büchſen un⸗ 
berührt darin ſtehen bis zum . Erkalten, 
worauf man ſie herausnimmt, gut abtrocknet und 
an einem kühlen und luftigen, froſtfreien aber nicht 
dumpfigen Ort aufbewahrt. Der Keller eignet ſich 
hierzu höchſtens im Sommer, während im Winter 
eine Speiſelammer beſſer als Aufbewahrungsort 
paßt. — Ueber das Einmachen von Gemüſen 
mit Salz oder Salzlake und die Behandlung der 
hierbei verwendeten Fäſſer oder Steintöpfe, ſiehe 
bei den Artikeln: Gurken einzulegen als ſaure 
oder Salzgurken ſowie Senfgurken, und den 
Artikeln: Kaaut einzulegen als Kumſt, als Sauer⸗ 
kraut ꝛc. 


Einmarinieren heißt das Einlegen von zuvor 
gebratenen oder überkochten Fiſchen in eine Marinade 
von Gewürzen und abgekochtem Eſſig zum Zweck 
einer längeren Aufbewahrung, wobei wir wegen 
der näheren Beſchreibung des Verfahrens auf die 
betreffenden Artikel bei den verſchiedenen Fiſchen 
verweiſen. 


Einpökeln von Fleiſch, Geflügel ꝛc. 


Einpökeln oder Einſalzen von Fleiſch, Ge⸗ 
flügel u. ſ. w. Auch hierzu wollen wir an dieſer 
Stelle nur allgemeine Regeln anführen, da die 
Art und Weiſe des Einpökelns in Bezug auf die 
verſchiedenen Fleiſchſorten, die Größe des Stücks 
und die ſpäter beabſichtigte Zubereitung zu ſehr 
voneinander abweicht. Will man das Fleiſch 
nach dem Pökeln kochen oder braten, ſo muß es 
bei dem Einſalzen anders behandelt werden, als 
das zum Räuchern beſtimmte, ebenſo kommt es 
darauf an, ob es nur kurze Zeit oder länger aufs 
bewahrt werden ſoll. Am beſten eignet ſich derbes, 
faftiges, mit Fett durchwachſenes Fleiſch von nicht 
zu jungen Tieren dazu, doch thut man gut, den 
größten Teil des Fettes, namentlich bei Rindfleiſch, 
vorher abzuſchneiden, da dasſelbe in gepökeltem Zu⸗ 
ſtande nicht gut ſchmeckt. Friſchgeſchlachtetes Fleiſch 
muß erſt vierundzwanzig Stunden liegen bleiben 
und ſoll wo möglich vor dem Einpökeln nicht ab⸗ 
gewaſchen, ſondern nur mit einem trockenen Tuche 
gut abgewiſcht werden; das Pökeln geſchieht nun 
entweder auf trockenem Wege, das heißt durch Ein⸗ 
reibung des Fleiſches mit einer Miſchung von Salz 
und Salpeter, wozu man neuerdings ſtets etwas 
geſtoßenen Zucker fügt, der dem Fleiſch einen mil⸗ 
deren Geſchmack, eine ſchön rote Farbe und größere 
Haltbarkeit giebt, — oder man pökelt das Fleiſch 
mittels einer hierzu gekochten Lake aus denſelben 
Beſtandteilen, denen man nach Belieben noch ver⸗ 
ſchiedene Gewürze hinzufügt. Hat man bedeutendere 
Ouantitäten von Fleiſch einzuſalzen, ſo legt man 
dasſelbe in ein Polelfaß von ſtarkem Eichenholz 
mit aufzuſchraubendem Deckel; zu kleineren Stücken, 
ſelbſt zu mehreren Schinken genügt ein mäßiger 
Bottich oder ein großer irdener Topf mit darauf 
paſſendem Deckel; Rindszungen kann man in jedem 
beliebigen länglichen Kaſſerol, in einer Pfanne und 
dergleichen Gefäßen bequem einſalzen. Bei unſeren 
Angaben wollen wir von dem Einpökeln im Großen 
abſehen, da dies in Haushaltungen wohl ſelten 
vorkommt und die Mengen der nötigen Ingredien⸗ 
zien dann ja nur entſprechend vermehrt zu werden 
brauchen. Vom Rindfleiſch eignet ſich am beften 
das Fleiſch aus der Keule von einem gutgemäſteten 
Ochſen; man befreit es von allen Knochen, ſchneidet 
es in Stücke von 3—4 Kilogramm und ſchichtet 
dieſelben fo feſt als möglich in das Faß oder Ge— 
fäß, deſſen Boden mit Salz bedeckt iſt. Hat man 
z. B. 25 Kilogramm Fleiſch, das man auf trockenem 
Wege pökeln will, ſo verwendet man zur Ein⸗ 
reibung desſelben 1½ Kilogramm Salz und 30 
Gramm Salpeter und ſtreut zwiſchen jede Schicht 
Fleiſch etwas grobgepulverte Wacholderbeeren, Pfeffer⸗ 
körner, Piment, Thymian, Baſilicum und Ros⸗ 
marin, die Kräuter in getrocknetem Zuſtande und 
ebenfalls gröblich zerrieben. Dann wird der Deckel 
aufgeſchraubt und das Faß, wenn es ſich thun 
läßt, in den erſten vier Wochen täglich, dann nur 
wöchentlich einmal umgewendet; auf offene Gefäße 
legt man einen mit großen Steinen beſchwerten 
Deckel. Bequemer iſt es, eine Lake zu kochen, die 
man über das Fleiſch gießt, welches ſich auf dieſe 
Art beſſer hält, und nicht gewendet zu werden 
braucht. Auf 25 Kilogramm Fleiſch kocht man 
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dann 1½ Kilogramm Kochſalz, 22 Gramm Sal⸗ 
peter und 250 Gramm Zucker in 10 Liter Waſſer, 
bis alles völlig aufgelöſt iſt, ſchöpft den Schaum 
ut ab, läßt die Lake erkalten, legt das Fleiſch 
binein und beſchwert den Deckel gut. Will man 
nur ein kleineres Stück Fleiſch raſch pökeln, ſo ver⸗ 
fährt man am beſten folgendermaßen; 3—4 Kilo⸗ 
gramm Fleiſch werden mit einer Miſchung von 
250 Gramm Salz, 6 Gr. Salpeter und 15 Gr. 
Zucker von allen Seiten eingerieben, dann in ein 
Stück alte, reinliche Leinwand feſt eingehüllt, in 
einen Steintopf gelegt und mit einem beſchwerten 
Deckel oder Teller zugedeckt, man wendet es täg⸗ 
lich einmal mit der Umhüllung um und erhält 
auf dieſe Art ſchon nach acht Tagen ein wohl 
ſchmeckendes, völlig durchpökeltes Fleiſch, welches 
gut abgewaſchen und in bloßem Waſſer gekocht 
wird. — Vom Schweinefleiſch benützt man die 
Rückenſtücke, Schinken, Spedjeiten, Schulterblätter 
und Rippenſtücke, ebenſo die ſogenannten Schweins⸗ 
tuöchel d. h. Rückgrat, Hals, Ohren, Rüſſel und 
Füße zum Einpökeln und verfährt ziemlich auf 
dieſelbe Art wie bei dem Rindfleiſch, nur daß man 
meiſt die Gewürze ganz wegläßt und etwas mehr 
Salz anwendet; auf 10—12 Kilogramm Fleiſch 
rechnet man ¼ Kilogramm Salz, 8 Gramm Sal⸗ 
peter und 20 Gramm Zucker und zu einer Lake 
für 25 Kilogramm Fleiſch kocht man 8 Liter Waſſer 
mit 2 Kilogramm Salz, ½ Kilogramm Zucker 
und 60 Gramm Salpeter, läßt die Lake gut aus⸗ 
kühlen und legt das Fleiſch hinein, welches man 
zuvor noch mit etwas Salz und Salpeter einreiben 
kann und das ganz davon bedeckt ſein muß. Die 
bei dem Einſchichten des Fleiſches in das Faß oder 
die Wanne entſtehenden Lücken füllt man entweder 
mit kleineren Fleiſchſtücken oder mit reingewaſchenen 
weißen Kieſelſteinen aus; Rippenſtücke und Schweins⸗ 
rücken läßt man bloß 8—10 Tage, Speckſeiten 
drei Wochen, Schinken und Schulterblätter vier 
Wochen im Pötel liegen, während die Schweins⸗ 
knöchel in 12—14 Tagen zum Kochen verwendbar 
ſind. Bei dem Artikel Schinken werden wir ſpäter 
die verſchiedenen üblichen Methoden des Einpökelus 
anführen. — Hammelfleiſch pökelt man ſelten; in 
England legt man Hammelrücken und Keulen zu⸗ 
weilen 24 Stunden lang in eine Lake nach obiger 
Angabe und kocht oder brät ſie dann, was als 
ein vorzüglich gutes Gericht gerühmt wird, ebenſo 
pökelt man fie in Norddeutſchland 14 Tage in 
derartiger Lake und hängt ſie danach 8 Tage in 
den Rauch. Kalbsleulen werden auch nur ſelten 
gepökelt und dann entweder ſo wie das Rindfleiſch, 
indem man ſie mit Salz, Salpeter und Zucker 
einreibt und in Leinwand gehüllt 6—8 Tage in 
ein wohlverdecktes Gefäß legt und täglich umwendet, 
oder indem man ſie mit zerquetſchten Wacholder⸗ 
beeren einreibt, mit Citronenſchalen und etlichen 
Lorbeerblättern beſtreut und mit einer gekochten 
Late von bloßem Kochſalz und Waſſer übergießt 
und unter einem beſchwerten Deckel 12—14 Tage 
im Kühlen ſtehen läßt. Rindszungen reibt man 
mit einer Handvoll Salz, dem man eine Meſſer⸗ 
ſpitze Salpeter und einen Kaffeelöffel voll Zucker 
zugeſetzt, jo lange ein, bis das Salz zerfloſſen und 


in das Fleiſch eingedrungen iſt, worauf man ſie 
acht bis zwölf Tage lang in einer zugedeckten 
Pfaune liegen läßt und täglich einmal umwendet. 
Auch fleiſchige, aber nicht zu fette Gänſe und Enten 
pötelt man auf verſchiedene Weiſe; man zerlegt 
fie in 3—4 Stücke, reibt dieſelben mit Salz und 
Salpeter ein, wendet ſie täglich um und läßt ſie 
fo 4—5 Tage in einem gut zugedeckten Gefäß, 
oder man ſchneidet zwei ausgenommenen Gänfen 
Hals und Flügel ab, löſt die Knochen aus, reibt 
ſie tüchtig mit einem Gemiſch von Salz, Salpeter 
und ſeingehackter Citronenſchale ein, legt beide Gänſe 
ſo übereinander, daß die Haut nach außen kommt, 
bedeckt ſie mit einem beſchwerten Brett und läßt 
fie jo acht Tage liegen, wobei fie jeden Tag um⸗ 
gewendet und mit ihrer Salzbrühe begoſſen werden 
müſſen, worauf man ſie abtrocknet, in Papier hüllt 
und acht Tage lang räuchert. S. auch Gans. 


Einſalzen, ſ. v. w. Einpökeln. 
Einſchiebegerichte, ſ. Hors d’oeuvre. 
Einſieden der Früchte, ſ. v. w. Einmachen. 


Eis oder Gefrorenes, franz. glace, engl. 
ice-eream. Die Bereitung desſelben iſt nicht gerade 
ſchwierig, wenn man mit den erforderlichen Gerät⸗ 
ſchaften und dem nötigen Eis verſehen iſt; es 
bedarf dazu erſtens einer Gefrierbüchſe von 
Zinn oder ſtarkem Blech, etwa 31 Centimeter hoch 
und 15 Centimeter weit, mit ſehr feſt ſchließendem 
Deckel und daran befindlichen bogenförmigem Henkel; 
für eine Haushaltung würde auch ſchon eine etwas 
kleinere Gefrierbüchſe genügen. Zweitens braucht 
man einen Eiskübel oder Eimer von Zink mit 
einer Abflußröhre am Boden, damit man das 
durch Schmelzen des Eiſes entſtandene Waſſer ab⸗ 
laſſen kann; der Eimer muß ſo groß ſein, daß 
nach dem Hineinſetzen der Gefrierbüchſe noch eine 
Handbreit Raum für das Eis bleibt. Außerdem 
iſt noch ein muldenföͤrmiger Spatel zum Bearbeiten 
des Gefrorenen nötig, der aus hartem Holz oder 
Kupfer beſteht, 7—10 Centimeter breit, 10—13 
Centimeter hoch und mit einem Stiel von 45 Cen⸗ 
timeter Länge verſehen 5 Wenn das Gefrorene 
ſo weit zubereitet iſt, daß es in die Büchſe gefüllt 
werden kann (über Bereitung der verſchiedenen Eis⸗ 
arten ſ. bei den betreffenden Artikeln, wie Apfel-, 
Ananas⸗, Angelika⸗, Apfelſinen⸗, Aprikoſen⸗Eis 
u. ſ. w.), fo ſtellt man dieſelbe in den Gefriereimer 
in der Weiſe, daß ſie etwas über den Rand des 
Eimers hervorſteht — ſollte ſie niedriger ſein, ſo 
muß man etwas unterlegen. Die Eisſtücke werden 
lleingeſtampft und mit Kochſalz oder Salpeter ver⸗ 
miſcht; zunächſt legt man eine handhohe Schicht 
davon auf den Boden des Eimers, ſtellt die Ge⸗ 
frierblichfe darauf, füllt rings um dieſelbe mit 
Salz gemiſchtes Eis ein und ſtampft es mit einer 
Holzteule jo feit als möglich. Iſt der Eimer ge⸗ 
füllt, ſo ſtellt man ihn auf eine hölzerne Bant, 
faßt den Henkel der Gefrierbüchſe und dreht dieſelbe 
eine halbe Viertelſtunde lang ſchnell rund herum, 
dann ninunt man den Deckel ab, ſtößt mit dem 
Spatel das an den Seiten der Büichſe angeſetzte 
Gefrorene ab, ſtellt den Spatel feſt auf dem Boden 
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der Büchſe auf, während man dieſelbe mit der 
anderen Hand raſch umdreht, ſtößt von Zeit zu 
Zeit wieder das an den Wänden Augeſetzte ab, 
verarbeitet es mit der noch flüſſigen Maſſe, drückt 
es mit dem Spatel an die Seiten an und fährt 
mit dieſem abwechſelnden Drehen, Abſtoßen und 
Andrücken fort, bis die Eismaſſe in der Büchſe 
butterartig geſchmeidig und doch feſt geworden, 
wozu die Bearbeitung mit dem Spatel unbedingt 
notwendig iſt. Je raſcher man die Büchſe dreht, 
um ſo raſcher gefriert der Inhalt derſelben. Nachdem 
das Eis auf dieſe Weiſe fertig, füllt man es ent= 
weder in beliebige Formen aus Blech, deren man 
runde, ovale, achteckige, pyramidenförmige hat, oder 
in ſolche, welche die Geſtalt von Früchten zeigen, 
aus zwei durch ein Scharnier verbundenen Hälften 
beſtehen und von Zinn gemacht werden. Die Formen 
umhüllt man mit Papier und legt ſie noch eine 
zeitlang in geſtoßenes, mit Salz vermiſchtes Eis, 
ſchlägt dann ein in kochendes Waſſer getauchtes 
und wieder ausgedrücktes Tuch darum und ſtürzt 
ſie auf eine Schüſſel, worauf man die Früchte mit 
eingekochtem Obſtſaft färbt. Will man das fertig 
gemachte Gefrorene nicht gleich verwenden oder in 
Formen füllen, ſo nimmt man den Spatel aus der 
Büchſe, ſtreicht mit einem ſilbernen oder kupfernen 
Löffel die Maſſe in der Mitte der Büchſe in die Höhe, 
damit ſich nichts davon an die Seitenwände an⸗ 
ſetzen könne, wo es ſofort hart und körnig werden 
würde, und ſchraubt den Deckel der Büchſe feſt auf. 


Eis, ſüddeutſcher Ausdruck für Glaſur aus Ei⸗ 
weiß, Zucker und Citronenſaſt oder anderen Zus 
thaten zum Ueberziehen von Torten und kleinerem 
Gebäck. 


Eis⸗Baiſers. ½ Kilogramm Zucker wird mit 
einigen Stücken kleingeſchnittener Vanille geſtoßen, 
durchgeſiebt und mit dem ſehr ſteif geſchlagenen 
Schnee von neun bis zehn Eiweißen vermiſcht. Von 
dieſer Maſſe ſetzt man mit einem Löffel eigroße 
Häuſchen auf ein mit Papier belegtes Blech, über⸗ 
ſiebt dieſelben mit Zucker und läßt ſie bei gelinder 
Wärme im Ofen trocknen, ſticht dann mit einem 
Kaffeelöffel das innere noch Weiche heraus, läßt 
ſie auch auf der verkehrten Seite im Ofen völlig 
austrocknen, füllt die Baiſerſchalen mit beliebigem 
Eis und ſetzt je zwei und zwei übereinander. 


Eisbein. 3—4 Kilogramm ſauber gereinigte 
Schweinsſüße werden in Stücke zerteilt, 8—14 
Tage gepölelt, dann in bloßem Waſſer ſehr weich⸗ 
gekocht und in eine Terrine gelegt; in die Brühe 
thut man einige Lorbeerblätter, Pfeffer- und Ge⸗ 
würzlörner, läßt ſie ſehr kurz einkochen und gießt 
ſie über die Schweisfüße. Will man dieſelben zu 
Tiſch geben, ſo ſticht man von dem kalten Eisbein 
mit dem Löffel Stücke ab, arrangiert fie hübſch auf 
einer Schüſſel, garniert ſie mit Citronenſcheiben und 
ſerviert ſie mit Eſſig und Oel oder einer Remou⸗ 
laden⸗Sauce. 


Eisbein in Gelee. Das dicke Beinſtück, welches 
oben von den Hinter- und Vorderſchinken abgehauen 
wird, nachdem dieſelben gepökelt und geräuchert 
ſind, wäſſert man über Nacht ein, ſetzt es dann 
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Eis⸗Limonade 


mit Waſſer zum Kochen, ſchäumt gut ab, fügt zu 
dem Waſſer ſo viel Weineſſig, daß die Brühe 
einen angenehm ſäuerlichen Geſchmack erhält, einige 
Lorbeerblätter und Gewürzkörner, läßt das Fleiſch 
gut zugedeckt langſam weichkochen, nimmt es aus 
der Brühe, zieht die Knochen heraus und legt es 
in einen Napf oder mehrere kleinere Formen. Die 
Brühe kocht man noch eine Weile ein, ſeiht ſie 
durch ein Tuch und gießt ſie über das Fleiſch; 
wenn fie völlig erſtarrt iſt, ſerviert man das Gelbe 
mit Rémouladen⸗Sauce. 


Eis⸗Bogen, Wiener. ½ Kilogramm geſtoßener 
uder wird mit der auf einem Reibeiſen abge⸗ 
riebenen Schale von einer Citrone und neun bis 
zehn ganzen Eiern zu Schaum verrührt und nach 
und nach mit ½ Kilogramm feinem Mehl ver⸗ 
miſcht, worauf man die Maſſe auf ein mit Butter 
bepinſeltes Blech meſſerrückenſtark auſſtreicht, mit 
gehackten Mandeln überſtreut und bei gelindem 
Feuer langſam backen läßt. Sowie das Gebäck 
aus dem Ofen kommt, ſchneidet man drei Finger 
breite Streifen davon und biegt dieſelben über ein 
Nudelholz. 


Eis⸗Bonbons. 125 Gramm Zucker reibt man 
an einer Apfelſine oder einer Citrone ab, läßt den 
Saft auf dem Zucker eintrocknen, ſtößt letzteren, 
verrührt ihn mit dem feſten Schnee von ein bis 
zwei Eiweiß und etwas Apfelſinen⸗ oder Citronen⸗ 
ſaft, macht kleine Häufchen davon auf Oblaten und 
trocknet dieſe in einem etwas ausgekühlten Oſen. 
Ebenſo kann man den Geſchmack dieſer Bonbons 
oder Zeltel (wie man in Oeſterreich zu ſagen pflegt) 
verändern, indem man den Zucker und das Eiweiß 
mit Vanille⸗Liqueur oder Citronenſaft und Vanille⸗ 
zucker, mit geriebener Chocolade, mit friſch aus⸗ 
gepreßtem Erdbeer- oder Himbeerſaft oder auch mit 
Roſenwaſſer vermiſcht. 


Eis, gebackenes. Man ſchlägt 7 Eiweiße zu 
ſteifem Schnee, vermiſcht ihn mit 200 Gramm 
Puderzucker, breitet die Hälfte des Schnees auf 
eine tieſe Schüſſel, welche die Hitze verträgt, und 
läßt ihn im lauwarmen Ofen hellgelb backen und 
dann auskühlen. Inzwiſchen bereitet man ein gutes 
Vanillen⸗ oder Maraschino⸗Eis, füllt es auf das 
Gebackene und überſtreicht es mit der anderen Hälfte 
Eiweißſchnee, überſtreut denſelben mit Zucker und 
glaſiert ihn mit einer glühenden Schaufel, bis ſich 
eine gelbe Kruſte gebildet hat, die man mit ein⸗ 
gemachten abgetropften Kirſchen oder Erdbeeren ver⸗ 
ziert, worauf man das Eis ſofort zu Tiſch giebt, 
da es nicht ſtehen darf. 


Eis-Krapfen, Wiener. 250 Gramm fein⸗ 
geſtoßener Zucker werden mit drei Eiweißen eine 
halbe Stunde lang abgerührt, dann fügt man 
125 Gramm geſchälte und in kleine Streiſchen ge⸗ 
ſchnittene (ſtiftlig geſchnittene) ſüße Mandeln, 40 Gr. 
Citronat und 40 Gramm Piſtazien, die ebenſo 
geſchnitten ſind, hinzu, miſcht alles gut durch⸗ 
einander, ſetzt runde Häuſchen davon auf Oblaten 
und bäckt ſie bei gelinder Hitze. 


Eis⸗Limonade. Man füllt gut zubereitete 
Citronen⸗ oder Himbeer⸗Limonade in eine Flaſche, 


Eis⸗Pudding von Apfelfinen 240 


gräbt dieſelbe in kleingeſtoßenes Eis ein und ſerviert 
ſie nach einer halben oder ganzen Stunde, ſobald 
aß kleine Eisklümpchen in der Limonade gebildet 
haben. 


Ei8- Pudding von Apfelſinen. An ½ Kilos 
gramm Zucker reibt man die Schale von vier 
hochroten Apfelſinen ab, ſchabt das Abgeriebene 
auf einen Teller, drückt den Saft der Früchte 
darauf, ſchält von zwei anderen Apfelſinen die 
Schale dünn ab und kocht ſie mit etwas Waſſer 
und Zucker weich, während man auch von dieſen 
zwei Früchten den Saft zu dem übrigen preßt und 
mit einem halben Eßlöffel voll Kartoffelmehl glatt 
verrührt. Der Zucker, auf dem man vorher die 
Schale abgerieben hatte, wird geſtoßen und mit 
½ Liter Weißwein klar gekocht, der Orangenzucker 
nebſt dem Saft hinzugefügt, einmal damit aufs 
gekocht und nach dem Erkalten mit fünfzehn zu 
Schaum gerührten Eidottern, der feingeſchnittenen 
gekochten Apfelſinenſchale und noch /¼ Liter Weiß⸗ 
wein vermengt, worauf man dieſe Maſſe noch eine 
kurze Zeit über dem Feuer abrührt, erkalten läßt, 
mit dem Schnee der fünfzehn Eiweiße durchzieht 
und in die Gefrierbüchſe thut. Die Büchſe dreht 
man ſo lange in dem Eis, bis die Maſſe ganz 
dick geworden, dann ſtellt man eine mit Wein 
ausgeſpülte Form auf Eis, füllt dieſelbe ſchicht⸗ 
weiſe mit Biscuits und der gefrorenen Maſſe, läßt 
den Pudding einige Stunden auf dem Eis ſtarr 
werden, ſtürzt ihn dann auf eine Schüſſel und 
garniert ihn mit Apfelſinenſcheiben. 


Eis⸗Pudding von Citronen wird ganz in 
der nämlichen Weiſe hergeſtellt, nur daß man 
anſtatt der Apfelſinen ſechs große Citronen dazu 
verwendet. 


Eis⸗Pudding von Erdbeeren. ½ Kilogramm 
in Stücke zerſchlagenen Zucker kocht man in ½ Liter 
gutem Rotwein klar, rührt dann 60 Gramm in 
kaltem Rotwein zerquirltes Kartoffelmehl in den 
kochenden Wein, läßt es unter fortgeſetztem raſchen 
Umrühren einige Minuten zuſammen verkochen, miſcht 
1 Liter ſehr reife, durch ein Haarſieb geſtrichene 
Walderdbeeren darunter und ſchüttet die Maſſe nach 
dem Auskühlen in die Gefrierbüchſe, die in das 
Eis geſetzt und ſo lange raſch gedreht wird, bis 
der Inhalt ſich verdickt hat und ſtarr geworden 
iſt, worauf man ihn in eine mit Wein ausgeſpülte 
Form thut, noch eine zeitlang auf Eis ſtellt, 
dann auf eine Schüſſel ſtürzt und mit friſchen 


Erdbeeren verziert. Mit Himbeeren verfährt man in 


ganz gleicher Art, nur muß man dazu 125 Gramm 
Zucker mehr rechnen. 


Eis⸗Pudding mit Mandeln. ½ Kilogramm 
ſüße und 90 Gramm bittere Mandeln werden 
gebrüht, geſchält und mit einigen Löffeln Roſen⸗ 
waſſer geſtoßen, hierauf in 1 Liter Milch einigemal 
aufgekocht und die Milch, nachdem ſie wieder aus⸗ 
gekühlt, durch ein Tuch geſeiht. ½ Liter Rahm 
wird mit einigen Stückchen Vanille gelocht, mit 
zehn Eidottern abgequirlt, mit dem Schnee von 
ſechs Eiweißen vermiſcht und nebſt 375 Gramm 
geklärtem Zucker und einer Priſe Salz mit der 


Eiſen-Kuchen 


Mandelmilch verrührt, das Ganze dann in die 
Gefrierbüchſe geſchüttet, gedreht und mit dem Spatel 
wie gewöhnliches Gefrorenes bearbeitet, bis es 
butterartig dick iſt. Nun legt man die Maſſe in 
eine Form, die noch eine kurze Zeit auf Eis geſtellt, 
vor dem Stürzen aber raſch in heißes Waſſer 
getaucht wird, und garniert den Pudding mit 
Makronen oder Mandel-Dütchen. 


Eis⸗Pudding A la Neſſelrode. Man ſchält 
½ » Kilogramm Kaſtanien ſorgſam ab, kocht ſie in 
½ Liter Milch weich, zerreibt ſie in einem Napf 
zu Brei und vermiſcht ſie mit 250 Gramm ge⸗ 
ſtoßenem Zucker und zwei Eidottern, gießt 1¼ Liter 
Rahm, den man mit einer halben Schote Vanille 
gekocht hat, hinzu und rührt das Ganze über dem 
Feuer zu einer dicklichen Creme ab. Dieſe wird 
durch ein Haarſieb geſtrichen, bis zum Erkalten 
geſchlagen, in die Gefrierbüchſe gefüllt und nach 
ihrem völligen Erſtarren mit einem Liqueurglas 
voll Maraschino, 125 Gramm gewaſchenen und 
ausgequellten Sultanroſinen, ebenſoviel Korinthen 
und 60 Gramm feingeſchnittenem Citronat vers 
arbeitet, in eine Form gethan, in das Eis gegraben, 
nach einer Stunde geſtürzt und mit verſüßtem 
Rahmſchnee aufgegeben. 

Eis⸗Pudding A la Pückler, ſ. Demi-Glace 
& la Pückler. 


Eis⸗Punſch. Man klärt ½ Kilogramm Zucker 
in ½ Liter Waſſer, läßt den Sirup erkalten, fügt 
den Saft von 4—5 Citronen und die auf Zucker 
abgeriebene Schale von zwei derſelben hinzu, läßt 
die Flüſſigkeit in der Gefrierbüchſe gefrieren und ver⸗ 
arbeitet ſie dann unter fortgeſetztem Drehen der 
Büchſe nach und nach mit einer Flaſche Rheinwein 
oder Champagner, ¼ Liter feinſtem Rum oder Arak 
und einem kleinen Gläschen Maraschino, worauf 
man den dickflüſſigen Eis-Punſch in Gläſern ſerviert. 


Eis⸗Torte. Das Eiweiß von zwölf möglichſt 
friſchen Eiern wird zu feſtem Schnee geſchlagen 
und mit ½ Kilogramm Zucker durch fortgeſetztes 
Schlagen völlig vermiſcht; dann ſtellt man ſich 
aus ſtarkem Papier, welches man über ein Torten⸗ 
blech drückt, indem man die Ränder ſcharf einkneift, 
drei Kapſeln von der Größe eines Tortenbodens 
her, ſtreicht die Schaummaſſe daumendick hinein, 
beſiebt fie mit Zucker und läßt fie in einem lau— 
warmen Ofen erſt von der einen Seite ordentlich 
austrocknen, dann ſtürzt man ſie auf ein mit Papier 
belegtes Blech, nimmt mit einem Löffel alles noch 
Weiche von der Baiſermaſſe heraus und läßt ſie 
vollends ſpröde backen, ſtellt die drei Tortenboden 
bis zum Augenblick des Bedarfs an einen ſehr 
warmen, trockenen Ort, füllt ſie in dem Moment, 
wo die Torte ſerviert werden ſoll, mit Vanille⸗ 
oder Nuß⸗Eis, nach Belieben auch mit verſchieden⸗ 
artigem, wie z. B. den einen Boden mit Vanille-, 
den anderen mit Apfelſinen- oder Ananas-Eis, ſetzt 
ſie übereinander und verziert den oberſten Boden 
mit Frucht⸗Gelce. 

Eiſen⸗Kuchen, ſ. auch Oblaten. Sieben Ei⸗ 
dotter werden mit 125 Gramm Zucker und der 
abgeriebenen Schale von einer Citrone zu Schaum 


Eiſen⸗Kuchen von ſaurem Rahm 


gerührt, worauf man ½ Liter ſüßen Rahm und 
375 Gramm feines Weizenmehl hinzumiſcht, das 
runde, wenig vertiefte, ſcherenartige Eiſen mit 
etwas in ein Läppchen gebundener Butter aus⸗ 
ſtreicht, einen Eßlöffel voll von dem Teig hinein⸗ 
legt, das Eiſen feſt zuſammendrückt und über hellem 
Feuer von Holz oder Holzkohlen auf beiden Seiten 
braunbäckt. Nach dem Herausnehmen kann man 
den Kuchen ſo glatt laſſen oder in Form einer 
Rolle oder Düte zuſammenrollen. Ebenſo kann 
man 250 Gramm rein ausgewaſchene Butter zu 
Schaum rühren, mit fünf Eidottern, etwas ge⸗ 
ſtoßenem Kardamom, zwei Eßlöffeln voll Zucker, 
½ Liter kaltem Waſſer und 375 Gramm Weizen⸗ 
ar vermiſchen und dieſen Teig auf gleiche Art 
backen. 


Eiſen⸗Kuchen von ſaurem Rahm. 125 Gramm 
Zucker, ſechs Eidotter und 125 Gramm Weizen⸗ 
mehl werden mit 1 Liter ſaurem Rahm zu einem 
dicken Teige verrührt, von dem man zu jedem 
Kuchen einen Eßlöffel voll in das erhitzte und mit 
Butter beſtrichene Eiſen legt und auf beiden Seiten 
über gleichmäßigem Feuer hellbraun bäckt. 


Eiweiß⸗Speiſe. Drei Eiweiße werden mit 
einer Obertaſſe voll Himbeer⸗ oder Erdbeerſaft und, 
wenn nötig, etwas klarem Zucker zu fteifem Schnee 
geſchlagen, den man bergartig auf eine Schale 
aufthürmt und mit Makronen oder Zimtröhrchen 
ſerviert. 


Elentier oder Elch, franz. Elan, engl. elk, 
lat. Cervus alces. Dieſes Tier gehört zu der 
Gattung der Hirſche, iſt jedoch größer als das 
Pferd, 2¼ Meter lang, am Widerriſt 1. Meter 
hoch und wird bis 10 Centner ſchwer; der lang⸗ 
geſtreckte Kopf hat eine aufgeſchwollene, knorpelige 
Schnauze und einen 15 Centimeter langen, mit 
langem Bart verſehenen Beutel unter der Kehle. 
Die ſchaufelförmigen Geweihe ſind ſechs- bis zwölf⸗ 
zackig, die Vorderläufe länger als die hinteren, 


die Farbe des groben, langbehaarten Felles iſt im 


Sommer ſchwarzbraun, im Winter heller und mit 
Grau vermiſcht, die Mähne kurz; das Weibchen 
iſt kleiner als der Hirſch und ohne Geweih und 
Bart. Bis zum 11. Jahrhundert war das Elen 
auch in Deutſchland häufig, jetzt findet man es 
nur noch in einem kleinen Beſtand in der Nähe 
von Memel, außerdem in den ſumpfigen Wäldern 
von Polen, Litauen, Schweden, den Oſtſeepro⸗ 
vinzen und dem ganzen nordöſtlichen Europa, in 
Sibirien und in Nordamerika. Das Elen iſt den 
Waldungen ſehr ſchädlich, da es die Rinde von 
den Bäumen abſchält und frißt; das Fleiſch ſchmeckt 
ganz ähnlich dem Rindfleiſch, die Zunge und 
Schnauze gelten als beſondere Leckerbiſſen. Außer⸗ 
dem werden Gehörn und Klauen wie Elfenbein 
zu feinen Drechslerarbeiten und Schnitzereien benützt. 


Elen-Braten auf ruſſiſche Art. Das Lenden⸗ 
ſtück oder ein großes, ſaftiges Stück aus dem 
Hinterviertel eines nicht zu alten Tieres wird gut 
geklopft, mit Salz, geſtoßenem Pfeffer, Neugewürz 
und Ingwer beſtreut, mit ſtarlen Speckfäden ge⸗ 
ſpickt und in einer Pfanne mit reichlicher Butter 
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Eminck von Hammelfleiſch 


gebraten, wobei man das Fleiſch nach und nach 
mit ½ Liter ſaurem Rahm begießt und etwas 
heißes Waſſer in die Pfanne nachſchüttet. Wenn 
der Braten recht braun und faftig geworden iſt, 
überſtreut man ihn mit Mehl, das man mit einigen 
feingeſtoßenen Wacholderbeeren vermiſcht hat, begießt 
ihn noch einigemal mit der Sauce und bräunt ihn. 
Das Fleiſch von nicht mehr ganz jungen Tieren 
legt man 3—4 Wochen in eine Beize von gutem 
Eſſig und drei Eßlöffeln ganzen Wacholderbeeren, 
worauf der Braten ganz nach derſelben Weiſe 
behandelt wird. 


Elen⸗Braten⸗Ragout. Man ſchneidet von 
einem kalten Elen-Braten ſo viel Scheiben ab, 
als man bedarf, thut in ein Kaſſerol etwas Butter, 
in der man einige Eßlöffel voll geriebenes Weiß— 
brot röſtet, fügt Pfeffer und Gewürzkörner, ein 
Blatt Macis, eine Zwiebel, ſehr wenig Waſſer, 
etwas Fleiſchbrühe und ½ Liter ſauren Rahm 
hinzu, läßt dies alles erſt eine Viertelſtunde lang 
gut verkochen, legt hierauf das Fleiſch und einige 
in Eſſig eingemachte Chalotten und Pilze hinein, 
dünſtet das Ragout auf einer nicht zu heißen 
Stelle noch eine halbe Stunde lang, bis die Sauce 
dicklich geworden iſt, und garniert es bei dem Auf⸗ 
geben mit Kapern und Citronenſcheiben. 


Elen⸗Suppe. Die Suppe von Elenfleiſch 
wird als etwas ſehr Delikates gerühmt, welche an 
kräftigem und angenehmem Geſchmack der Rinds⸗ 
brühe bei weitem vorzuziehen iſt. Man kocht die 
Suppe aus den Knochen und den Fleiſchſtücken, 
welche ſich zum Braten weniger eignen, und da 
man nur das Rückenſtück und die beſten Teile aus 
den Keulen braten kann, ſo hat man Auswahl 
genug zum Kochfleiſch; es wird mit Wurzelwerk, 
Lorbeerblättern, Salz und wenig Gewürz zugeſetzt, 
gut abgeſchäumt und mindeſtens drei Stunden 
lang gekocht, worauf man die Brühe durchſeiht 
und mit kleinen Klößchen aus dem gekochten oder 
aus rohem Elenfleiſch, etwas ſaurem Rahm, einem 
Ei, Salz, Pfeffer, Muskatnuß und geriebener 
Semmel, die einigemal darin aufgekocht werden, 
ſerviert. 


Ellritze, ſ. Bitterſiſch. 


Emince von Hammelfleiſch. Das Emince 
iſt eine Art Ragout, welches man meiſtens aus 
den Ueberreſten einer gebratenen Hammelleule her⸗ 
ſtellt. Man ſchneidet zu dieſem Zwecke das Fleiſch, 
von dem alles Fett ſowie Haut und Sehnen ent⸗ 
fernt werden, in ſehr kleine Scheiben, die man bis 
zum Gebrauch beiſeite ſtellt, dünſtet zwei in Scheiben 
zerteilte Zwiebeln in Butter weich, ohne daß ſie 
bräunen, läßt einen Eßlöffel voll Mehl dabei gelb 
schwitzen, gießt ½ Liter kräftige Fleiſchbrühe, einen 
Teil der übrigen Bratenſauce, ein Glas Rotwein 
und 2—3 Eßlöffel voll Eſſig hinzu und verkocht 
dies zu einer ſämigen Sauee, entfettet ſie, ſeiht ſie 
durch, würzt ſie mit Pfeffer und Salz, läßt ſie 
noch etwas eindicken und dann das Fleiſch nur 
darin heiß werden, aber nicht darin kochen. Wenn 
das Emince hierauf angerichtet wird, garniert man 
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Emince von Hirſch⸗ oder Rehfleiſch 


es mit Semmel-Croutons, mit einem Reisrand 
oder man giebt es zu Kartoffel-Purke. 


Emincé von Hirſch⸗ oder Rehfleiſch. Wird 
aus Ueberreſten von Braten bereitet, ganz in der⸗ 
ſelben Weiſe wie das Eminck von Hammelfleiſch, 
oder man kocht eine Sauce poivrade (f. d.) dick 
ein, läßt die kleingeſchnittenen Fleiſchſcheiben einmal 
darin aufkochen, fügt im Augenblick des Aufgebens 
ein kleines Stück friſche Butter hinzu und garniert 
die Schüſſel mit gebratenen Kartöffelchen oder 
kleinen gebackenen Kartoffelklößchen. 


Emmenthaler Käſe. Gehört zu den bekannteſten 
und wohlſchmeckendſten Arten von Schweizerkäſe 
und kommt in großen, mühlſteinförmigen Laiben 
in den Handel. Er wird von Bern aus verſendet, 
doch pflegt man auch den aus anderen Orten des 
Kantons Bern kommenden Käſe mit dem Namen 
Emmenthaler zu bezeichnen. Er iſt fett, weich und 
doch feſt und haltbar genug, um ſich weit ver⸗ 
ſenden zu laſſen; im Innern hat er viele runde 
kleine Vertiefungen (Augen), in denen ſich eine 
chwachſalzige Flüſſigkeit befindet; fein Geſchmack 
ſt angenehm pikant und trotzdem mild. Das 


Bereitungsverfahren iſt ſehr umſtändlich und zeit⸗ 
raubend, denn große Käſe brauchen faſt ein Jahr, 
um genießbar zu werden. 


Emulsion d'amandes, Mandelmilch. 


Eudivie, franz. endive oder chicorée frisde, 
engl. endive, lat. Cichorium Endivia. Die 
Endivie 1 zu den Cichorienarten, ſtammt ur⸗ 


ſprünglich aus Oſtindien und wird als Salat⸗ 
und Gemifepflanze vielfach angebaut. Beſonders 
folgende verſchiedene Arten derſelben kultiviert man 
jetzt in den Gärten, nämlich die frühe italieniſche 
Sommerendivie, die gelbe ik Winterendivie, die 
feine krauſe grüne Winterendivie, die krauſe Moos⸗ 
endivie, die grüne feingekrauſte Federendivie und 
die hellgelbe, feingekrauſte Imperial; von den 
glatten Endivien die grüne, breitblätterige große, 
die gelbe glatte große und die grüngelbe glatte 
Endivie. Man fäet fie im Mai und Juni, ver 
pflanzt ſie nach einigen Wochen in ein gut ge⸗ 
düngtes Beet, wobei ein Teil der Blätter und 
Wurzeln abgeſchnitten wird, und überdeckt das 
Beet mit ee Stroh; haben die Pilangen 
ihre völlige Größe erreicht, fo bleicht man fie, in⸗ 
dem man die Blätter mit angefeuchtetem Baſt über 
den Herzblättern zuſammenbindet, worauf ſie nach 
3—4 Wochen benützbar werden. Die ſpäter ges 
äeten Pflanzen werden beim Eintritt des Winters 

Keller in Sandbeete eingepflanzt und dort erſt 
gebleicht; ſie gehören zu den feinſten Winter⸗ 
2765 und geben namentlich einen vorzüglichen 

t. 


Endivien einzumachen. Hierzu verwendet man 
meiſtens die glatten, langblätterigen Endivien, nach⸗ 
dem ſie gut gebleicht worden; man ſchneidet alle 
grünen Blätter ab, da dieſe bitter ſchmecken, ſchneidet 
die anderen Teile der Pflanze in zolllange Stücke, 
wäſcht ſie abermals und läßt ſie gut ablaufen. 
Dann legt man ſie mit wenig dazwiſchengeſtreutem 
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Salz in einen Steintopf oder ein kleines Faß und 
legt einen beſchwerten Deckel darauf. Man benützt 
ſie im Winter, wo die friſchen Endivien teuer be⸗ 
zahlt werden, als Gemüſe, wäſſert ſie erſt eine 
halbe Stunde, kocht ſie in Waſſer ab, ſchneidet ſie 
klein wie Spinat und 12 5 ſie mit Fleiſchbrühe, 
etwas geriebener Muskatnuß und in Butter bräun⸗ 
lich geröſteter geriebener Semmel vollends weich, 
worauf man ſie mit Coteletten, Bratwürſtchen, 
Fleiſch⸗Bouletten u. dergl. garniert. 


Endivien⸗Gemüſe. Man ſchneidet die Strünke 
ab, ſo daß die Blätter auseinanderfallen, entfernt 
die äußeren grünen und nimmt nur die hellgelb 
gebleichten, wäſcht ſie, läßt ſie in kochendem Sg 
waſſer einmal auffieven, gießt das Waſſer ab, 
drückt die Blätter aus, kühlt ſie in kaltem 11 5 
ſchneidet fie fein und bereitet fie entweder wie oben 
oder man ſchwitzt ſie erſt in kochender Butter, be⸗ 
ſtäubt ſie mit etwas Mehl, verrührt dies gut, gießt 
kräftige Fleiſchbrühe hinzu, würzt mit Salz und 
Muskatnuß und läßt das Ganze eine halbe Stunde 
damit durchſchmoren, worauf man das Gemüſe 
mit Coteletten, verlorenen Eiern, gebackener Kalbs⸗ 
milch ꝛc. aufgiebt. 


Endivien, geſtopte. Die gelben, von den dicken 
Rippen befreiten Blätter werden gewaſchen, in Salz⸗ 
waſſer weichgekocht, in kaltem Waſſer abgekühlt, 
ausgedrückt, kleingeſchnitten und in ein Kaſſerol 
gethan, deſſen Boden mit Scheiben von rohem 
Schinken ausgelegt iſt. Man läßt ſie ſo gut zu⸗ 

edeckt dünſten, bis alle wäſſerigen Teile verdampft 
np, nimmt den Schinken heraus und ſtovt die 
Endivien mit kräftiger Fleiſchbrühe, die zuvor mit 
einer hellen Mehlſchwitze verdickt wurde, rührt 
fleißig um, würzt das Gemüſe mit Salz und 
Muskatnuß und legiert es zuletzt mit zwei in Milch 
zerquirlten Eiern oder verrührt es mit einem Stückchen 
friſcher Butter und träufelt etwas Citronenſaft daran. 


Endivien-Purde, Sechs Endivienköpfe werden 
vorbereitet wie oben beſchrieben, indem man ſie 
wäſcht, blanchiert, die dicken Rippen ausſchneidet, 
die Blätter ausdrückt und mit dem Wiegemeſſer 
fein zerhackt. 125 Gramm Butter werden in einem 
Kaſſerol erhitzt, die Endivien eine Viertelſtunde 
langſam darin durchgeſchwitzt, mit . Liter weißer 
Coulis und ebenſoviel Rahm verrührt und eine 
kurze Zeit gekocht, durch ein Haarſieb geſtrichen, 
mit Salz, geriebener Muskatnuß und einem Stück 
friſcher Butter vermiſcht und mit Hübner⸗Coteletten, 
Lamms⸗Coteletten oder geſpickter Kalbsmilch ſerviert. 


Endivien mit Rahm. Die wie gewöhnlich 
vorbereiteten und ſeingeſchnittenen Endivien werden 
in heißer Butter mit Salz und Muskatnuß dick 
eingeſchwitzt, hierauf mit heißer Bechamel⸗Sauce 
(, d.) oder mit bloßem Rahm noch eine Viertel⸗ 
ſtunde durchgekocht, in letzterem Fall noch mit 
etlichen Eidottern legiert, mit einem Stück friſcher 
Butter vermiſcht und mit geröſteten Semmel⸗ 
Croutons garniert. 


Endivien⸗Salat. Sehr gut gebleichte Endivien 
von der kleinen krauſen Art werden geleſen, die 


Endivien⸗Suppe 


Blätter in Stücke geſchnitten, raſch gewaſchen und 
abgetropft, geſalzen und mit Oel und Eſſig wie 
der Kopfſalat angemacht. In Frankreich iſt es 
üblich, die Salatſchüſſel zuvor mit Knoblauch ein⸗ 
zureiben, den Salat dann mit Salz, Pfeffer, Eſſig 
und Oel anzumachen und bis zum Aufgeben ein 
bis zwei Stückchen Brotrinde, auf denen man 
ebenfalls ein Stück Knoblauch gerieben hat, hinein⸗ 
zulegen, indem man dieſelben öfters mit dem Salat 
vermiſcht und ſie herausnimmt, wenn man den 
Salat auf den Tiſch giebt; man nennt in Frank⸗ 
reich dieſe Knoblauch-Brotrinde chapon (Kapaun). 
Der Endivien⸗Salat läßt ſich für größere Tafeln 
ſehr hübſch arrangieren, indem man in die Mitte 
der Schüſſel ein großes Bouquet davon legt, um 
das ein Kranz von roten Rübenſcheiben, einer von 
Sellerie und als Einfaſſung ein Kranz von Brunnen⸗ 
kreſſe kommt, worauf man das Ganze mit einer 
Salatſauce übergießt oder noch beſſer jeden der 
verſchiedenen Salate zuvor mit Salz, Eſſig und 
Oel in beſonderen Schüſſeln anmacht. 


Endivien⸗Suppe. Sechs bis acht Endivien⸗ 
köpfe werden geputzt, gewaſchen, in Salzwaſſer 
weichgekocht, in friſchem Waſſer gekühlt, ausgedrückt 
und feingeſchnitten; dann ſchwitzt man die Endivien 
einige Minuten in 125 Gramm erhitzter Butter, 
fügt ½ Liter kräftige Fleiſchbrühe nebſt etwas 
Salz, Muskatnuß und einer ganzen Zwiebel hinzu 
und dämpft ſie ſo eine halbe Stunde. Ein Mund⸗ 
brot wird in Scheiben geſchnitten, die man in der 
Röhre dörrt, mit 1—1½ Liter Fleiſchbrühe über⸗ 
gießt und mit den Endivien noch eine halbe Stunde 
verkochen läßt, worauf man die Zwiebel heraus⸗ 
nimmt, die Suppe durch ein Sieb ſtreicht, mit 
drei bis vier Eidottern legiert und über geröſteten 
Semmelwürfeln anrichtet. 


Engliſcher Braten, |. Braten, engliſcher. 


Engliſch Gewürz oder Neu⸗Gewürz, Nellen⸗ 
pfeffer, ſ. v. w. Piment, ſ. d. 

Engliſcher Käſe, ſ. Engliſcher Kuchen. 

Engliſcher Kuchen. ½ Kilogramm Butter 
wird etwas erwärmt und zu Schaum gerührt, 
worauf man nach und nach acht Eidotter, / Kilos 
gramm feingeſtoßenen Zucker, ebenſoviel Mehl, 
125 Gramm ſüße und etliche bittere geſtoßene 
Mandeln oder 40 Gramm kleingeſchnittenes Citronat 
und 1 Gramm geſtoßene Vanille, ſowie den Schnee 
der acht Eiweiße in kleinen Portionen hinzumiſcht, 
zuletzt noch 250 Gramm gutgereinigte Korinthen 
und die abgeriebene Schale von einer Citrone 
daruntermengt und die Maſſe in einer gebutterten 
Reifform bei gelinder Hitze faſt zwei Stunden backen 
läßt. Noch hübſcher ſieht dieſer Kuchen, der ſich 
mehrere Tage friſch hält, aus, wenn man ihn vor 
dem Backen mit Mandelſtreiſchen beſteckt. 


Engliſche Paſtetchen, ſ. Mince Pies. 

Engliſche Sauce. Zwei Sardellen, zwei Eß⸗ 
löffel voll Kapern und zwei hartgekochte Eidotter 
werden zuſammen ſehr feingehadt, mit ½¼ Liter 
Fleiſchbrühe vermiſcht, mit etwas Salz und weißem 
Pfeffer gewürzt und dann nebſt 60 Gramm un⸗ 
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geſalzener Butter über dem Feuer bis zum Kochen 
abgerührt; man ſerviert dieſe angenehm pikante 
Sich zu Kalbe und Lammfleiſch, Geflügel und 
Sich. 

Engliſche Schnitte. 250 Gramm feines ge⸗ 
ſiebtes Mehl werden mit 60 Gramm Zucker, vier 
ganzen Eiern und vier Dottern, ¼ Liter ſüßem 
Rahm und einer Priſe Salz ſehr glatt verrührt, 
worauf man den Teig in eine mit Butter aus⸗ 
geſtrichene Form ſchüttet und im Waſſerbade ſo 
lange kochen läßt, bis die Maſſe ſeſt und ſteif, 
aber nicht völlig durchgebacken iſt, was ungefähr 
drei Viertelſtunden in Anſpruch nimmt. Wenn 
das Gebäck erkaltet iſt, ſtürzt man es aus, ſchneidet 
es in fingerdicke, viereckige Stücke und bäckt die⸗ 
ſelben in heißer Schmelzbutter unter fortwährendem 
Schütteln des Kaſſerols auf beiden Seiten ſchön 
gelb, läßt ſie auf weißem Löſchpapier abtropfen 
und beſtreut ſie mit Zucker und Zimt, wonach 
man ſie zum Kaffee und Thee reicht. 


English Stew. Dieſes ſehr beliebte engliſche 
Gericht bereitet man in folgender Weiſe. Zwei 
Kilogramm Rindslende werden in Scheiben zer— 
ſchnitten, von allem Fett befreit und zwei Stunden 
mit etwas Salz und Cayennepfeffer in 1 Liter 
brauner Kraftbrühe weichgedämpft. Hierauf fügt 
man den Saft und die feingehackte Schale einer 
halben Citrone, ein Glas Portwein, einen Eß⸗ 
löffel voll Reismehl, drei Eßlöffel voll Cham⸗ 
pignon-Ketchup und einen Eßlöffel voll Soya 
zu der Sauce, läßt das Fleiſch noch eine Viertel- 
ſtunde damit ſchmoren und giebt es mit einer 
Garnierung von Semmel-Croutons, kleinen Klöß⸗ 
chen oder Kartöffelchen zu Tiſch. Zuweilen würzt 
man es auch mit Currypulver und ſerviert junge 
Gemüſe dazu. 


Englifche Torte. 60 Gramm Butter werden 
zu Schaum gerührt, zwei ganze Eier, 125 Gramm 
geſtoßener Zucker, die abgeriebene Schale einer 
halben Citrone und zwölf geſchälte und geſtoßene 
bittere Mandeln dazugemiſcht, dann ein Kaffeelöffel 
voll Cremortartari trocken und ein Kaffeelöffel 
doppeltkohlenſaures Natron in einer Taſſe kalter 
Milch aufgelöſt, ſowie ¼ Liter feines Mehl unter 
den Teig gerührt, den man in eine fett mit Butter 
beſtrichene Form ſchüttet und drei Viertelſtunden 
bei mäßiger Hitze bäckt. Sobald die Torte aus 
dem Ofen kommt, ſtürzt man ſie aus der Form, 
beſtreicht ſie mit einer Glaſur von 250 Gramm 
Zucker und dem Saft von zwei Citronen und läßt 
dieſelbe noch einige Minuten im Ofen trocknen. 


Eutfetten, ſ. Abfetten. 


Ente, franz. canard, engl. duck, lat. Anas. 
Dieſe über die ganze Erde verbreiteten Schwimm⸗ 
vögel, von denen auch bei uns in Deutſchland 
ſehr viele verſchiedene Abarten leben, unterſcheidet 
man hauptſächlich in Schwimmenten und Tauch⸗ 
enten oder auch in Wildenten und Haus- 
enten, welche letzteren von den Wildenten abs 
ſtammen und zu dem nützlichſten Hausgeflügel ge⸗ 
11 da ſie ſich den größten Teil des Jahres 
hr Futter, das in Fröſchen, Würmern, Schnecken, 
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Waſſerlinſen beſteht, ſelbſt ſuchen, ſonſt aber mit 
der billigſten Nahrung, wie Küchenabfällen, Kar⸗ 
toffeln, Kleie u. dergl., zufrieden ſind, wenn ſich 
nur Teiche oder Waſſergräben in der Nähe be⸗ 
finden, da ſie ohne Waſſer nicht leben können. 
Die Hausenten ſind meiſt größer als die Wild⸗ 
enten und haben häufig, von den ganz weißen 
abgeſehen, ſehr hübſches Gefieder mit ſchillernden 
Flügelfedern, manche auch einen Federbuſch auf 
dem Kopfe. Das Männchen, der Enterich oder 
Erpel, unterſcheidet ſich von dem Weibchen durch 
ſeine Größe, ſchöneres Gefieder, eine gröbere Stimme 
und einige hintereinanderſtehende, nach vorn ges 
krümmte Federn über dem Bürzel. Die Enten find 
höchſt unreinlich und gefräßig, aber ihr Fleiſch iſt 
ſehr wohlſchmeckend, ihre Federn ſind als Bettfedern 
brauchbar und außerdem machen ſie ſich auch noch 
beſonders nützlich, indem ſie auf den Aeckern und 
in den Gärten ſchädliches Ungeziefer, wie Schnecken, 
Raupen, Engerlinge, Würmer u. dergl., eifrig ver⸗ 
tilgen. Ihr Schnabel iſt eben ſo lang wie der 
Kopf oder etwas kürzer, vorn breiter und mit einem 
Heinen Nagel verſehen, der Hals iſt kurz, der Rücken 
niedergedrückt, die Beine kurz. Man ſchlachtet ſie 
am beſten im Alter von ſechs Monaten bis ein 
Jahr, nachdem man ſie drei Wochen mit ge— 
ſchrotenem Getreide, Rüben u. dergl. gemäſtet hat. 
Die Hausenten leben in Vielweiberei, während bei 
den Wildenten das Männchen nur ein Weibchen 
hat; die Eier der erſteren ſind hellgrün oder oliven⸗ 
grün, die der Wildenten ebenfalls zart grünlich 
oder gelblich. Die Wildenten gehören zu den Zug⸗ 
vögeln; die ſehr ergiebige Jagd beginnt Ende Juli, 
wenn die Enten noch nicht ganz flügge ſind; man 
ſchießt ſie vor dem Hunde, treibt ſie mit Kähnen 
aus dem Schilf, ſchießt ſie auf dem Anſtand in 
beſonders dazu errichteten Laubhütten, ſchleicht ſich 
gegen den Wind an ſie heran, oder man fängt 
ſie mit Hamen, Schlagnetzen und auf beſonderen 
Entenherden, indem man angebundene Lockenten 
herumſchwimmen läßt. Das Fleiſch der Wildenten 
iſt zum Teil ſehr ſchmackhaft, nur die an den Meeres⸗ 
lüiſten haben, wahrſcheinlich infolge der Fiſchnahrung, 
einen thranigen Beigeſchmack. Unter den verſchie⸗ 
denen Arten nennen wir die Stockente oder gemeine 
Wildente, 66 Centimeter lang; bei dem Enterich 
iſt Kopf, Kehle und Rücken dunkelgrün glänzend, 
während um den Hals ein weißer Ring läuft, die 
Oberbruſt braun, verſchiedenfarbig ſchillernd, Seiten 
und Bauch weißlichbraun, der Oberrücken roſtbraun, 
der Unterrücken ſchwarzgrün, die Flügeldeckfedern 
bräunlichgrau, mit grün und blauem Spiegel. Das 
Weibchen iſt kleiner, graubraun, mit einem weiß⸗ 
lichen Strich über den Augen. Varietäten dieſer 
Art ſind: die Storente, mit roſtbraunem Rücken, 
die ganz aſchgraue Schmalente, die Roßente mit 
ſchwarzem, rötlich geflecktem Rücken, die Schildente 
mit ſchwarzem Kopf und Hals und brauner Bruſt, 
die Weißente, und die krummſchnäblige Ente mit 
abwärts gekrümmtem Schnabel. Andere Gattungen 
ſind: die Schnatterente, die Spießente, die kleine, 
beſonders wohlſchmeckende Kriekente, die Knäkente, 
die Pfeifente, die Löffelente, welche nebſt der Haus⸗ 
ente ſämtlich zu den Schwimmenten gehören. Zu 


244 


Ente, gebraten 


den Tauchenten rechnet man die Tafelente, die 
Sumpfente, die Kolbenente, die Bergente, die Moor⸗ 
ente, die Reiherente, die Eisente, die Kragenente, 
die Schellente, die Königsente, die Trauerente, die 
Sammetente, die Brillenente, die Brautente, die 
Mandarinenente, die Brandente, Ruderente und 
Moſchusente. Wir geben hier zuerſt die Bereitungs⸗ 
weiſen der Hausente an. 


Ente à la Bearnoiſe. Eine ſauber geputzte, 
gewaſchene und dreſſierte Ente dämpft man in 
einem verdeckten Kaſſerol mit wenig Waſſer, etwas 
Fleiſchbrühe, einem kleinen Glaſe Weißwein, zwei 
Lorbeerblättern, zwei Gewürznelken, Salz und einem 
Bündelchen Peterſilie, Thymian und Baſilicum 
langſam weich. Inzwiſchen röſtet man in einem 
anderen Geſäß ſieben bis acht große, in Scheiben 
zerſchnittene Zwiebeln in 200 Gramm Butter 
hellbräunlich, überſtreut ſie mit etwas Mehl und 
vermiſcht ſie mit der Entenbrühe, nachdem die Ente 
weichgedämpft und auf eine Schüſſel gelegt worden. 
Die Brühe wird entfettet, mit etwas Citronenſaft 
abgeſchärft und nebſt den Zwiebeln über der Ente 
angerichtet. 


Ente à la Frangaiſe. Die Ente wird an 
Bruſt und Keulen geſpickt und zwanzig Minuten 
über hellem Feuer am Spieß gebraten, worauf 
man ſie in einer Pfanne in folgender zuvor be⸗ 
reiteter Dämpfbrühe vollends weichdünſtet: ½ Liter 
gute Fleiſchbrühe wird eine Viertelſtunde mit zwei 
Dutzend geröſteten und geſchälten Kaſtanien, zwei 
in Scheiben geſchnittenen und in Butter geröſteten 
Zwiebeln, zwei Salbeiblättern, einem Thymian⸗ 
zweig, einigen Pfefferkörnern und einer Priſe Salz 
verkocht. Sobald die Ente 20—25 Minuten darin 
gedämpft worden iſt, nimmt man ſie heraus, fügt 
ein Glas Portwein und ein in Mehl gerolltes 
Stück Butter zu der Brühe, läßt dieſe damit ver⸗ 
kochen und gießt ſie über die Ente. 


Ente, gebraten. Enten müſſen zwei Tage 
vor der Zubereitung geſchlachtet werden, was man 
bewerkſtelligt, indem man ſie mit einem ſpitzigen 
Meſſer in den Kopf ſticht oder ihnen den Kopf 
abhaut oder ihnen das Genick durchſchneidet, wor⸗ 
auf man ſie gut ausbluten läßt. Hierauf werden 
ſie vorſichtig gerupft, geſengt, ausgenommen und 
an einem luftigen Orte aufgehängt; ſollen fie ge— 
braten werden, ſo ſchneidet man den Hals, die 
Flügel und Beine ab, wäſſert fie eine kurze Zeit, 
reibt ſie inwendig mit Salz ein, dreſſiert ſie, füllt 
ſie entweder gar nicht oder mit einer Fülle von 
150 Gramm geriebener Semmel, dem gehackten 
Magen, Herzen, Lunge und Leber, 60 Gramm 
Butter, zwei Eiern und Salz, oder mit geſchälten 
Kaſtanien, mit Borsdorſer Aepfeln, denen man zus 
weilen noch ein Bündel Beifuß hinzufügt, ſalzt 
ſie auch von außen ein wenig und brät ſie in der 
Pfanne mit Butter, wozu man dann etwas heißes 
Waſſer angießt, 1¼—2 Stunden. Eine Ente 
reicht auf zwei, höchſtens drei Perſonen; man giebt 
gedämpftes Kraut, Gurken⸗ oder Bohnenſalat und 
Salzkartoffeln dazu. 


Ente, gebraten, auf engliſche Art 


Ente, gebraten, auf engliſche Art. Die wie 
oben vorbereitete und genügend abgelegene Ente 
wird dreſſiert und mit folgender Farce gefüllt; 
250 Gramm Zwiebeln werden ſehr fein gehackt, 
mit kochendem Waſſer begoſſen und zehn Minuten 
lang zugedeckt fo gebrüht, dann ſeiht man das 
ale ab, vermiſcht die Zwiebeln mit drei Eß⸗ 
löffeln geriebenem Weißbrot, der feingehackten Leber 
der Ente, Pfeffer, Salz und einem Kaffeelöffel 
voll gepulverter Salbeiblätter. Wenn die Ente ſo 
gefüllt und gut zugenäht iſt, brät man ſie am 
Spieß und ſerviert fie mit einer Apfel-Sauce. 


Eute, gebraten, auf franzöſiſche Art. Man 
reibt die wie gewöhnlich vorbereitete Ente entweder 
bloß mit Salz und Salbeiblättern aus, brät ſie 
am Spieß und richtet ſie mit der abgetropften, 
mit etwas Bouillon vermiſchten Brühe an, oder 
man füllt ſie mit Oliven oder Trüffeln. Die 
Oliven werden mit kochendem Waſſer gebrüht, von 
den Kernen befreit, nochmals gewaſchen und ab⸗ 
getropft, worauf man ſie in Fleiſchbrühe mit würflig 
geſchnittenem Speck, einer Sardelle und einer Citronen⸗ 
ſcheibe unter öfterem Umwenden weichdünſtet, in die 
Ente füllt und dieſe dann am Spieße brät, wobei 
man fie fleißig begießt. Zu einer Trüffelfülle 
braucht man 250—375 Gramm Trüffeln, von 
denen man die kleinſten ſamt den Schalen der 
ſämtlichen Trüffeln fein zerhackt, die übrigen in 
Scheiben ſchneidet oder ganzläßt und mit ½ Kilos 
gramm gehacktem Schweinefleiſch, Salz, Pfeffer 
und einem Lorbeerblatt etwa 20 Minuten in ein 
wenig Fleiſchbrühe dünſtet, das Ganze hierauf in 
die Ente füllt und dieſelbe unter fleißigem Begießen 
am Spieße brät. 


Ente, gebraten, mit Kaſtanien. Während 
man die ſauber gerupfte, ausgenommene und ges 
fengte Ente wäſcht und inwendig mit ein wenig 
Pfeffer und Salz einreibt, macht man in die nötige 
Anzahl großer italieniſcher Kaſtanien mit dem Meſſer 
einen Einſchnitt, ſetzt ſie mit kochendem Waſſer zu 
und kocht ſie ſo lange, bis ſich die äußere und die 
innere Schale leicht ablöſen laſſen. Dann dämpft 
man die Kaſtanien mit einem Stück friſcher Butter, 
etwas Zucker und Salz, ſowie einem Löffel kräftiger 
Fleiſchbrühe weich und braun, fügt die mit etwas 
Peterſilie und Chalotte feingehackte Entenleber hinzu, 
füllt alles in die Ente, näht dieſelbe zu und brät 
ſie in Butter unter allmählichem Angießen von 
einigen Löffeln Fleiſchbrühe ſchön braun. 


Ente, gedämpft. In einem paſſenden Kaſſerol 
läßt man etwa 125 Gramm Butter hellbraun 
werden, dämpft die Ente darin auf beiden Seiten 
eine halbe Stunde lang, gießt hierauf ½ Liter 
Fleiſchbrühe nebſt einem Glaſe Weißwein daran, 
fligt eine Zwiebel, ein Lorbeerblatt, eine zerſchnittene 
Möhre, etwas Sellerie, etliche Nelken und Pfeffer⸗ 
körner, nach Belieben auch zwei Sardellen hinzu, 
deckt einen feſtſchließenden Deckel auf das Gefäß 
und ſchmort ſo über gelindem Feuer unter häufigem 
Begießen die Ente weich, nimmt ſie heraus, ſchöpft 
das Fett ab, ſeiht die Brühe durch, verdickt ſie 
mit einer braunen Mehlſchwitze und giebt ſie dazu auf. 
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Ente, gefüllt oder farciert 


Eute, gedämpfte, mit grünen Erbſen, auf 
engliſche Art. 250 Gramm magerer Speck werden 
in Scheiben zerſchnitten und mit etwas Butter 
hellbraun geſchwitzt, worauf man einen Löffel Mehl 
darüber ſtäubt und gut damit verrührt, ½¼ Liter 
Fleiſchbrühe, eine mit zwei Gewürznelken beſteckte 
Zwiebel, Pfeffer, Salz und ein Kräuterbündelchen 
hinzufügt und alles eine Viertelſtunde lang kochen 
läßt. Dann thut man 1—1½ Liter junge grüne 
Erbſen in dieſe Brühe, legt eine vorher zehn Minuten 
lang am Spieß oder in der Pfanne gebratene 
fette Ente darauf, deckt das Gefäß zu und dämpft 
die Ente ſamt den Erbſen fünf Viertelſtunden, nimmt 
beides heraus, richtet die Ente auf den Erbſen an 
und übergießt ſie mit der durch etwas Mehlſchwitze 
verdickten Brühe. 


Ente, à la braise gedünſtet oder braiſiert. 
Auf dieſe Art zubereitet iſt die Ente ganz vorzugs⸗ 
weiſe ſchmackhaft und giebt nebſt einem Zugemüſe 
von Teltower Rübchen, Blaukraut, Welſchkraut, 
Braunkohl oder Kaſtanien ein treffliches Zwiſchen⸗ 
gericht nach dem Fiſch bei größeren Eſſen ab. Zu⸗ 
erſt ſtellt man die Braiſe her, indem man einen 
halben Selleriekopf, zwei Möhren, Peterſilienwurzel, 
Kohlrabi, Porré, eine Zwiebel und zwei Chalotten 
in Scheiben ſchneidet und mit etlichen Schinken⸗ 
und Speckſcheiben in Butter ſchwitzt, ohne daß die 
Wurzeln gelb werden. Hierauf gießt man 1 Liter 
Fleiſchbrühe zu, thut Salz, einige Pfeffer- und Ge⸗ 
würzlörner, zwei Lorbeerblätter, ein Bündelchen 
Thymian, Baſilicum und Pfefferkraut daran und 
läßt dies eine Stunde zuſammen kochen. Eine 
Ente oder zwei umbindet man mit Speckplatten 
und einem butterbeſtrichenen Papier, legt fie in ein 
well übergießt fie mit der Braiſe, läßt fie über 
gelindem Feuer 1½ —2 Stunden langſam darin 
weichdünſten und ſerviert ſie ganz oder zerſchnitten mit 
Gemüſe oder der entfetteten, durchgeſeihten und mit 
einer Mehlſchwitze verdickten Braiſenbrühe, die nach 
Belieben noch mit Citronenſaft und Sardellenbutter 
abgeſchärft werden kann. 


Ente, gefüllt oder farciert, Die Ente wird 
vor dem Ausnehmen ausgebeint, wobei man gut 
achtgeben muß, damit die Haut nicht verletzt 
werde, worauf man ſie inwendig auswäſcht und 
mit Pfeffer und Salz ausreibt. Zu der Farce 
nimmt man zwei Mundbrote, reibt die Rinde da⸗ 
von ab, zerſchneidet ſie, weicht ſie in Milch, drückt 
ſie aus, verrührt ſie mit zwei zerſchnittenen, in 
Butter weichgeſchwitzten Chalotten und zwei Eiern 
zu einem Brei und vermiſcht denſelben ſehr gut 
mit 250 Gramm feingehacktem rohen Kalbfleiſch, eben⸗ 
ſoviel magerem Schweinefleiſch, 125 Gramm gekochter, 
würfliggeſchnittener Pökelzunge, Salz, Pfeffer und 
geriebener Muskatnuß, fügt, wenn nötig, auch noch 
1—2 rohe Eidotter hinzu, füllt dies in die Ente, 
die dann zugenäht, in Papier eingeſchnürt und nebſt 
ihren Knochen in einer Braiſe nach obiger An⸗ 
gabe langſam weichgekocht wird. Hierauf nimmt 
man ſie heraus, ſeiht die Brühe durch, ſchöpft das 
Fett ab, verdickt die Brühe mit einer braunen 
Mehlſchwitze, richtet die in Scheiben zerſchnittene 
Ente auf einer Schüſſel an, garniert ſie mit in 


Ente, gekocht 246 


Butter, Zucker und etwas Brühe weichgedünſteten 
Kaſtanien und giebt die Sauce nebenbei dazu auf. 
Zu der Fülle kann man auch die Entenleber, Herz, 
Lunge und Magen, ſowie einige würfliggeſchnittene 
Trüffeln und gehackte Citronenſchale oder anſtatt der 
Trüffeln Champignons und gehackte Peterſilie hinzu⸗ 
fügen, was den Geſchmack um vieles verfeinert; in 
Oſtpreußen füllt man die Enten auch häufig mit ge⸗ 
ſchälten, unzerſchnittenen Birnen und ſauber gewaſche⸗ 
nen großen Roſinen. Ebenſo dämpft man die farcierten 
Enten nicht immer, ſondern brät ſie auch in Butter 
über gelindem Feuer langſam weich, gießt an die 
Sauce erſt etwas Waſſer, zuletzt J Liter kräftige 
Fleiſchbrühe und zwei Eßlöffel Madeira und garniert 
das Fleiſch mit kleinen geſchmorten Kartoffeln. 


Ente, gekocht. Die ſauber geputzte, ausge⸗ 
nommene und gewaſchene Ente wird dreſſiert und 
in einem Kaſſerol mit Waſſer übergoſſen; ſobald 
dasſelbe kocht, ſchöpft man den Schaum ab, thut 
Salz, Wurzelwerk, ein Lorbeerblatt und einige 
Gewürzkörner hinzu und läßt das Geflügel 1¼ 
bis 2 Stunden ganz langſam weichkochen, worauf 
man es mit Meerrettig-Sauce, Zwiebel-Sauce, 
Rüben, Zwiebelgemüſe oder Welſchkohl auſträgt. 


Ente, gepökelt. Die gut gereinigte Ente wird 
in drei bis vier Stücke zerſchnitten, mit Salz und 
ein wenig Salpeter tüchtig eingerieben, feſt in einen 
n Napf gelegt, mit einem beſchwerten Deckel 

edeckt und an einem kühlen Orte verwahrt. Nach 

fünf Tagen kann man ſie mit Waſſer und Wurzel⸗ 
werk weichkochen und zu Kohl, Sauerkraut und 
dergleichen ſervieren. 


Ente, geſchmort. Nachdem die Ente wie ge— 
wöhnlich vorbereitet worden, beſtäubt man ſie auf 
beiden Seiten überall mit feinem Mehl, brät ſie 
in Butter braun, gießt / Liter Bouillon, ¼ Liter 
Waſſer und ein Glas Wein hinzu, thut eine Zwiebel, 
etwas Salz und Piment, nebſt einigen Stücken 
Eitronenſchale daran, deckt die Pfanne zu und ſchmort 
die Ente unter öſterem Begießen über mäßigem 
Feuer weich. 


Ente in Gelee. Die gereinigte und dreſſierte 
Ente füllt man inwendig mit kleingeſchnittenem 
rohen Wurzelwerk und einem Bündel Peterſilie, 
ſpickt die Bruſt reichlich mit Speckfäden, die zuvor 
in zerriebenen Kräutern umgewendet wurden, und 
legt ſie in ein Kaſſerol, deſſen Boden mit etlichen 
rohen Schinken- und Speckſcheiben, einem Kalbs— 
ſuß, einer Zwiebel, zwei Lorbeerblättern, Salz, ſo⸗ 
wie einigen Pfeffer- und Gewürzkörnern bedeckt 
iſt. Man gießt ½ Liter Weißwein und ebenfos 
viel Waſſer hinzu, deckt einen feſtſchließenden Deckel 
darüber und kocht die Ente langſam weich, nimmt 
ſie dann heraus, ſchärft die Brühe mit dem Saft 
einer halben Citrone ab und ſeiht ſie durch ein 
Haarſieb in eine tiefe Schüſſel, legt die Ente, nach— 
dem man das Wurzelwerl aus ihrem Innern 
entfernt, hinein, begießt fie mehrmals mit der Brühe 
und ſtellt ſie an einen kühlen Ort. Wenn das 
Gelce genügend ſteif geworden, verziert man die 
Schüſſel mit Citronenſcheiben und ſerviert fie zu 
einem Frühſtück oder Abendeſſen. 


Entenklein auf engliſche Art 


Ente à l'ltallenne. Man dünſtet die Ente in 
einer Braiſe weich (ſ. oben), ſchwitzt dann zwei 
Eßlöffel voll gehackte Peterſilie, einen Eßlöffel ges 
hackten Schnittlauch und ſechs bis acht kleinge⸗ 
ſchnittene Champignons in einem Kaſſerol mit drei 
Eßlöffeln feinem Speiſeöl zehn Minuten lang durch, 
verrührt einen Kochlöffel voll Mehl damit und gießt 
die durchgeſeihte Braiſe⸗Brühe hinzu, mit der man 
die geſchwitzten Kräuter eine Viertelſtunde verkochen 
läßt, worauf man ſie über der Ente aufgiebt. 


Ente, kalte, (Getränk), ſ. Kalte Ente. 


Entenklein oder ⸗Gekröſe. Die Hälſe, Köpfe, 
Füße, Magen, Herzen und Flügel von mehreren 
Enten werden gut geputzt und gewaſchen, mit 
laltem Waſſer zugeſetzt und abgeſchäumt, worauf 
man Salz, eine Zwiebel, zwei zerſchnittene Möhren, 
Sellerie, Peterſilienwurzel, Porrk ſowie einige Pfeffer⸗ 
und Gewürzkörner hinzuthut und alles gehörig 
weichkochen läßt. Das Gekröſe wird dann mit einer 
Meerrettig-Sauce angerichtet und die Leber fein— 
gehackt auf Semmelſchnitte geſtrichen, die man in 
Butter röſtet und um die Schüſſel garniert. Eine 
andere Methode der Zurichtung beſteht darin, daß 
man, wenn das Entenklein beinahe weichgekocht iſt, 
kleine, länglich geformte Klößchen aus / Kilogramm 
gehacktem Schweinefleiſch, zwei geriebenen Semmeln, 
ein bis zwei Eiern, Pfeffer und Salz, oder einfache 
Semmelklößchen aus ſchaumig gerührter Butter, 
geriebener Semmel, ein bis zwei Eiern, Salz und 
geriebener Muskatnuß in der Brühe durchkochen 
läßt, wonach man Entenklein und Klößchen heraus— 
nimmt, die Brühe durchſeiht, mit einer braunen 
Mehlſchwitze nebſt etwes getrocknetem, zerriebenem 
Majoran verkocht und über dem Gericht aufgiebt. 


Entenklein auf engliſche Art. Wenn das 
Klein von mehreren Enten ſauber zurechtgeputzt 
iſt, ſetzt man es mit 2—3 Liter Waſſer, ¼ Liter 
kräftiger Fleiſchbrühe oder 250 Gramm lleinge⸗ 
ſchnittenem Rindfleiſch, zwei Zwiebeln, einem Bündel⸗ 
chen Peterſilie, Thymian, Baſilicum und Majoran 
nebſt der Schale von einer halben Citrone zum 
Feuer, kocht die Gekröſe langſam ſo weich, bis die 
Knochen ſich herauslösen, legt fie in eine el 
oder Terrine, welche warmgeſtellt wird, gießt die 
Brühe durch und würzt ſie mit Salz, Pfeffer und 
einer Priſe Cayennepfeffer. Hierauf bräunt man 
eine in Scheiben zerſchnittene Zwiebel und einen 
Kaffeelöffel voll Mehl in Butter, läßt dieſe Mehl⸗ 
ſchwitze mit der Brühe verkochen, fügt ein Glas 
Madeira, einen Kaffeelöffel voll Ketchup und den 
Saft einer Citrone hinzu, ſtreicht die Brühe noch⸗ 
mals durch und giebt ſie ilber dem Entenklein auf, 
wonach das ganze als Suppe aufgetragen wird. — 
Will man ein Saucengericht davon herſtellen, ſo 
kocht man das Klein von zwei Enten in ½ Liter 
Waſſer, dem man ein Liqueurglas voll Portwein, 
ein Blatt Macis, eine Sardelle, ein Stück Citronen⸗ 
ſchale, eine Zwiebel, Pfeffer und Salz hinzufügt; 
wenn das Fleiſch weich iſt, nimmt man es 172 8 
ſeiht die Brühe durch und verdickt ſie mit einer 
braunen Mehlſchwitze. 


Ente à la mode 


Ente à la mode. Zwei gut gereinigte Enten 
werden in Viertel zerlegt, mit einem Gemiſch von 
9 1 Pfeffer und Salz überſtreut und in einem 
großen Kaſſerol mit 125 Gramm Butter hellbraun 
gebraten; dann gießt man die Butter ab, ſchüttet 

4, Liter lräſtige Fleiſchbrühe und ebenſoviel Port⸗ 
wein hinzu, ſtäubt noch etwas Mehl über die Enten 
und thut ein Bündel feiner Kräuter, zwei Cha⸗ 
lotten, eine Sardelle und eine Priſe Cayennepfeffer 
in die Brühe, deckt das Kaſſerol feſt zu und dämpft 
das Fleiſch eine halbe Stunde, legt es hierauf in 
eine Fler gießt die Brühe durch ein Sieb und 
giebt ſie über den Entenvierteln auf. 


Enten⸗Ragonut. Eine Ente wird in Butter 
halbweich 1 dann in Viertel oder noch 
kleinere Stücke zerſchnitten, die man mit ¼ Liter 
Fleiſchbrühe, einer mit 2—3 Gewürznelken beſteckten 
Zwiebel, etlichen Pfeffer- und Gewürzkörnern ſowie 
der Schale einer halben Citrone langſam eine 
Stunde kochen läßt. In einem anderen Kaſſerol 
bräunt man 70 Gramm Butter, ſchwitzt einen 
Kochlöffel voll Mehl darin, gießt die durchgeſeihte 
Entenbrühe nebſt einem Glaſe Portwein hinzu und 
würzt mit dem Saft einer halben Citrone und 
einer Priſe Salz; ſobald die Sauce eine Weile 
mit der Mehlſchwitze durchgekocht iſt, ſerviert man 
ſie über der Ente und garniert die Schüſſel mit 
geröſteten Semmelſchnitten. — Eine einfachere Art 
von Enten⸗Ragout bereitet man aus den Ueber⸗ 
reſten gebratener Enten, indem man eine kleine 
gehackte Zwiebel in Butter weichſchwitzt, einen 
Löffel Mehl hinzurührt und etwas bräunt, dann 
eine Obertaſſe voll übrige Bratenſauce von den 
Enten nebſt ebenſoviel leichter Fleiſchbrühe oder 
Waſſer, einigen Löffeln Eſtragon⸗Eſſig, einem Glaſe 
Rotwein, einer in feine Scheiben geſchnittenen ſauren 
Gurke, einem Lorbeerblatt, einigen Pfeffer⸗ und 
Gewürzkörnern eine zeitlang damit verkocht, zuletzt 
die Entenſtücke hineinlegt und in der Sauce heiß 
werden läßt, ohne daß ſie zum Kochen kommen 
dürfen. 


Ente mit Rotwein. Nachdem eine Ente in 
Butter hellbraun gebraten worden, fügt man ¼ ö Liter 
tochendes Waſſer, eine Zwiebel, drei in Schaeben 
geſchnittene Trüffeln, etwas Citronenſchale, Gewürz⸗ 
körner und Salz hinzu, läßt die Ente zehn Minuten 
darin dämpfen, verdickt die Brühe mit einer braunen 
Mehlſchwitze, gießt ¼ Liter Rotwein und einige 
Löffel braune Coulis daran, ſchärft ſie mit dem 
Saft einer halben Citrone ab und giebt ſie über 
der Ente auf, ſobald dieſelbe genügend weich iſt. 


Ente A la Rouenaiſe. Die Ente wird mit einer 
Farce von Kalbsleber, Schinken, kleinen Zwiebeln 
und Kräutern gefüllt, mit Speck umbunden und 
im Ofen gebraten. 


Enten⸗Roulade. Eine gerupfte und geſengte 
Ente wird ausgebeint, dann ausgenommen, ge⸗ 
waſchen und mit einer Farce von 250 Gramm 
feingehacktem rohen Kalbfleiſch, ebenſoviel magerem 
Schweinefleiſch, 125 Gramm würflig geſchnittenem 
Speck, 125 Gramm Pökelzunge, zwei Eiern, drei 
bis vier feingehackten Pfeffergurlen, zwei gehackten 
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Ente mit verſchiedenen Saucen 


Chalotten, einem in Milch geweichten Mundbrot, 
Pfeffer und Salz dick beſtrichen, feſt zuſammen⸗ 
gerollt, zugenäht, in ein reines Tuch mit Bindfaden 
eingeſchnürt und mit ihren zerhackten Knochen, der 
Brühe von einem kleingehackten Kalbsfuß, einer 
Obertaſſe Waſſer, einem Lorbeerblatt, etlichen Pfeffer⸗ 
und Gewürzkörnern, Salz, einer Zwiebel, einem 
Glaſe Weißwein, etwas Eſſig und einem kleinen 
Büſchel Thymian und Baſilicum weichgekocht, dann 
aus dem Sud genommen und zwiſchen zwei be⸗ 
ſchwerten Brettern oder Holzdeckeln mehrere Stunden 
gepreßt. Hierauf entfernt man die Umhüllung, zieht 
die Fäden heraus, ſchneidet die Ente in Scheiben 
und garniert dieſelben mit der entfetteten, zu Gelbe 
erſtarrten Brühe. 


Enten⸗Salmis. Eine Ente oder mehrere weich⸗ 
gedämpfte oder gebratene Enten läßt man erkalten, 
ſchneidet fie in zierliche Stücke und ſtellt dieſelben 
beiſeite, während man die Knochen und Fleiſch⸗ 
abfälle im Mörſer ſtößt und mit ¼ Liter Rotwein, 
der entfetteten Entenbrühe oder Bratenſauce, einem 
Lorbeerblatt, zwei Chalotten, etlichen Pfeffer⸗ und 
Gewürzkörnern drei Viertelſtunden langſam kochen 
läßt. Dann ſeiht man dieſe Brühe durch, ſiedet 
fie mit ¼ Liter brauner Coulis dick ein, würzt fie 
mit dem Saft einer halben Citrone, einer Priſe Salz 
und einem halben Kaffeelöffel voll Zucker, legt die 
Entenſtücke hinein, läßt ſie heiß darin werden und 
richtet das Salmis mit einer Garnierung von Blätter⸗ 
teig⸗Fleurons oder dreieckigen Semmel-Croutons 
an. Bereitet man das Salmis von Wildente, ſo 
fügt man zu der Brühe noch 3—4 in Scheiben 
geſchnittene und in Wein oder Fleiſchbrühe weich- 
gedämpfte Trüffeln hinzu. 


Ente mit verſchiedenen Saucen. Hierbei iſt 
von vornherein zu bemerken, daß man die zahmen 
wie die wilden Enten mit den gleichen Saucen 
ſervieren und auf dieſelbe Art vorbereiten kann; 
die Hauptſache dabei iſt, daß beide Arten Enten 
Jung und fleiſchig find, wenn fie ein ſchmackhaftes 
Gericht abgeben ſollen. Will man ſie z. B. mit 
Malaga ⸗Sauce auftiſchen, jo putzt und reinigt 
man zwei Enten, zerſchneidet ſie in je fünf Teile 
(die zwei Keulen, die Flügel und das Bruftftüc), 
legt ſie in ein Kaſſerol mit 200 Gramm zerlaſſener 
Butter, beſtreut fie mit Salz, belegt fie mit 4—5 
in dünne Scheiben zerſchnittenen Trüffeln und 
125 Gramm eben ſo fein zerſchnittenem rohen 
Schinken und dämpft ſie langſam weich, wobei 
man nach und nach faſt eine halbe Flaſche Malaga 
zugießt. Wenn die Enten weich ſind, nimmt man 
ſie heraus und ſtellt ſie nebſt den Trüffeln und 
Schinlenſtückchen warm, ſeiht die Brühe durch, 
ſchöpft das Fett ab und kocht ſie mit etwas brauner 
Coulis dicklich ein, worauf man die Entenſtücke 
damit übergießt und aufgiebt. Eine andere ſehr 
paſſende Sauce iſt Maronen⸗Sauce; man 
dämpft die Ente ganz oder zerſchnitten in einem 
mit Speck und Schinkenſcheiben belegten Kaſſerol 
mit Wurzelwerk, einer Zwiebel, Pfeffer⸗ und Gewürz⸗ 
körnern nebſt der nötigen Fleiſchbrühe weich, ver⸗ 
miſcht dann den Fond der Entenbrühe mit ¼ Liter 
brauner Coulis, fügt etwas Citronenſchale und 
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20—25 in Waſſer abgekochte, dann in Butter und 
in etwas klarem Zucker vollends weichgedünſtete 
Maronen hinzu, läßt die Sauce 20 Minuten damit 
verkochen und gießt ſie hierauf über die Enten, 
indem man die Kaſtanien zierlich ringsherum legt. 
Will man eine Oliven⸗Sauce dazu geben, fo 
dämpft man die Ente vorher auf gleiche Art wie eben 
beſchrieben; die Sauce bereitet man aus ¼ Liter 
brauner Coulis, dem abgefetteten Fond der Enten⸗ 
brühe, etwas feinabgeſchälter Citronenſchale, einer 
Sardelle und einem Kaffeelöffel voll Zucker, was 
man gut verkocht, dann thut man 12—15 Stück 
gebrühte, vom Kern befreite und in Waſſer weich⸗ 
gekochte Oliven hinzu und läßt die inzwiſchen zer⸗ 
ſchnittene Ente nochmals darin heiß werden; die 
Schüſſel wird mit Blätterteig oder Semmelſchnitten 
garniert, welche mit der in Milch geweichten und 
feingehackten, mit Pfeffer und Salz gewürzten Enten⸗ 
leber beſtrichen und in Butter gebacken ſind. Eine 
Sauce von bitteren Pomeranzen eignet ſich 
gleichfalls vortrefflich; die Enten werden gedämpft 
wie oben, während man von zwei reifen kleinen 
bitteren Pomeranzen die Schale ſehr dünn abſchält, 
zerſchneidet und in ſiedendem Waſſer weichkocht, 
worauf man ſie nebſt dem durch ein Sieb aus⸗ 
gepreßten Pomeranzenſaft in ½ Liter brauner Kraſt⸗ 
brühe einigemal auflocht, dieſe Brühe mit einem 
Kaffeelöffel voll Kartoffelmehl abzieht und über die 
Entenſtülcke gießt, die man mit einem Schüſſelrand 
von Semmel⸗-Croutons oder Leberſchnittchen aufs 
trägt. Auch Champignon- und Meerrettig⸗Sauce, 
die man mit der entfetteten Entenbrühe und etwas 
brauner Coulis herſtellt, giebt man häufig zu 
ſolchen vorher gedämpften Enten. 


Euten⸗Suppe, pommerſche. Eine Ente wird 
mit 2—3 Liter Waſſer, Salz, einer Zwiebel und 
Wurzelwerk völlig weichgekocht, worauf man die 
Brühe durchſeiht, noch ſo viel Rindsbrühe zuſetzt, 
als man zu der Suppe bedarf, dieſelbe mit heller 
Mehlſchwitze verdickt, mit feingehackten grünen Kräu⸗ 
tern, als Kerbel, Selleriekraut, Peterſilieund Majoran, 
nebſt kleinen, roh geſchälten und in Waſſer halb⸗ 
weich 977755 Kartoffeln noch eine zeitlang kochen 
läßt, bis die Kartoffeln vollends gar ſind, und 
mit dem kleingeſchnittenen Entenfleiſch anrichtet. 


Ente à la vigneron. Die Ente wird gedämpft, 


0 auf Kaftanienpurde angerichtet und mit glaſierten 


Kaſtanien garniert. 


Enten ⸗Weißſauer. Eine ſauber geputzte und 
gereinigte Ente legt man in ein Kaſſerol, übergießt 
ſie mit einer Brühe, die man zuvor aus zwei zer⸗ 
hackten Kalbfüßen und 2 Liter Waſſer gekocht und 
durchgegoſſen hat, fügt ein Weinglas voll Eſſig 
und noch ſo viel Waſſer hinzu, daß die Ente eben 
davon bedeckt iſt, läßt dies zum Kochen kommen, 
ſchöpft den Schaum ab, würzt die Brühe mit 
Salz, einer mit zwei Nelken beſteckten Zwiebel, 
einem Lorbeerblatt, Pfeffer⸗ und Gewürzkörnern, 
etwas Citronenſchale und einem Bündel Eſtragon, 
a Ni und Baſilicum und kocht die Ente langſam 
darin weich, worauf man ſie in der Brühe aus⸗ 
kühlen läßt. Später nimmt man fie heraus, ſchneidet 


Ente, Wild-, gebraten 


ſie in zierliche Stücke, die man in eine tiefe Schüſſel 
oder Terrine legt, nimmt das Fett von der Brühe 
ab, gießt ſie durch ein Sieb, klärt ſie mit zwei 
Eiweißen, ſeiht ſie durch ein Tuch, ſchüttet ſie über 
das Entenfleiſch und läßt fie zu Gelke erſtarren. 
Will man das Weißſauer längere Zeit aufbewahren, 
fo thut man es in einen GSteintopf, übergießt es 
mit Rindsfett und bindet den Topf zu. 


Ente mit Welſch⸗ oder Wirſingkohl. Die 
Welſchkohltöpfe werden ſauber geputzt, in zwel bis 
drei Teile zerſchnitten, von den Strünken befreit, 
aber im übrigen beiſammen gelaſſen, dann gewaſchen, 
in kochendem Salzwaſſer blanchiert, in kaltem Waſſer 
abgekühlt und auf einem Siebe abgetropft. In⸗ 
zwiſchen brät man eine Ente in Butter hellbraun, 
ſchiebt einige Speckſcheiben darunter, gießt / Liter 
Waſſer zu und legt den Welſchkohl darum herum, 
ſtreut etwas Salz dazwiſchen, deckt das Kafjerol 
feſt zu und läßt die Ente ſamt dem Kohl 1½ bis 
2 Stunden lang ordentlich weichdämpfen, worauf 
man ſie zuſammen anrichtet. 


Ente, Kriech⸗ oder Kriek-, ſ. Kriechente. 


Ente, Wild-, gebraten. Wildenten dürfen 
nicht wie anderes Federwildbret, als Faſanen, Auer⸗ 
5 ner, Birkhühner, Schnepfen ꝛc., längere Zeit 

jängen, nachdem fie geſchoſſen worden find, denn 
ie beſitzen die Eigenſchaft aller Waſſervögel, daß 
ihr Fleiſch raſch in Fäulnis übergeht und unbrauch⸗ 
bar wird. Man unterſuche alſo bei dem Einkauf 
die Wildenten am Unterleib in der Gegend um 
den Bürzel; iſt die Haut an dieſer Stelle feſt und 
weiß, ſo iſt die Ente friſch; in fie jedoch grünlich, 
weich und aufgelöſt, ſo iſt bereits Fäulnis ein⸗ 
getreten und das Fleiſch unſchmackhaft und un⸗ 
appetitlich geworden. — Nachdem die Ente gerupft, 
geſengt, ausgenommen, raſch gewaſchen und dreſſiert 
worden iſt, brät man ſie entweder am Spieß und 
dreht ſie dann erſt fünf Minuten über dem hellen 
Feuer, um den Saft zuſammen zu halten und die 
Haut zu bräunen, bevor man beginnt, fie reichlich 
mit Butter zu begießen, oder man brät ſie in einer 
Pfanne im Ofen. Das Braten am Spieß dauert 
eine halbe bis höchſtens drei Viertelſtunden und 
man bereitet zu einer auf dieſe Art gebratenen 
Ente die nötige Sauce, indem man das Enten⸗ 
gekröſe in ½ Liter Waſſer eine Stunde kocht, dann 
herausnimmt und die Brühe mit einer Citronen⸗ 
ſcheibe, einer Chalotte, einem kleinen Zweig Baſili⸗ 
cum, einem Blatt Macis und etwas Pfeffer und 
Salz eine Weile verkocht, hierauf durchgießt und 
mit einem Glaſe Portwein und dem Saft einer 
kleinen Citrone vermiſcht. Wird die Ente im Ofen 
gebraten, ſo reibt man ſie mit etwas Salz ein, 
ſetzt ſie mit 125 Gramm Butter, einem Lorbeer⸗ 
blatt, zwei Citronenſcheiben und ſechs bis acht 
Wacholderbeeren zu, deckt einen feſtſchließenden Deckel 
über die Pfanne, läßt die Ente auf beiden Seiten 
in der Butter gelbbraten und gießt nach und nach 
ein wenig kochendes Waſſer und dicken, säuerlichen 
Rahm hinzu, bis die Ente unter häufigem Begießen 
vollſtändig weich und faftig geworden, was 1¼ 
bis 1½ Stunden in Anſpruch nimmt. Gegen das 
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Enten⸗Paſtete, kalte 


Ende der Bratzeit deckt man die Pfanne ab, läßt 
die Ente bräunen, nimmt ſie dann heraus und 
kocht die Sauce mit etwas ſtarker Fleiſchbrühe oder 
Fleiſchextrakt und einem Glaſe Rotwein auf. Eine 
andere Methode beſteht darin, die Ente zu ſpicken, 
etwas mit Salz einzureiben und in der Bratpfanne 
mit ½ Liter kochendem Weißwein zu übergießen, 
worauf man fie in 125 Gramm Butter 1 ¾ Stunden 
lang braten läßt und zuweilen etwas heißes Waſſer 
nachgießt. 


Ente, Wild», gedämpft. Die ſauber zugerichtete 
und reichlich geſpickte Ente legt man in ein mit 
Speck⸗ und rohen Schinkenſcheiben belegtes Kaſſerol, 
fügt Liter Waſſer oder ſchwache Fleiſchbrühe, 
eine mit zwei Gewürznelken beſteckte Zwiebel, etwas 
Sellerie, Peterſilienwurzel, Möhre, ein Lorbeerblatt, 
Pfeffer⸗ und Gewürzkörner, Salz und ſechs bis 
acht Wacholderbeeren inge deckt einen Deckel darüber 
und dämpft ſie unter häufigem Begießen langſam 
weich. Die entfettete Brühe benützt man hierauf 
zur Herſtellung einer Champignon⸗, Pomeranzenz, 
Oliven⸗, Trüffel⸗ oder Kapern⸗Sauce (f. Ente mit 
verſchiedenen Saucen), in der man die Ente noch 
eine Weile heiß ſtehen läßt, bevor man ſie damit 
aufgiebt. 


Ente, Wild-, gefüllt. Die Ente wird gereinigt, 
tüchtig ausgewaſchen, inwendig und außen mit 
Salz eingerieben und beiſeite geſtellt, während man 
die Fülle in folgender Weiſe bereitet. Die Leber, 
das Herz und der Magen werden nebſt 125 Gramm 
Speck fein gehackt, mit einer in Butter weich⸗ 
geſchwitzten Zwiebel oder zwei Chalotten, einem 
Eßlöffel voll gehackter Peterfilie, ein wenig Thymian 
und Baſilicum, zwei geriebenen Mundbrötchen, einer 
Priſe Salz und Pfeffer, drei bis vier Eidottern 
und dem Saft einer Citrone gut vermiſcht, in die 
Ente gefüllt und dieſe dann zugenäht, worauf ſie 
ganz in oben angegebener Weiſe gedämpft wird. 


Ente, Wild», als Paſtete. Zwei bis drei 
Enten werden vorbereitet, in fünf Teile zerſchnitten, 
geſpickt, mit Salz beſtreut, mit Citronenſaft be⸗ 
träuſelt und zwölf Stunden in eine Marinade von 
Madeira, Pfefferkörnern und Eſtragonblättern ge⸗ 
legt, worauf man ſie in einem zugedeckten Kaſſerol 
mit 250—375 Gramm Butter weichdämpft; auch 
kann man ſie, ohne ſie zuvor in Wein zu legen, 
gleich mit friſcher Butter und kleingehackten Trüffeln, 
Champignons, Chalotten und Peterſilie langſam 
weichdünſten. Hierauf zieht man behutſam die 
Knochen aus dem Fleiſch, vermiſcht die Sauce mit 
/ Liter fettem ſüßem Rahm, läßt fie damit dick 
einkochen und gießt zuletzt noch ein Glas Madeira 
hinzu. Eine Paſtetenſchüſſel wird mit Butter aus⸗ 
geſtrichen und auf dem Boden wie an den Seiten 
fingerdick mit einer Farce aus 1 Kilogramm ge⸗ 
kochtem Schinken, ½ Kilogramm rohem mageren 
Schweinefleiſch oder Kalbfleiſch, beides ſehr fein ge⸗ 
hackt, und mit zwei geriebenen Mundbroten, fünf 
Eiern, einigen Löffeln Rahm, einer Priſe Salz, 
ebenſoviel weißem Pfeffer und geriebener Muskak⸗ 
nuß nebſt der abgeriebenen Schale einer halben 
Citrone vermiſcht, ausgelegt, auf welche man die 


Entenſtücke ſchichtet, die man mit einem Teil der 
Sauce beſchöpft und mit einer ſtarken Lage von 
der Farce überdeckt. Oben darauf kommt noch ein 
Deckel von Butterteig, worauf man die Paſtete bei 
mäßiger Hitze hellbraun bäckt und warm mit der 
Sauce ſerviert. Will man die Paſtete nicht auf 
der Schüſſel backen, fo füttert man eine Reifform 
ganz mit Blätterteig aus, ſtreicht auf dieſen die 
Farce, die man auch aus Wildfleiſch, feingehacktem 
Speck, in Milch geweichter Semmel, Trüffeln, Cham⸗ 
pignons, Peterſilie, Chalotten, Pfeffer, Salz und 
einigen Eiern herſtellen kann, bedeckt die darauf⸗ 
gelegten Entenſtücke wieder mit Farce und einem 
Teigdeckel, bäckt die Paſtete und löſt ſie aus der 
Form, wonach man ſie ohne Sauce warm zur 
Tafel giebt. 


Enten⸗Paſtete, kalte. Vier junge Wildenten 
werden wie gewöhnlich vorbereitet und vor dem 
Ausnehmen ausgebeint, worauf man die Knochen 
zerhackt oder zerſtößt und mit Salz, Wurzelwerk 
und leichter Fleiſchbrühe auskocht, die Brühe durch⸗ 
ſeiht und ſehr kurz einſiedet. Die ausgebeinten, dann 
ausgenommenen und gewaſchenen Enten ſpickt man 
mit Speck, der in zerriebenen feinen Kräutern um⸗ 
gewendet ift, beſtreut fie innen mit Salz und ge⸗ 
pulverten Kräutern und ſtellt ſie an einen kühlen 
Ort, während man die nötige Farce bereitet. Man 
nimmt dazu am liebſten das Fleiſch von 1 bis 
2 alten Wildenten, in Ermangelung deſſen das 
Fleiſch von einem Hafen oder auch 1½ Kilogramm 
mageres Schweinefleiſch und 1 Kilogramm Kalb⸗ 
fleiſch, ſchabt es gut aus Haut und Sehnen, mahlt 
es auf einer Fleiſchmühle oder hackt es ſehr fein, 
miſcht es mit / Kilogramm feingeſchnittenem Speck 
und den Entenlebern, 2—3 gehackten Chalotten, 
einem Eßlöffel voll gehackter Peterſilie, zwei Eß⸗ 
löffeln gehackter Trüffeln und ebenſoviel Cham⸗ 
pignons, die man zuvor in Butter weichgeſchwitzt, 
etwas Salz, weißem Pfeffer, geſtoßenem Piment, 
geriebener Muskatnuß und gepulverten Kräutern 
(Majoran, Thymian, Baſilicum und Pfefferkraut), 
125 Gramm gehackter geräucherter Zunge und 
einigen friſchen, würflig geſchnittenen Trüffeln, wor⸗ 
auf man das De einem Teil der aus den 
Knochen gekochten Brühe anfeuchtet. Jede der aus⸗ 
gebeinten Enten wird mit etwas von dieſer Farce 
beſtrichen, zuſammengerollt, zugenäht, über gelindem 
Feuer in Butter ſteiſgemacht und nach dem Erkalten 
wieder von dem Heftiaben befreit. Nun formt man 
ſich entweder eine Paſtetenform aus gebrühtem Teig 
(ſ. Paſtete) oder ſtreicht eine große Reifform mit 
kalter, geklärter Butter aus, füttert ſie mit mürbem 
Paſtetenteig, belegt ſie mit dünnen Speckplatten und 
ſtreicht auf dieſe einen Teil der Farce. Die vier 
Enten legt man übereinander hinein, ſtreut Trüffel⸗ 
ſcheiben dazwiſchen, legt den Reſt der Farce oben 
darauf, bedeckt dieſe mit Speckplatten und einem 
Deckel von mürbem Teig und klebt denſelben mit 
Eigelb auf den Rand der Paſtete. In der Mitte 
des Deckels ſticht man eine thalergroße Oeffnung 
aus und ſetzt darüber einen etwa 4 Centimeter 
hohen, von Teig geformten Schornſtein auf, der 
ein wenig größer als die Oeffnung und unten mit 


einem umgebogenen Rand verfehen fein muß, da⸗ 
mit man ihn auf dem mit Ei beſtrichenen Deckel 
befeſtigen kann. In einem mäßig heißen Ofen läßt 
man die Paſtete 2—2¼ Stunden ſchön hellbraun 
backen und bedeckt ſie mit zwei butterbeſtrichenen 
Papierbogen, ſobald ſie na zu färben beginnt. In⸗ 
zwiſchen kocht man die übrige Knochenbrühe mit 
einem Glas Madeira nochmals auf und gießt dieſe 
Eſſenz durch den kleinen Schornſtein in die Paſtete, 
wenn dieſelbe aus dem Ofen kommt, verſchließt 
hierauf die Oeffnung mit Teig, ſtellt die Paſtete 
an einen kühlen Ort, nimmt ſie nach einer Stunde 
aus der Form und läßt ſie zwei bis drei Tage 
ſtehen, bevor ſie verſpeiſt wird. 


Enten, Wild⸗, warmes Salmis von. Zwei 
Enten werden mit Butter zu ſchön brauner Farbe 
gebraten, in zierliche Stücke zerlegt und einſtweilen 
mit etwas Sauce übergoſſen warmgeſtellt; die Ab⸗ 
fälle und Knochen ſtößt man im Mörſer, kocht ſie 
in der Enten⸗Sauce nebſt einem Glaſe Madeira 
und einer Obertaſſe voll brauner Coulis drei Viertel⸗ 
ſtunden aus, ſeiht die Brühe durch, preßt den Saft 
einer Citrone daran, legt drei in Scheiben ge⸗ 
ſchnittene und in Wein und Bouillon weichge⸗ 
dämpfte Trüffeln ſowie die Entenſtücke hinein und 
läßt ſie bis faſt zum Kochen heiß werden, worauf 
man das Salmis mit einer Garnierung von ge⸗ 
röſteten Semmel⸗Croutons anrichtet. 


Enten, Wild⸗, kaltes Salmis von. Die Be⸗ 
reitungsweiſe iſt faſt ganz die nämliche wie bei dem 
warmen Salmis, nur kocht man die Sauce mit 
dem Madeira und der braunen Coulis dick ein, 
ſtellt ſie kalt, verrührt ſie hierauf mit etwas Fleiſch⸗ 
Gelee auf dem Eis, taucht die Entenſtücke hinein, 
richtet ſie nett an und garniert die Schüſſel mit 
kleingehacktem hellem und dunklem Aſpic. 


Enten, Wild⸗, engliſches Salmis von. Zwei 
am Spieß gebratene Enten werden zerteilt, in ein 
Kaſſerol gelegt, mit Liter brauner Kraftbrühe, 
dem Saft von zwei bitteren Pomeranzen, einem 
großen Glaſe Rotwein, Salz, einer Priſe Cayenne⸗ 
pfeffer, etwas geſtoßenem weißem Pfeffer, Piment 
und geriebener Muskatnuß unter jeweiligem Um⸗ 
rühren bis zum Kochen erhitzt und mit einer 
Garnierung von Weißbrot⸗Croutons ſerviert. 


Entre⸗Cöte. Die franzöſiſche Benennung für 
das Rippenſtück bei dem Rind, welches man bei 
dem Kalb, Hammel und Schwein mit dem Namen 
Carré oder Karbonadenſtück bezeichnet. Gewöhnlich 
zerteilt man die Rippen in einzelne Coteletten (f. 
auch Coteletten), ſtutzt die Knochen kurz ab, ſchabt 
das Fleiſch oben davon herunter, klopft es tüchtig, 
taucht die einzelnen Coteletten in Speiſe⸗Oel oder 
geſchmolzene Butter, beſtreut ſie mit Salz und Pfeffer, 
brät ſie dann auf dem Roſt über gelindem Feuer 
eine halbe Stunde bis drei Viertelſtunden auf beiden 
Seiten und giebt ſie mit einer beliebigen pikanten 
Sauce auf, z. B. mit ſpaniſcher Sauce, in der man 
ein Stück Sardellenbutter verrührt und zerkocht hat, 
oder mit Sauce A la maitre-d’hötel, einer Gurken⸗, 
Tomaten⸗ oder Champignon⸗Sauce; auch kocht man 
den abgetropften Saft oder, falls man die Entre⸗ 


Enten, Wild⸗, warmes Salmis von 250 


Entre⸗Cöte von Hühnerfleiſch 


Cötes in der Pfanne gebraten, die Brat⸗Jus mit 
etwas ſtarker Bouillon los und legt auf jedes 
Steiff ein Stück Kräuter- oder Sardellen⸗ 
utter, was den Geſchmack der Entre-Cötes ſehr 
angenehm macht. Man ſerviert ſie mit geſchmorten 
Kartöffelchen oder Maccaroni, Teltower Rübchen 
und anderem Gemüſſe. 


Entre⸗Cötes mit Champignons. Nachdem 
man alles überflüſſige Fett von den zerteilten 
. abgeſchnitten, brät man ſie raſch in 
einem Kaſſerol mit Butter auf beiden Seiten braun, 
nimmt ſie heraus, rührt in die zurückgebliebene 
Butter einen reichlichen Eßlöffel Mehl, bräunt das⸗ 
ſelbe, gießt etwas kochendes Waſſer und ein kleines 
Glas Madeira hinzu, würzt mit Salz und Pfeffer, 
legt die Entre⸗Cötes wieder hinein, deckt fie zu und 
läßt ſie drei Stunden langſam weichdämpfen. Dann 
fügt man eine der Anzahl der Fleiſchſtücke ange⸗ 
meſſene Menge geputzter und zerſchnittener, in Butter 
und Citronenſaft geſchwenkter Champignons hinzu, 
dünſtet alles noch eine halbe Stunde und giebt auf. 


Entre⸗Cöte in Gelee, Ein ganzes, gut ab⸗ 
gelegenes Rippenſtück, aus dem man die Knochen 
5 hat, wird mit Speckſtreifen, rohem Schinken, 

Streifen geſchnittenen Trüffeln und Pfeffer⸗ 
gurken geſpickt, mit Bindfaden feſt zuſammenge⸗ 
ſchnürt und in ein großes, längliches Kaſſerol mit 
Speckſcheiben, Zwiebeln, Wurzelwerk, Lorbeerblättern, 
Salz, Pfeffer⸗ und Gewürzkörnern, einigen Scheiben 
rohem Schinken und ſechs klein zerhauenen Kalbs⸗ 
füßen gelegt, und mit ½ Liter Fleiſchbrühe, einer 
Flaſche Weißwein und fo viel Waſſer übergoſſen, 
daß das Fleiſch von der Flüſſigkeit völlig bedeckt iſt, 
worauf man es zudeckt, vier Stunden langſam 
weichdämpfen und in der Brühe erkalten läßt. Am 
folgenden Tage nimmt man es heraus, entfernt 
den Bindfaden, ſchneidet es ſauber zurecht, legt es 
auf eine längliche vertiefte Schüffel, ſchöpft das Fett 
von der Brühe, ſeiht ſie durch, ſäuert ſie mit Wein⸗ 
eſſig oder Citronenſaft, klärt ſie mit vier Eiweißen, 
sieht fie über das Fleiſch und ſtellt dasſelbe kalt, 
worauf es ſpäter mit einer Remouladen⸗Sauce zu 
Tiſche gegeben wird. 


Entre⸗Cöte von Hühnerfleiſch, ſ. auch Cote⸗ 
letten, Hühner, Man bereitet dieſe, welche nur 
uneigentlich eine ſolche Benennung verdienen, aus 
dem abgelöſten Bruſtfleiſch und den ausgebeinten 
Keulen von jungen fleiſchigen Hühnern, welche leicht 
geklopft, mit zerquirltem Ei beſtrichen und in einer 
Miſchung von geſtoßenem Zwieback, Salz, weißem 
Pfeffer und geriebener Muskatnuß umgewendet 
werden, worauf man ſie raſch in Butter brät und 
mit einzelnen Stückchen von Kräuterbutter belegt. 
Der Abfall und das Gerippe der Hühner werden 
zerhackt und mit Wurzelwerk, Salz und Waſſer 
ausgekocht; in einem Teil der Bouillon quellt man 
½ Kilogramm Reis aus, der mit einem halben Kaffee⸗ 
löffel voll Currypulver gewürzt wird, während man 
den Reſt der Brühe zu einer Champignon⸗Sauce 
verwendet. Die gebratenen Entre⸗Cötes legt man 
dann in die Mitte einer großen runden Schüffel, 
deren Rand mit dem Reis garniert wird, während 


Entre⸗Cöte, marinierte 251 


man die Champignon⸗Sauce daneben extra ſerviert, 
was ein vortreffliches Mittelgericht für größere 
Mittagseſſen abgiebt. 


Entre⸗Cöte, marinierte. Ein gut abgelegenes 
und zerteiltes Rippenſtück wird tüchtig geklopft, 
zwiſchen zwei beſchwerten Brettchen eine Weile ge⸗ 
preßt und dann 24 Stunden lang in eine Mari⸗ 
nade von Rotwein, Zwiebelſcheiben, Peterſilie, 
Thymian, Lorbeerblättern, Salz, Pfeffer und etlichen 
Macisblättern gelegt. Drei Viertelſtunden vor dem 
Anrichten thut man ſie in ein Kaſſerol mit reich⸗ 
licher Butter, legt glühende Holzkohlen auf den Deckel 
des Kaſſerols und brät die Entre-Cötes fo auf 
beiden Seiten, indem man ſie zuweilen mit etwas 
von dem Rotwein, in dem ſie mariniert wurden, 
anfeuchtet. Man ſerviert ſie auf einem Zwiebel⸗ 
oder Rüben⸗Purke. 


Entre⸗Cöte mit ſaurem Rahm. Die gehörig 
vorbereiteten und geklopften Fleiſchſtücke werden mit 
Salz und Pfeffer beſtreut, in zerlaſſene Butter ge⸗ 
taucht und 1—2 Stunden ſtehen gelaſſen; eine 
Stunde vor dem Anrichten brät man ſie raſch in 
reichlicher Butter auf beiden Seiten braun, ſtäubt 
einen gehäuften Eßlöffel Mehl über das Fleiſch, 
läßt dasſelbe einige Minuten ziehen, gießt hierauf 
½ Liter ſauren Rahm in die Sauce, fügt etwas 
zerſchnittenes Wurzelwerk, Pfeffer⸗und Gewürzkörner 
hinzu und dünſtet das Fleiſch darin gut zugedeckt 
vollends weich. Vor dem Aufgeben gießt man die 
Sauce durch, kocht ſie mit einigen Löffeln ſtarker 
Bouillon auf, ſchärft ſie mit Citronenſaft ab und 
ſerviert ſie nebſt geſchmorten Kartöffelchen zu den mit 


Kapern und Citronenſcheiben garnierten Entre-Cötes. 


Eutrée. Bedeutet in der Küchenſprache fo viel 
wie Vorſpeiſe, erſter Gang bei einem größeren 
Eſſen; die Entrées kommen nach der Suppe und 
den Hors d'oeuvre und beſtehen aus gedämpften 
und braiſierten Fleiſchgerichten, Geflügel, Wild oder 
Fiſch, meiſt mit irgend welchen Saucen, wie z. B. 
Boeuf à la mode, Roaſtbeef, Filet mit Madeira⸗ 
Sauce, Ochſenzunge mit verſchiedenen Saucen, 
Beeſſteaks, Entre-Cötes, Coteletten, gedünſteter 
Kalbs⸗, Hammel- oder Wildbretkeule mit irgend 
einer Sauce, gedünſtetem Hammel- und Kalbs⸗ 
rücken, kruſtiertem oder gedämpftem Wildziemer, 
Schinken mit Madeira⸗Sauce, gedämpftem wildem 
und zahmem Geflügel mit einem Gemüſe oder einer 
Sauce, ebenſo aus Fiſchen in irgend welcher Zu⸗ 
bereitung, Ragouts, Fricafjees, Chartreuſen u. dergl. 
mehr. Die Entrees bei Frühſtücken oder Abend⸗ 
eſſen beſtehen aus Mayonnaiſen, Salmis, Fricaſſees, 
Schinken, Coteletten, Zunge, Aſpies, Geflügel-, 
Fiſch⸗ und Fleiſch⸗Salaten, gefülltem Schweins⸗ 
kopf, Geflügel⸗Galantine und ähnlichen Speiſen. 


Entremets. Leichte Gerichte oder Zwiſchen⸗ 
gerichte der verſchiedenſten Art, welche nach dem 
Braten und vor dem Deſſert aufgetragen werden, 
als z. B. 1) Gemilſe⸗Entremets, feine Gemüſe ohne 
Fleiſch⸗Beilagen, wie Spargel, Blumenkohl, ge⸗ 
backen oder au gratin, Carden und Artiſchocken 
gebacken oder als Purke mit Garnierung von 
Semmel-Croutons, Morcheln, Champignons, 
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Trüffeln, junge grüne Erbſen, junge Bohnen, 
Gurken, Endivien, Lattich in verſchiedenartigſter 
Zubereitung; 2) Entremets von Eiern, wie Ome⸗ 
letten mit Trüffeln, mit Niere, aux fines herbes, 
mit Käſe, Rühreier und verlorene Eier, ſowie Spiegel- 
eier mit Käſe, mit Champignons, Trüffeln, Spargel⸗ 
ſpitzen, Geflügel⸗ oder Wildbret-Eſſenz, Eier 
au gratin 2c.; 3) ſüße Entremets, worunter die 
Puddings, Auflaufe, Charlotten, Beignets, kurz 
die Mehlſpeiſen aller Art, ferner die Cremes und 
Geldes gehören. 


Epanada. Eine Art Paſtete und eine der be⸗ 
liebteſten Speiſen in allen Provinzen von Spanien, 
welche bei den meiſten Feſten und Vergnügungen 
im Freien, namentlich den Feſttagen der Haupt⸗ 
heiligen, genoſſen und von jeder Familie hierzu 
bereitet und mitgenommen wird. Man nimmt 
dazu 3—4 Kilogramm Brotteig, der mit Schweine⸗ 
fett gehörig durchgeknetet und zu einer runden, in⸗ 
wendig hohlen Paſtete geformt wird, deren Inneres 
man mit zerquirlten Eiern beſtreicht und dann mit 
gebratenem Fleiſch, Tauben, Hühnern, Kalb⸗ oder 
Schweinefleiſch, zuweilen auch mit Silcen füllt, 
worauf man einen Deckel von Brotteig darüber 
klebt und die Paſtete bei einem Bäcker im Ofen 
garbacken läßt. 


Epaule, Schulterſtück vom Kalb, Hammel, 
Lamm, Reh ꝛc. 


Eperlan, Stint, ſ. d. 


Epigramm nennt man ein zuſammengeſetztes 
Gericht aus verſchiedenartig zubereitetem zarten 
Fleiſch von derſelben Art, welches als Entre 
ſerviert wird. 


Epigramm von Hühnern. Von jungen, 
fleiſchigen Hühnern löſt man die Bruſt auf beiden 
Seiten und ebenſo die Keulen ab; die Bruſt wird 
von der Haut befreit, geſpickt und kurz vor dem 
Anrichten mit etwas Butter, Fleiſchbrühe und 
Fleiſch⸗Glace gedünſtet und glaſiert. Die Keulen 
dagegen dämpft man in einer Braiſe von Fleiſch⸗ 
brilhe, den zerhackten Gerippen, Salz, Wurzelwerk 
und einer Zwiebel langſam weich, nimmt ſie aus 
der Brühe, entfernt die Haut, kocht die durch⸗ 
geſeihte und entfettete Brühe mit einer hellen Mehl⸗ 
ſchwitze und einem Glaſe Weißwein dick ein, legiert 
ſie mit zwei bis drei Eidottern, läßt ſie erkalten, 
taucht die Keulen nochmals hinein, läßt ſie ab⸗ 
tropfen, wendet ſie in geriebener Semmel, dann 
in geſchlagenem Ei und abermals in Semmel, die 
mit geriebenem Parmeſankäſe vermiſcht iſt, und 
bäckt ſie ſchließlich in heißer Schmelzbutter hell⸗ 
braun. Bei dem Anrichten kommt in die Mitte 
der Schüſſel ein feines Ragout von Kalbsmilch, 
Ochſengaumen, Champignons, kleinen Klößchen 
u. dergl. mit einer pikanten Fricaſſke⸗Sauce, welches 
man kranzförmig abwechſelnd mit den gedünſteten 
Hühnerbrüſten und den gebackenen Hühnerkeulen 
belegt, während der Rand der Schüffel mit kleinen 
Halbmonden von Blätterteig garniert wird. 


Epigramm von Kalbsmilch. Etwa ſechs bis 
acht schöne Kalbsmilche werden gewäſſert, blanchiert, 


Epikuräer⸗Butter 


in kaltem Waſſer abgekühlt und in mehrere länglich⸗ 
runde Stücke zerſchnitten; ein Drittel dieſer Stücke 
dann geſpickt und mit feingehackten Trüffeln, Cham⸗ 
pignons, Chalotten und Beierfilie nebſt etwas Salz 
und friſcher Butter gedünſtet, während das zweite 
Drittel in einer Braiſe weichgedämpft und das 
dritte in geſchmolzene Butter, Ei und geriebene 
Semmel getaucht und ausgebacken wird. Bei dem 
Anrichten werden die Kalbsmilchſtücke in abwechſeln⸗ 
der Reihenfolge um ein feines Ragout oder ein 
Purke von Champignons, Carden 2c, gelegt und 
die Schüſſel mit geröſteten Semmel⸗Croutons 
garniert. Auf ganz ähnliche Art ſtellt man auch 
ein Epigramm von Lammfleiſch her, indem man 
einen Teil davon brät, einen anderen in einer 
Braiſe dämpft und dann in cotelettenartige Stücke 
ſchneidet, paniert und ausbäckt, um die Fleiſchſtücke 
alsdann auf einem Ragout oder Gemüſe-Purke 
anzurichten. 


Epikuräer⸗Butter, ſ. Butter. 
Epinard, Spinat, ſ. d. 
Epine-vinette, Berberitzen, ſ. d. 


Erbſen, franz. pois, engl. peas. Die Erbſen 
ſind die in grünen Schotenſchalen enthaltenen 
Samenkörner der Erbſenpflanze, lat. Pisum sati- 
vum, und werden ſowohl in grünem, unreifem 
Zuſtande als auch in reifem, getrocknetem gegeſſen; 
in beiden Fällen bilden ſie ein nahrhaftes, vor⸗ 
treffliches Gemüſe, doch ſind die jungen grünen 
Erbſen bei weitem wohlſchmeckender und leichter 
verdaulich als die getrockneten. Man teilt ſie in 
Garten- und Felderbſen, die Gartenerbſen wiederum 
in Auskern⸗, Pahl⸗ oder Kneifelerbſen und in 
Zuckererbſen, lat. Pisum saccharatum, welch 
letztere nicht ausgekernt, ſondern ſamt den grünen, 
ſüßen Schalen als Gemüſe gekocht werden; die 
Felderbſen zerfallen in Winter⸗ und Sommererbſen, 
je nach der Zeit ihrer Ausſaat; von den Garten⸗ 
wie den Felderbſen us es eine Menge verſchie⸗ 
dener, durch die Kultur entſtandenen Abarten; in 
Erfurt zieht man allein über fünfzig Sorten, die 
wir nicht alle hier aufzählen können, von denen 
wir als neu nur die in England ſo beliebten 
frühen und ſpäten, hohen und niedrigen, vorzüglich 
wohlſchmeckenden und reichtragenden Markerbſen 
(Marrow) hervorheben. Die meiſten Sorten werden 
Ende März oder Anfang April geſäet, verlangen 
einen mürben, kalkhaltigen Boden und ziemlich 
mildes Klima; die n dene e Blüten 
ſind weiß, von manchen Arten auch violett. In 
Miſtbeeten kann man ſchon ſehr früh grüne Erbſen 
erzielen, wenn man dieſelben Mitte Februar oder 
Anfang März ſäet; im freien Lande erntet man 

ewöhnlich von den frühen Zwergſchoten ſchon im 
Juni oder ſpäteſtens Anfang Juli die erſten; die 
hochwachſenden, etwas ſpäteren Erbſenſorten müſſen 
ziemlich weit auseinandergelegt und beim Heran⸗ 
wachſen mit Reiſern geſtengelt werden, an denen 
ſie ſich aufranken können. Man benutzt die Erbſen 
auch als Viehfutter; in geſchrotenem Zuſtande zur 
Maſt für Schweine, Schafe und Rindvieh, als 
trockene Körner zum Futter für Tauben und Gänſe; 
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das Erbſenſtroh iſt für Rindvieh faft fo nahrhaft 
als Heu, ebenſo ſäet man Erbſen im Gemiſch mit 
Roggen, Hafer, Wicken u. dergl. zum Grünfutter 
aus. — So ſehr man übrigens gegenwärtig ein 
Gericht von zarten jungen Erbſen zu ſchätzen weiß 
und dasſelbe durch die mannigfaltigſten Zubereitungs⸗ 
arten zu variieren verſteht, ſo kennt man dieſen Genuß 
doch noch nicht lange, ſondern wußte früher nur 
von den getrockneten Erbſen, die bereits bei den 
Griechen und Römern gern gegeſſen wurden, während 
man die jungen grünen Schon den Pferden als 
utter vorwarf. In Deutſchland und England 
aute man ſie noch im 17. Jahrhundert ſelten an 
und unter der Regierung Eliſabeths wurden die 
trockenen Erbſen als Delikatefje meiſt von Holland 
aus nach England gebracht. Als junges Gemüſe 
kamen ſie in Frankreich erſt unter König Ludwig XIV. 
auf und man muß unwillkürlich lächeln, wenn man 
lieſt, wie Frau von Maintenon 1696 ſchreibt: 
„Die grünen Erbſen bilden fortwährend den Haupt⸗ 
gegenſtand aller Unterhaltungen; die Ungeduld, 
welche zu eſſen, das Vergnügen und der Triumph, 
ſchon welche gegeſſen zu haben, und die Freude, 
deren bald wieder zu eſſen, find die drei Punkte, 
um die ſich ſeit vier Tagen alle Geſpräche unſerer 
Prinzen drehen. Es giebt Damen, die, nachdem 
ſie an der königlichen Tafel reichlich zu Abend 
geſpeiſt haben, zu Hauſe vor dem Schlafengehen 
noch eine Schüſſel grüne Erbſen verzehren auf das 
Riſiko, ſich den Magen gründlich zu verderben. 
Es iſt aber einmal ſo Mode, alle Welt iſt wie 
toll darauf!“ Wenn es unſere Leſer intereſſiert, 
können wir ihnen auch eins der beliebteſten Rezepte 
mitteilen, wie man die Erbſen zu jener Zeit für 
die vornehmen Tafeln zurichtete. Zwei Liter junge 
Erbſen wurden ausgeſtreift und bis zum Moment 
des Kochens in eine feuchte Serviette gehüllt. Dann 
pflückte man aus einem friſchen, feſten Salatkopf 
die Herzblätter heraus, legte ein Büſchelchen eben 
abgeſchnittenes Pfefferkraut hinein, band einen 
Faden um den Salat und legte ihn ſamt den 
Erbſen, einer Priſe Salz, einer Obertaſſe voll 
Waſſer und 250 Gramm friſcher Butter in ein 
Kaſſerol, das man über nicht zu heftiges Feuer 
ſetzte. Nach einer Viertelſtunde wurde der Salat⸗ 
kopf herausgenommen und man legierte die Erbſen 
mit drei Eßlöffeln dickem ſüßen Rahm, die mit 
dem Dotter eines friſchgelegten Eies, einer Priſe 
weißem Pfeffer und einem Kaffeelöffel geſtoßenem 
Zucker abgequirlt waren. 


Erbſen, gebackene, in die Suppe, ſ. Mehl⸗ 
erbſen, gebackene. 

Erbſen, grüne, aufzubewahren auf engliſche 
Art. b ausgehülſte Erbſen thut age 
völlig trockene, weithalſige Glasflaſchen und ſchüttelt 
ſie ſo dicht als möglich zuſammen; ſind die Flaſchen 
bis oben feſt angefüllt, fo verkorkt und verpicht 
man fie gut, gräbt fie etwa ½ Meter tief an der 
trockenſten Stelle des Gartens in die Erde ein 
und kann ſie ſo fünf bis ſechs Monate ganz friſch 
erhalten. 

Erbſen, grüne, mit Carotten oder Möhren. 
So lange die Carotten noch ſehr jung und zart 


Erbſen, grüne, à la erdme 


ſind, kann man ſie mit den Erbſen zuſammen 
dünſten; man ſchabt ſie leicht, ſchneidet ſie in dünne 
runde Scheiben, thut ſie mit den Erbſen zuſammen 
in ein Kaſſerol oder einen Topf, ſchneidet 90 bis 
100 Gramm friſche Butter dazwiſchen, deckt das 
Gefäß gut zu und läßt das Gemüfe fo unter 
öfterem Umſchütteln bei gelindem Feuer weich⸗ 
dämpfen, gießt hierauf Bouillon, die mit einer 
Mehlſchwitze ſämig gemacht worden, hinzu und 
miſcht zuletzt nach einer Viertelſtunde einen Eß⸗ 
löffel 11 Peterſilie darunter. Sind die Carotten 
nicht mehr ganz jung, ſo kocht man ſie zuerſt für 
ſich allein eine Stunde vorher mit Waſſer und 
etwas Butter weich, miſcht ſie hernach zu den in 
Butter und wenig Waſſer mit etwas Zucker ge⸗ 
dämpften Erbſen und gießt entweder etwas ſämige 
Fleiſchbrühe zu dem Gemüse oder verdickt die Brühe 
desſelben mit einer glatt verrührten Mehlſchwitze, 
läßt das Ganze noch eine zeitlang zuſammen 
kochen und würzt es mit Salz und Peterſilie. 


Erbſen, grüne, à la cröme. 60 Gramm 
friſche Butter werden mit einem halben Löffel Mehl 
durchknetet und in einem Kaſſerol geſchmolzen, 
worauf man zwei Liter junge Erbſen, ein Bündel 
Peterſilie, eine Zwiebel, Pfeffer und Salz hinzufügt 
und die Erbſen jo ohne weitere Anfeuchtung ſachte 
weichkocht. Dann gießt man die Brühe davon ab 
in einen Topf, verrührt dieſelbe mit de Liter ſüßem 
Rahm und einem Kaffeelöffel Zucker und gießt 
dies wieder über die Erbſen, die man noch einige 
Minuten über dem Feuer damit ſchwenkt. 


Erbſen, grüne, einzumachen, in Blechbüchſen. 
Friſchgepflückte, ſorgfältig ausgekernte und geleſene 
junge Erbſen, welche nicht mehr allzuklein ſein 
dürfen, werden in kochendes Waſſer geworfen, zwei⸗ 
bis dreimal darin überwallt und dann in ein Sieb 
zum Abtropfen geſchüttet, worauf man ſie mit 
einigen Löffeln voll geklärter Butter, wenig Waſſer, 
einer Priſe Salz und etwas geſtoßenem Zucker 
halbweich dünſtet, etwas auskühlen läßt, in die 
Blechbüchſen füllt, und mit ſo viel von ihrer Brühe 
übergießt, daß ſie davon bedeckt werden. Dann 
verlötet man die Büchſen gut und läßt fie 1½ 
Stunden im Waſſerbade kochen, darin erkalten, 
wiſcht ſie gut ab und verwahrt ſie an einem kühlen 
Ort. — Ein anderes Verfahren beſteht darin, die 
Erbſen in ſchwachgeſalzenem Waſſer einmal auf⸗ 
kochen zu laſſen und nach dem Abtropfen feſt in 
die Blechbüchſen einzurütteln, ſo daß nur ein 
knapper Centimeter Raum oben leer bleibt. Dann 
ſtreut man auf jede Büchſe von / Liter Inhalt 15 
Gramm geſtoßenen Zucker oben über die Erbſen, 
gießt bis oben herauf kochendes, ſchwach geſalzenes 
Waſſer hinein, läßt die Büchſen verlöten und kocht 
ſie zwei Stunden im Waſſerbade oder Keſſel. — 
Ebenſo kann man die Erbſen auch ganz fertig ge⸗ 
kocht einmachen; man rechnet dann auf jeden Liter 
Erbſen ebenſoviel Waſſer, das mit 60 Gramm 
ausgewaſchener Butter, 25 Gramm Zucker und 
einem Theelöffel voll Salz zum Kochen gebracht 
und worin die Erbſen bei gelindem Feuer völlig 
weichgekocht werden. Sie kommen dann mit ihrer 
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Brühe übergoſſen in die Büchſen, die man gut 
verlötet und bloß eine reichliche halbe Stunde im 
Waſſerbade kocht. 


Erbſen, grüne, einzumachen, in Glasbüchſen. 
Die nach einer der drei oben beſchriebenen Methoden 
behandelten Erbſen füllt man in gut gereinigte 
ſtarke Glasbüchſen, rüttelt ſie gut zuſammen, über⸗ 
bindet ſie mit Pergamentpapier und ſtarkem Bind⸗ 
faden und über dieſem noch mit ſtarker Rindsblaſe, 
die man ebenfalls ſehr ſorgfältig feſt umſchnürt, 
umwickelt ſie mit Heu, ſtellt ſie auf einer Lage 
von Heu in einen Keſſel mit lauwarmem Waſſer 
und kocht ſie darin drei Viertelſtunden lang. 


Erbſen, grüne, einzumachen, mit Salz. Zwei 
bis drei Liter ausgekernte junge Erbſen werden 
in einer Schüſſel mit zwei bis drei Händen voll 
Salz und einer Meſſerſpitze voll Salpeter vermiſcht, 
einige Stunden ſo ſtehen gelaſſen und dann in 
ſauber gereinigte, trockene Weinflaſchen mit möglichſt 
weitem Halſe gefüllt, wobei man die Flaſche immer 
wieder ſchüttelt, bis ſie gehörig voll bis oben her⸗ 
auf iſt. Dann verkorkt und verpicht man die 
Flaſchen, legt ſie auf Bretter oder auf trockenen 
Sand in den Keller und kann die Erbſen ſo jahre⸗ 
lang gut aufbewahren. Beim Gebrauch wäſſert 
man ſie abends zuvor in weichem Waſſer, wäſcht 
ſie früh noch mehrmals und kocht ſie dann wie 
friſche Erbſen. 


Erbſen, grüne, einzumachen, mit Zucker. 
Friſchgepflückte, eben ausgekernte Erbſen werden 
gut mit geſtoßenem Zucker vermiſcht (auf 1 Liter 
Erbſen nimmt man einen reichlichen Eßlöffel Zucker), 
in Glasflaschen oder Glasbüchſen mit nicht zu 
weitem Halſe feſt eingeſchüttelt und dieſe offen in 
einen Keſſel mit kaltem Waſſer geftellt, mit Heu 
und Stroh umgeben, damit ſie nicht aneinander 
ſtoßen können, und zum Feuer geſtellt, worauf 
man das Waſſer zehn Minuten bis eine Viertel⸗ 
ſtunde kochen läßt. Nachdem die Flaſchen in dem 
vom Feuer genommenen Keſſel erkaltet ſind, ver⸗ 
ſtöpſelt und verpicht man ſie und bewahrt ſie an 
einem kühlen, trockenen Orte auf. 


Erbſen, eingemachte, zu kochen. Nachdem 
die Slice geöffnet ſind, ſchüttet man die Erbſen 
auf einen Durchſchlag; auf ein Liter derſelben 
nimmt man 60 Gramm friſche Butter, läßt ſie 
hellgelb werden, verrührt ſie mit einem Eßlöffel 
Mehl, gießt hierauf ½ Liter Fleiſchbrühe und ein 
wenig von dem Saſt der Erbſen hinzu, verkocht 
dies zu einer dicklichen Sauce, die man mit wenig 
Salz, etwas Zucker und gehackter Peterſilie würzt 
und in der man die Erbſen unter öſterem Um⸗ 
rühren oder Umſchwenken kochend ni werden läßt. 
Die in Zucker eingemachten Erbſen werden wie 
die in Salz eingelegten erſt längere Zeit gewäſſert, 
dann wie friſche zubereitet, doch nimmt man keinen 
Zucker weiter hinzu. 


Erbſen, grüne, auf englifche Art. So friſch 
als möglich epflückte und nur eben vor dem Zu⸗ 
richten ausgchilſte junge Erbſen werden raſch ge⸗ 
waſchen, abgetropft, in kochendes Salzwaſſer geſchüttet 
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(auf 2 Liter Erbſen rechnet man 4 Liter ale 
und einen Eßlöffel Salz) und raſch weichgekocht, 
ohne daß man den Topf zudeckt. Junge Erbſen 
ſind in einer Viertelſtunde weich genug, ältere be⸗ 
dürfen 25—30 Minuten; dann nimmt man ſie 
ſofort vom Feuer, läßt ſie auf einem Siebe ablaufen, 
thut fie in ein Kaſſerol mit 90 Gramm friſcher 
Butter und einem halben Theelöffel Salz und 
1 5 ſie fleißig um, bis die Butter geſchmolzen 
ſt, worauf man 65 augenblicklich ſerviert. Sehr 
häufig thut man in das Waſſer, worin die Erbſen 
gekocht werden, ein Bündel Pfefferminze oder beſtreut 
ſie bei dem Aufgeben mit feingehackter Pfefferminze. 


Erbſen, grüne, à la Flamande. ½ Liter 
feifche, zarte, aber ziemlich große grüne Erbſen thut 
man nebſt ungefähr 20 Stück kleinen, ſauber ab⸗ 
geſchabten neuen Kartoffeln, einer Zwiebel und 
einem Bündel Peterſilie in ein Kaſſerol mit heißem 
ba math deckt dasſelbe zu und läßt die Gemüſe 
bei mäßigem Feuer langſam weichkochen. Dann 
gießt man das Waſſer ab, beſeitigt Zwiebel und 
Peterſilie, richtet die Erbſen und Kartoffeln zu⸗ 
ſammen auf einer Schüſſel an, übergießt ſie reich⸗ 
lich mit zerlaſſener Butter und ſerviert ſie. 


Erbſen, grüne, auf franzöſiſche Art. Man 
ſchüttet 2 Liter ſehr junge Erbſen in ein Kaſſerol, 
fügt 60 Gramm Butter, 1 Liter Waſſer, ein 
Bündel Peterſilie, eine kleine Zwiebel, das Herz 
von einem Salatkopf, eine Priſe Salz und einen 
Kaffeelöffel voll Zucker hinzu, bedeckt das Kaſſerol 
mit einem tiefen, Waſſer enthaltenden Teller anſtatt 
des Deckels und läßt das Gemüſe eine halbe Stunde 
bei gelindem Feuer kochen; dann nimmt man 
Zwiebel und Peterſilie heraus, legt das Salat⸗ 
köpſchen auf die Schüſſel, legiert die Erbſen mit 
einem Stück friſcher, in Mehl gerollter Butter, mit 
der man ſie ein paarmal über dem Feuer . 
und ſchüttet ſie hierauf über den Salat, der übrigens 
a auch weggelafjen wird, ebenſo wie man 

ie Erbſen auch öſters mit zerquirlten Eidottern 
abzieht. 


Erbſen, grüne, gedünſtet. Zwei Liter oder 
nach Belieben mehr junge grüne Erbſen werden 
mit 80—90 Gramm friſcher Butter und einem 
Bündel Peterſilie in einem verdeckten Kaſſerol 
unter öfterem Umſchütteln weichgedünſtet, dann mit 
einem Löffel Mehl überſtäubt, worauf man /— 7 
Liter Bouillon zugießt, einen Kaffeelöffel voll Zucker 
und eine Priſe Salz hinzufügt und das Gemüſe 
noch eine zeitlang damit durchkochen läßt. 


Erbſen, grüne, auf gewöhnliche Art. Die 
ausgehülſten und gewaſchenen jungen Erbſen, von 
denen alle wurmigen gut ausgeſondert werden, 
ſetzt man trocken oder mit ſehr wenig Waſſer und 
friſcher Butter (auf 2 Liter Erbſen etwa 70 bis 80 
Gramm Butter, die man ſtückweiſe darunterſchneidet) 
in einem zugedeckten Topf zum Feuer und läßt ſie 
unter öfterem Umſchütteln weichdünſten. Zu älteren, 
ſchon mehr feſten Erbſen nimmt man mehr Waſſer 
und auf 1 Liter Erbſen 60 Gramm Butter ſowie 
30 Gramm geſtoßenen Zucker, indeſſen laun man 
ſie ebenfalls nur mit reichlicher Butter weichdünſten. 


Erbſen, grüne, mit Stockfiſch 


Sobald ſie weich genug ſind, fügt man ein in 
Mehl gerolltes Stück friſche Butter oder auch ge⸗ 
ſchmolzene, mit etwas Mehl verrührte Butter hinzu, 
ſchwenkt ſie fleißig damit über dem Feuer, damit 
ſie ſämig werden, miſcht zuletzt noch einen Eßlöffel 
voll gehackte Peterſilie darunter und giebt ſie mit 
einer Garnierung von Semmel⸗Croutons oder mit 
Coteletten aller Art, gebackenen Hühnern, Tauben, 
Kalbsmilch, Fricandellen u. Nee zu Tiſch. In 
vielen Gegenden pflegt man die jungen Erbſen 
zuerſt mit Butter weich zu dünſten, dann etwas 
mit einer Mehlſchwitze verdickte Bouillon hinzu⸗ 
zugießen, mit der man ſie noch kurze Zeit kochen 
läßt, und kurz vor dem Anrichten einen Löffel ge⸗ 
hackte Peterſilie darunterzurühren. 


Erbſen, grüne, mit Krebſen. 1¼ Liter 
kräftige Fleiſchbrühe bringt man mit 80 Gramm 
Butter zum Kochen, ſchüttet zwei Liter junge Erbſen 
hinein und dämpft ſie darin weich; inzwiſchen kocht 
man 20—24 Krebſe in Salzwaſſer, bricht von der 
Hälfte die Schwänze und Scheren aus, läßt jedoch 
die andere Hälfte ganz und entfernt nur die Füße. 
Wenn die Erbſen faft weich find, fügt man einen 
Löffel in Butter geſchwitztes Mehl, etwas Salz, 
Zucker und geriebene Muskatnuß hinzu, zuletzt vor 
dem Aufgeben noch einen Eßlöffel gehackte Peterſilie 
und das Krebsfleiſch und garniert hierauf die Schüſſel 
mit den ganzgebliebenen Krebſen, was ein ganz 
vorzügliches und beſonders in Pommern ſehr be⸗ 
liebtes Gericht abgiebt. 


Erbſen, grüne, als Purke. Man nimmt 
hierzu etwas ältere und feſtere grüne Erbſen, ſetzt 
1—2 Liter mit 80 —125 Gramm Butter und 
etwas Peterſilie in einem verdeckten Topf zum 
Feuer, läßt ſie unter häufigem Umſchütteln eine 
Viertelſtunde dämpfen, gießt dann etwas Fleiſch⸗ 
brühe zu, in der ſie vollends weichgekocht werden, 
und ſtreicht ſie durch ein Haarſieb, verdünnt den 
Brei mit noch etwas Bouillon, fügt Salz, einen 
Theelöffel voll Zucker und ebenſoviel ſehr feines 
Mehl hinzu oder läßt das Mehl weg und legiert 
das Purke mit zwei Eidottern und zwei bis drei 
Eßlöffeln Rahm. 


Erbſen, grüne, mit Speck. Auch dieſe Methode 
der Zubereitung iſt in Frankreich, beſonders in der 
einfach bürgerlichen Küche, ſehr üblich; man ſchneidet 
250 Gramm fettes geräuchertes Schweinefleiſch in 
Würfel, brät dieſe Würfel in Butter bräunlich, 
nimmt ſie aus dem Kaſſerol und rührt einen Eß⸗ 
löffel Mehl in die Butter, was mit etwas Fleiſch⸗ 
brühe glatt verkocht wird. Hierauf ſchüttet man 
die Erbſen ſamt dem Schweinefleiſch in dieſe Brühe, 
thut eine Zwiebel, Peterſilie und eine Priſe Pfeffer 
dazu und läßt das Ganze über mäßigem Feuer 
langſam weichlochen. 


Erbſen, grüne, mit Stockfiſch. Zu dieſem 
in ganz Sachſen ſehr gern verſpeiſten Gericht kocht 
man die jungen Erbſen zuerſt wie oben beſchrieben 
in Fleiſchbrühe mit Butter weich, verdickt die Brühe 
mit einer Meblſchwitze, zuletzt miſcht man gehackte 
Peterſilie und den mehrere Tage gewäſſerten, dann 
drei Stunden in weichem Waſſer mit wenig Salz 


Erbſen, grüne, als Suppe 


erhitzten Stockfiſch, der von Haut und Gräten be⸗ 
freit, in Stückchen zerpflückt und in hellbräunlicher 
Butter kurze Zeit durchgeſchwitzt wird, mit den 
Erbſen und giebt beides zuſammen auf. 


Erbſen, grüne, als Suppe. Sehr junge, eben 
nur erſt ausgehülſte Erbſen werden mit friſcher 
Butter unter öfterem Umſchütteln gehörig weich⸗ 
gedünſtet, dann gießt man die zur Suppe nötige 
Menge guter, kräftiger Fleiſchbrühe hinzu, würzt 
ſie mit noch ein wenig Salz und gehackter Peter⸗ 
ſilie und kocht kleine abgerührte Semmel⸗, Butter⸗ 
oder Schwammklößchen darin auf oder richtet die 
Suppe über geröſteten Semmel⸗Croutons an. 


Erbſen, grüne, als Suppe auf engliſche Art. 
Vier Liter junge, friſch ausgeſchälte Erbſen werden 
gewaſchen, auf einem Siebe abgetropft und drei 
Liter davon in einem Kaſſerol mit 60 Gramm 
Butter, einem feingeſchnittenen Salatkopf, einigen 
Blättchen Pfefferminzkraut, einer kleinen Zwiebel, 
einer Priſe Salz und einigen Spinatblättern voll⸗ 
ſtändig weichgedämpft, durch ein Haarſieb geſtrichen 
und mit 3 Litern guter kräftiger Fleiſchbrühe, einem 
kleinen Stückchen A einer Priſe Pfeffer und 
einer Priſe Salz eine kleine Weile verkocht, während 
man das übriggebliebene Liter Erbſen in einem 
anderen Kaſſerol mit ſiedendem Waſſer, einem halben 
Theelöffel Salz und ebenſoviel Zucker weichkocht, 
auf einem Siebe ablaufen läßt und in die Suppe 
thut, welche ſofort aufgegeben wird. 


Erbſen, grüne, zu trocknen. Friſchgepflückte, 
noch junge Erbſen werden ausgekernt, in weiches, 
kochendes Waſſer geſchüttet, und ein⸗ bis zweimal 
darin aufgewallt, worauf man ſie erſt auf einem 
Siebe ablaufen und dann auf Tüchern ausgebreitet 
trocken werden läßt. Hierauf legt man ſie auf 
große, rings mit einem in die Höhe gekniffenen 
Rande verſehene Bogen Packpapier in die obere, 
ſchwach erwärmte Ofenröhre, läßt fie da langſam 
dörren und bewahrt ſie hernach in Papierſäcken 
oder in Glasbüchſen, die mit Papier überbunden 
ſind, auf. Wenn man ſie kochen will, wäſſert man 
ſie abends zuvor in kaltem, weichem Waſſer ein, 
läßt ſie am anderen Morgen einmal in kochendem 
Waſſer auffieven, ſchüttet dasſelbe ab und kocht 
ſie dann wie friſche Erbſen mit Waſſer, Butter 
und Zucker weich, gießt Fleiſchbrühe hinzu, ver⸗ 
dickt dieſelbe mit einer Mehlſchwitze und thut zu⸗ 
letzt etwas Salz und Peterſilie daran; man kann 
ſie ders auch mit weichgedünſteten Möhren ver⸗ 
miſchen. 


Erbſen⸗Auflauf. 1 Liter ſchöne gelbe Erbſen 
werden in Waſſer recht weichgekocht und, nachdem 
das Waſſer abgegoſſen iſt, durch einen Durchſchlag 
gerieben, worauf man den dicken Brei auskühlen 
läßt. Inzwiſchen werden 250 Gramm Butter zu 
Schaum gerührt, mit zehn Eidottern, der auf Zucker 
abgeriebenen Schale von einer Citrone, 125 Gramm 
Zucker, einer Priſe Salz und ein wenig geriebener 
Muskatnuß, dem Erbſenbrei ſowie dem Schnee der 
zehn Eiweiße vermiſcht, in eine gut gebutterte 
Form gethan und bei gelinder Hitze eine Stunde 
lang gebacken. 
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Erbſen⸗Sauce 


Erbſen⸗Brühe zu Fiſch⸗ und Faſtenſuppen 
bereitet man, indem man ¼ Liter getrocknete Erbſen 
mit Wurzelwerk und Salz in etwa 3 Liter Waſſer 
kocht, bis die Brühe ſchön goldgelb erſcheint; nur 
muß man achtgeben, daß die Erbſen nicht auf⸗ 
ſpringen, damit die Brühe keinen trüben Satz er⸗ 
hält. Soll die Brühe nicht zu Faſtenſuppe dienen, 
ſo kann man auch Knochen und Fleiſchabfälle mit⸗ 
kochen oder man fügt etwas Fleiſchextrakt hinzu, ſeiht 
fie durch und kocht beliebige Suppeneinlagsen darin. 


Erbſen, Kicher⸗, franz. pois chiche, engl. 
chick-pea, lat. Cicer arjetinum. Werden in 
Südeuropa, Aegypten und Syrien angebaut, haben 
wie ein Widderkopf geformte Samen und die an⸗ 
genehme Eigenſchaft nicht weichzukochen, find aber 
trotzdem, namentlich in Südfrankreich und Spanien, 
wo fie den Namen Garbanzos (ſ. d.) führen, ein 
außerordentlich beliebtes Gericht, das als Zuthat 
bei den meiſten Nationalſpeiſen figuriert, weil ſie 
wohlſchmeckend ſind und einen bedeutenden Nähr⸗ 
wert beſitzen. In Italien, Griechenland und Süd⸗ 
frankreich röſtet man die Kichererbſen auch und 
benützt fie als Kaffee⸗Surrogat. 


Erbſen, Pflück⸗, So nennt man teils die Zucker⸗ 
ſchoten (ſ. d.), noch häufiger aber Spargel oder junge 
Bohnen, die man in erbſengroße Stücke geſchnitten, 
in Salzwaſſer einmal aufgekocht und dann mit Butter, 
Zucker und Peterſilie vollends weichgedünſtet oder in 
Butter gedämpft und dann mit Fleiſchbrühe, einer 
dünnen Mehlſchwitze und etwas gehackter Peterſilie 
verkocht hat. 


Erbſen⸗Pudding, engliſcher. Die gewöhnlichſte 
Art von Erbſen-Pudding bereitet man, indem man 
1 Liter abends vorher eingewäſſerte gelbe Erbſen 
in weichem Waſſer oder mit Hinzufügung von einem 
halben we Natron weichkochen läßt, dann 
durch ein Sieb reibt, den Brei mit 60 Gramm 
geſchmolzener Butter, etwas Pfeffer und Salz und 
zwei zerquirlten Eiern verrührt, eng in ein mit 
Mehl beſtreutes Tuch einknüpft und ſo noch eine 
Stunde lang in einem Topf mit ſiedendem 
Waſſer kochen läßt, worauf man den Pudding 
zu warmem oder kaltem gekochtem und gebratenem 
Rind⸗ oder Schweinefleiſch giebt; viele engliſche 
Hausfrauen miſchen zu dem Erbſenbrei auch noch 
1—1 ½ Kilogramm gekochte und geriebene Kar— 
toffeln. — Auf feinere Art ſtellt man dieſen Pudding 
her, indem man die durchgerührten, weichgekochten 
Erbſen eine Viertelſtunde tüchtig nach einer Seite 
hin rührt oder ſchlägt, Pfeffer und Salz, 60—80 
Gramm geklärte Butter, vier zerquirlte Eier und 
einige Eßlöffel ſüßen Rahm daruntermiſcht, dann 
in eine butterbeſtrichene Form füllt, mit einem 
mehlbeſtreuten Tuch bedeckt und im Waſſerbade 
1½—2 Stunden kochen läßt. Bei dem Aufgeben 
ſtürzt man den Pudding auf eine Schüſſel und 
ſerviert ihn mit geſchmolzener Butter. 


Erbſen⸗Sauce. ½ Liter Erbſen werden in 
Waſſer weich gekocht; dann gießt man das Waſſer 
ab, ſchüttet / —¼ Liter kräftige Fleiſchbrühe hin⸗ 
zu, thut 40 Gramm Butter, eine Priſe Salz, eine 
Zwiebel und einen Zweig Thymian daran, läßt 


Erbſen⸗Suppe 


die Erbſen damit noch eine halbe Stunde langſam 
kochen und ſtreicht die Sauce durch ein Sieb; 
man giebt dieſe Sauce in Norddeutſchland häufig 
zu Hamburger Rauchfleiſch. 


Erbſen⸗Suppe. ½ Liter gelbe Erbſen werden 
geleſen, gewaſchen, über Nacht eingequellt und am 
folgenden Morgen mit viel kaltem weichen Waſſer 
zum Feuer geſetzt; nachdem ſie eine Stunde tüchtig 
gekocht, thut man in Stücke zerſchnittenes Wurzel⸗ 
werk, etwas Butter oder Fett und etwas Salz 
hinzu und gießt ſpäter noch ſoviel Bouillon nach, 
als zu der Suppe notwendig iſt. Sind die Erbſen 
völlig weich, fo ſtreicht man die Suppe durch ein 
Sieb und richtet fie über geröſteten Semmelwürfeln 
an. Jede Erbſenſuppe läßt ſich übrigens ebenſo⸗ 
aut auch aus übriggebliebenem Exbfen-Purde her 
ſtellen. 


Erbſen⸗Suppe von friſchen jungen Erbſen. 
Man dünſtet ungefähr einen Suppenteller voll 
ausgehülſter Schotenkerne mit friſcher Butter unter 
öſterem Umſchütteln weich, gießt dann kräftige Fleiſch⸗ 
brühe an und läßt ſie noch eine reichliche halbe 
Stunde damit kochen, wobei man ein Bündelchen 
Peterſilie mit in den Topf thut. Sind die Erbſen 
völlig weich, ſo nimmt man die Peterſilie heraus, 
treibt die Erbſen durch ein feines Sieb, gießt eine 
Obertaſſe ſüßen Rahm an die Suppe, würzt ſie 
mit dem nötigen Salz und einer kleinen Priſe 
Muskatnuß, macht ſie unter häufigem Umrühren 
wieder heiß und richtet ſie über geröſteten Semmel⸗ 
würfeln an. 

Erbſen⸗Suppe mit Reis. Zu einer Suppe 
für 5—6 Perſonen kocht man J Kilogramm gelbe 
trockene, gut geleſene Erbſen in Waſſer weich, 
ſchlägt ſie durch, verdünnt den Brei mit kräftiger 
Fleiſchbrühe, fügt 125 Gramm gebrühten, mit Waſſer, 
Salz und einem Stückchen Butter ausgequellten 
Reis hinzu, miſcht alles gut durcheinander und 
kocht die Suppe unter mehrmaligem Umrühren noch 
einmal auf. 


Erbſen⸗Suppe mit Schweinsohren und 
Schweinsmaul. ¼ Liter Erbſen werden mit einer 
zerſchnittenen Möhre und etwas Sellerie in Waſſer 
weichgekocht und durch ein Sieb geſtrichen; während⸗ 
dem hat man auch gepökelte Schweinsohren oder 
ein gepökeltes Schweinsmaul in reichlichem Waſſer 
weichgekocht, worauf man ſie erkalten läßt. Die 
Erbſen werden mit der Schweinsbrühe oder anderer 
Fleiſchbrühe verdünnt, worauf man die Suppe mit 
einer hellbräunlichen Mehlſchwitze ſämig kocht und 
über den in feine Streifen zerſchnittenen Schweins⸗ 
ohren oder dem Schweinsmaul nebſt geröſteten 
Semmelwürfeln anrichtet. 


Erbſen⸗Suppe, grüne. Man weicht ½ Kilo⸗ 
gramm grüne, getrocknete Erbſen abends zuvor in 
Waſſer, kocht ſie am folgenden Morgen in 3 Liter 
weichem Waſſer mit würflig geſchnittenem Wurzel⸗ 
werk, einem Zweige Thymian und 40 Gramm 
Butter bis ſie zerfallen, reibt ſie durch ein Sieb, 
füllt die nötige Fleiſchbrühe nach, brennt die Suppe 
mit einer hellen Mehlſchwitze ein, fügt noch etwas 
Salz und einen Löffel Spinatmatte zum Erhöhen 
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Erbſen, trockene, zu kochen 


der grünen Farbe hinzu und giebt ſie zuletzt über 
geröſteten Semmel-Croutons auf. 


Erbſen⸗Suppe, weiße. Auf drei Perſonen 
rechnet man 250 Gramm gelbe Erbſen, kocht die⸗ 
ſelben mit Waſſer und 30 Gramm Butter weich 
wie gewöhnlich, nimmt aber lein Wurzelwerk dazu, 
und ſtreicht ſie durch ein Sieb, indem man etwas 
warme Milch zugießt. Hierauf verdünnt man den 
Brei mit 1 ¼ Liter Rahm oder Milch, verſüßt die 
Suppe entweder mit Zucker und beſtreut ſie mit 
Zimt oder würzt ſie mit Salz und geriebener 
Muskatnuß und gießt ſie zuletzt über geröſtete 
Semmelwürfel. 


Erbſen, trockene, zu kochen. Man muß die— 
ſelben gut leſen, damit alle angefreſſenen Körner 
herausgenommen werden, einigemal waſchen, wo⸗ 
möglich über Nacht in kaltem Waſſer einquellen 
und am anderen Morgen zeitig mit weichem Waſſer 
zuſetzen. Vor dem Kochen ſchäumt man ſie ab, 
läßt ſie überhaupt langſam kochen und nimmt mit 
dem Schaumlöffel die ſich nach und nach an der 
Oberfläche anſammelnden Hülſen ab, was bei den 
ſogenannten geſchälten Erbſen natürlich nicht not⸗ 
wendig iſt. Sobald ſie ziemlich weich, aber noch 
ganz ſind, was bei den verſchiedenen Sorten auch 
mehr oder weniger Zeit in Anſpruch nimmt, gießt 
man entweder gute kräftige Rindsbouillon oder auch 
Brühe, worin Schinken oder anderes geräuchertes 
Fleiſch gekocht worden, die man, wenn nötig mit 
Waſſer vermiſcht, zu den Erbſen, läßt ſie darin 
vollends zerkochen und rührt ſie hierauf durch ein 
Sieb oder einen Erbſentopf, verrührt den Brei mit 
einem Stückchen friſcher Butter, macht ihn wieder 
heiß und überſtreut ihn beim Aufgeben nach Be⸗ 
lieben mit geriebener, in Butter geröſteter Semmel, 
oder auch würflig geſchnittener, in Butter gebräunter 
Zwiebel, übergießt ihn auch bloß mit brauner 
Butter. Hat man keine Fleiſchbrühe zu den Erbſen, 
ſo verkocht man ſie mit kleingeſchnittenem Wurzel⸗ 
werk, einer Zwiebel, Pfeffer, Salz und einem reich⸗ 
lichen Stück Butter oder Fett, was man gleich 
mit zu dem Waſſer thut, worin ſie weichgeſotten 
werden. Die grauen oſtpreußiſchen Erbſen ſind 
härter und En a wohlſchmeckend als die 
gewöhnlichen gelben Erbſen; ſie müſſen länger 
kochen, werden abends zuvor in weichem Waſſer 
eingewäſſert, früh nochmals gewaſchen, in weichem 
Waſſer zugeſetzt und das Waſſer, ſobald es zu 
kochen beginnt, abgegoſſen, wonach man wieder 
etwas kochendes Waſſer, heiße Bouillon und ein 
Stück Butter daranthut und die Erbſen gut zu⸗ 
gedeckt langſam 2—3 Stunden damit kochen läßt. 
Oder man ſiedet ſie in Waſſer beinahe weich, 
bräunt Butter in einem Kaſſerol, röſtet einen halben 
Eßlöffel Mehl und 1—2 gehackte Zwiebeln darin 
hellbraun, gießt Fleiſchbrühe hinzu, verkocht dieſelbe 
gut mit der Me lſchwitze und den Zwiebeln, ſeiht 
ſie durch, thut die abgegoſſenen Erbſen, welche ganz 
bleiben müſſen, hinein, würzt ſie mit Salz, etwas 
Pfeffer und Muskatnuß und giebt fie kurz nachher 
auf. Zu Erbſen paſſen als Beilagen Schinken, 
Rauchfleiſch, Pökelfleiſch, gepölelte Zunge, Wurft, 
auch Beeſſteaks, Karbonaden, Bratwürſte 2c. 


Erbſen, trockene graue, mit ſaurer Sauce 


Erbſen, trockene graue, mit ſaurer Sauce. 
Nachdem dieſelben auf eben beſchriebene Weiſe vor⸗ 
bereitet und in Waſſer völlig weichgekocht ſind, 
übergießt man fie mit folgender Sauce. Auf 1 Liter 
Erbſen ſchneidet man 125 Gramm Speck würflig, 
brät ihn aus, nimmt die Grieven heraus und 
röſtet eine gehackte Zwiebel nebſt einem Eßlöffel 
Mehl in dem zerlaſſenen Speck hellbraun, thut 
¼ Liter kochendes Waſſer, 3—4 Eßlöffel guten 
Eſſig, einen Kaffeelöffel voll Zucker und eine Priſe 
Zimt daran, läßt alles gut verkochen und gießt 
es über die Erbſen. Auch werden dieſe grauen 
Erbſen in Oſtpreußen nur in Waſſer weichgekocht 
und mit geſchmolzener Butter oder ausgebratenem 
Beer übergoſſen, wozu man Heringe als Zuſpeiſe 
reicht. 


Erbſen, trockene ruſſiſche. Werden ganz 
bereitet wie bei den grünen getrockneten Erbſen 
angegeben iſt. 


Erbſen⸗Wandeln, böhmiſche. ¼ Liter Erbſen 
werden in Waſſer weichgekocht und durchgeſchlagen, 
worauf man 125 Gramm Butter zu Schaum 
rührt, den Erbſenbrei, acht Eidotter, 60 Gramm 
Zucker, einen Theelöffel voll geſtoßenen Zimt, ein 
geriebenes Mundbrot und den Schnee der acht 
Eiweiße hinzumiſcht, eine Wandel (Reif oder Spring⸗ 
form) mit Butter ausſtreicht und mit geſtoßenem 
Zwieback beſtreut, die Malle nicht ganz bis oben⸗ 
auf hineinfüllt und bei gelinder Hitze eine reichliche 
Stunde bäckt; dann giebt man die Speiſe, mit 
Zucker beſtreut oder mit einer ſüßen Butter⸗ 
Sauce, zu Tiſch. Erbſen⸗Wandeln von grünen, 
friſchen Erbſen bereitet man, indem man etwa 
/ Liter derſelben mit 50 Gramm Butter weich 
dünſtet, mit einem Kaffeelöffel voll geſtoßenem 
Zucker überſtreut, mit ¼ Liter ſüßem Rahm, ſechs 
zerguirlten Eidottern und etwas geſtoßener Muskat⸗ 
blüte vermiſcht und dieſe Miſchung dann in mehrere 
lleinere Wandeln oder eine größere, welche zuvor 
mit Butterteig ausgefüttert werden, füllt, bei mäßiger 
Hitze eine Stunde bäckt und ohne weitere Zuthaten 
zu Tiſche giebt. 


Erbſen, Zucker-, ſ. Zucker⸗Schote. 
Erbsmehl⸗Brot, ſ. Brot. 


Erbsmehl⸗Suppe. Zu einer Suppe für 3—4 
Perſonen nimmt man 200 —250 Gramm Erbs⸗ 
mehl, zerquirlt es in kaltem Waſſer und rührt es 
hierauf in 1½—2 Liter kochende Fleiſchbrühe oder 
Waſſer, welches mit Wurzelwerk, einer Zwiebel und 
Salz eine Stunde gekocht hat und dann durch⸗ 
gegoſſen worden iſt, in welchem Falle noch ein 
Stück Butter von mindeſtens 40 Gramm dazu⸗ 
gehört; man läßt das Erbsmehl 10—15 Minuten 
unter fleißigem Umrühren in der Suppe verkochen 
und richtet die Suppe über geröſteten Semmel⸗ 
würfeln an. 


Erbs⸗Wurſt. Dieſelbe wurde von dem 1872 
zu Berlin verſtorbenen Koch Grünberg erfunden 
und leiſtete vortreffliche Dienſte zur Armee-Ver⸗ 
proviantierung im deutſch⸗franzöſiſchen Kriege von 
1870-71; fie beſteht aus Erbſenmehl und Rinds⸗ 

Univerſal⸗Lexlkon der Kochkunſt. I. 
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fett, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuß gewürzt, 
welche Maſſe in Pergamenthüllen gefüllt wird. Zum 
Gebrauch ſchneidet man ein Stück von der Wurſt 
ab, entfernt die Hülle und läßt die Maſſe in 
ſiedendem Waſſer zerkochen, was eine treffliche, nahr⸗ 
hafte Suppe liefert. 


Erdäpfel, ſ. v. w. Kartoffeln, ſ. d. 


Erdbeere, franz. fraise, engl. strawberry, 
lat. Fragaria. Die Erdbeerpflanze gehört zu der 
Familie der Roſaceen, hat langgeſtielte, dreizählige, 
gezähnte, unten blaßgrüne Blätter, lange faden⸗ 
förmige Ausläufer, an deren Ranken wiederum 
junge Pflanzen entſtehen, welche zur Fortpflanzung 
der Stöcke benützt werden, und fünfteilige weiße 
Blüten, deren zahlreiche rote Samenkörnchen auf 
der nach der Blütezeit ſtark vergrößerten, ei- oder 
kegelförmigen, fleiſchigen Blütenachſe ſtehen und mit 
dieſer eine Scheinfrucht von wunderbar würzigem, 
aromatiſchem Duft und Geſchmack bilden. Die 
Erdbeeren gedeihen in ganz Europa und in Amerika, 
namentlich in der gemäßigten und kälteren Zone; 
ſie werden in Wald- und Garten-Erdbeeren unter⸗ 
ſchieden, von denen die kleineren Walderdbeeren 
bei gehöriger Reife an Duft und Geſchmack die 
kultivierten Sorten beinahe übertreffen. Ueberdies 
ſind ſie leicht verdaulich und ſehr geſund, ja, ſie 
gelten ſogar als Heilmittel bei verſchiedenen Krank⸗ 
heiten, namentlich Fiebern, Gicht, Harn- und Hä⸗ 
morrhoidalleiden, chroniſchen Verſtopfungen, Hypo⸗ 
chondrie — inwieweit dies begründet ſein mag, 
wollen wir hier nicht näher unterſuchen, jedenfalls 
preiſen wir ſie als die hochwillkommenen erſten 
Früchte des Sommers, welche in den heißen Tagen 
köſtliche Kühlung und Erfriſchung gewähren, wenn 
man ſie roh oder in Kaltſchalen, Bowlen, Eis ꝛc. 
genießt; auch zu leichten Mehlſpeiſen und Back⸗ 
werken laſſen ſie ſich verwenden und Erdbeerſaft 
oder ⸗Marmelade gehören zu den trefflichſten Con⸗ 
fituren. Von den verſchiedenen Stammſorten unter 
den Erdbeeren ſind die hervorragendſten: 1. die 
1 oder gemeine Walderdbeere, welche 
überall in Deutſchland, beſonders auf Hügeln, in 
Wäldern und Gebüſchen wild wächſt, je nach Klima 
und Standort von Anfang Mai bis Auguſt blüht 
und im Juni, in höheren Gebirgen aber erſt im 
Juli, Auguſt und September reift; ſie iſt klein, 
halbkugel⸗ oder kegelförmig, und nach dem Grade 
ihrer Reife hellrot oder tief dunkelrot; 2. die auch 
in Gärten und Weinbergen gezogene Monats- oder 
Alpen⸗Erdbeere, welche den ganzen Sommer 
über blüht, etwas größere und ſpitzere, hellrote, 
zuweilen auch weiße Früchte hat; 3. die der vorigen 
ähnliche, aber größere Zimt- oder Muskateller⸗ 
Erdbeere; 4. die Hügel-Erdbeere, auch 
Breßling oder Bräßling genannt, mit ſeidig be⸗ 
haarten Blättern, größeren und dunkleren, etwas 
härteren Früchten; 5. die Ananaserdbeere, 
welche urſprünglich aus Nordamerika ſtammt, mit 
großen, tiefgeſägten, faſt glatten Blättern und großen, 
rötlichen, etwas wäſſerig und fein ſäuerlich ſchmeckenden 
Früchten, die in mannigfachen Abarten in Gärten 
gezogen werden; 6. die Chili⸗ oder Rieſen⸗ 
erdbeere, mit breitgezähnten Blättern und ſehr 
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Erdbeer⸗Auflauf 


großen, rötlich-weißen Früchten von äußerſt würzigem 
Geſchmack, eine ſehr dankbare Garten-Erdbeere; 
7. die virginiſche Scharlacherdbeere, mit 
ſcharfgeſägten Blättern und großen, ſcharlachroten 
Früchten, bei der die Samenkörnchen in tiefen 
Grübchen liegen, iſt von ſäuerlichem Geſchmack, doch 
zieht man beſſere Abarten davon; 8. die in diſche, 
vom Himalaya ſtammende Erdbeere, mit gelben 
Blüten und ſchöner, aufrecht in die Höhe ſtehender 
Frucht von fadem Geſchmack, eigentlich nicht zum 
Genuß, ſondern mehr als Zierpflanze für die Zimmer⸗ 
Kultur. — Von ſämtlichen urſprünglichen Arten 
hat die Kultur durch Kreuzung derſelben gegen 400 
neue Baſtard⸗ und Abarten erzeugt, welche ſich 
durch Größe und verſchiedenartigen, trefflichen Ge⸗ 
ſchmack auszeichnen; ſämtliche Gartenerdbeeren 
erfordern einen fruchtbaren, ziemlich leichten Boden, 
freier Stand und ziemliche Feuchtigkeit und pflegen 
nur drei Jahre lang gut zu tragen, ſo daß nach 
dieſer Zeit neue Erdbeerbeete auf anderen Stellen 
angelegt werden müſſen, weil ſie auf den alten 
Standorten erſt nach längeren Jahren wieder gut 
gedeihen. Zur Bereitung von Mehlſpeiſen, Eis, Saft 
und Marmelade kann man eigentlich nur Walderd⸗ 
beeren gebrauchen, ebenſo eignen ſich nur ſolche 
zu Bowlen oder auch Kaltſchalen; die Gartenerd⸗ 
beeren find als ſchöne und wohlſchmeckende Deſſert⸗ 
früchte, einzelne Sorten, beſonders die Ananas⸗ 
beeren, auch zum Einlegen in eine Weinkaltſchale 
und zum Einkochen in Zucker zu verwenden. 


Erdbeer-Auflauf. Man ſtreicht 1½ Liter 
reife, gut geleſene und womöglich nicht gewaſchene 
Walderdbeeren durch ein feines Sieb, ſchlägt zehn 
bis zwölf Eiweiße zu feſtem Schnee, den man mit 
375 Gramm feingeſtoßenem Zucker und dem Erd⸗ 
beermark vermiſcht, füllt die Maſſe in eine Form, 
überſtreut ſie mit Zucker, bäckt den Auflauf bei 
gelinder Wärme eine halbe Stunde und giebt ihn 
in der Form zu Tiſch. Auch mit eingekochter 
Erdbeer-Marmelade läßt ſich auf dieſelbe Art der 
Auflauf bereiten und ebenſo kann man die Maſſe 
in eine vorher bloß überbackene Kruſte von Blätter⸗ 
teig thun, die man dann mit gebuttertem Papier 
umbindet und mit der Füllung von 3—4 Litern 
durchgeſtrichener Erdbeeren, / Kilogramm Zucker 
und dem Schnee von fünfzehn bis ſechzehn Ei⸗ 
weißen noch eine Stunde langſam backen läßt. 


Erdbeer⸗Bavarbiſe. 2— 2 ¼ Liter friſche Wald⸗ 
erdbeeren werden durch ein feines Sieb geſtrichen, 
mit 375 Gramm geſtoßenem Zucker und 30 Gramm 
aufgelöſter Hauſenblaſe oder 35 Gramm aufgelöſter 
Gelatine vermengt und die Miſchung auf dem Eis 
gerührt, bis ſie ſich Ki, verdicken beginnt, worauf 
man 1 Liter ſteifgeſchlagenen Rahmſchnee darunter 
zieht, das Ganze in eine mit Mandelöl ausgeſtrichene 

orm füllt und auf dem Eiſe erſtarren läßt; nach dem 
lusſtürzen der Bavarolſe garniert man dieſelbe mit 
gefüllten oder ungefüllten Baiſers und trägt ſie 
ſofort auf. 


Erdbeer⸗Beignets, ſ. Beignets von Erdbeeren. 


Erdbeer⸗Bowle. Zwei Liter ſehr reife, gut 
geleſene Walderdbeeren ſchüttet man in eine Terrine, 
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überſtreut fie mit ½ Kilogramm geſtoßenem Zucker, 
gießt drei Flaſchen Moſelwein und zwei Flaſchen 
Bordeaux darauf, deckt die Terrine gut zu, ſtellt 
fie mehrere Stunden auf Eis und rührt das Ge⸗ 
tränk vor dem Servieren mehrmals um. Ebenſo 
kann man bloß drei bis vier Flaſchen Moſel- oder 
Rheinwein nehmen und einen Moment vor dem 
Servieren eine Flaſche gekühlten Champagner oder 
eine Flaſche Selterswaſſer hinzugießen. 


Erdbeer⸗Charlotte. Man reibt 1½ Liter 
Walderdbeeren durch ein Haarſieb, vermiſcht den 
Brei mit 250 Gramm Zucker, verrührt ihn mit 
45 Gramm aufgelöfter Hauſenblaſe und, ſobald 
die Maſſe zu erſtarren beginnt, mit dem feſtge⸗ 
ſchlagenen Schnee von 1½ Liter ſüßem, fetten 
Rahm, füllt die Miſchung in eine mit Mandelöl 
ausgeſtrichene Charlottenform und ftellt fie auf Eis. 
Hierauf rührt man fünf Eidotter mit 125 Gramm 
Zucker ſchaumig, mengt die auf Zucker abgeriebene 
Schale einer Citrone, einen Kaffeelöffel voll Zimt, 
125 Gramm feines Mehl, 125 Gramm gellärte 
Butter und den Schnee der fünf Eiweiße hinzu, 
ſtreicht den Teig meſſerrückendick auf ein ſchwach 
gebuttertes Blech und läßt ihn langſam hellgelb 
backen, wonach man den Kuchen in etwa zwanzig 
Streifen von 2½¼ Centimeter Breite und von der 
Höhe der Charlottenform zerſchneidet, die man mit 
Perlen von Eiweißſchnee und Zucker beſpritzt oder 
mit einer Glaſur überzieht und im Oſen trocknet. 
Nun ſtürzt man die Erdbeer-Crͤme aus der in 
heißes Waſſer eingetauchten Form auf eine Schüſſel, 
beſtreicht die Kuchenſchnitten auf der Innenſeite mit 
Aprikoſen-Marmelade, ſtellt fie ringsum dicht neben⸗ 
einander an der Charlotte auf und drückt ſie feſt 
an dieſelbe an; zuletzt häuft man noch einen Berg 
von gezuckertem Rahmſchnee oben auf die Char- 
lotte und giebt fie jo zur Tafel. 


Erdbeer-Compot. 1 Liter friſchgepflückte, ſehr 
reife Walderdbeeren werden geleſen und in eine Schüſſel 
geſchüttet, worauf man 250 Gramm Hutzucker mit 
einigen Löffeln Waſſer zu dünnem Sirup kocht, 
erkalten läßt, über die Erdbeeren gießt und zu⸗ 
gedeckt erſt einige Stunden ſo hinſtellt, bevor man 
das Compot auf den Tiſch bringt. Der Geſchmack 
desſelben gewinnt noch bedeutend, wenn man den 
Zucker⸗Sirup, nachdem derſelbe 1—2 Stunden auf 
den Erdbeeren gezogen, wieder abgießt, nochmals 
aufkocht, mit einem Liqueurglas Maraschino oder 
Kirſchwaſſer vermiſcht, dann wieder über die Erd⸗ 
beeren gießt und das Compot eine Weile auf Eis 
ſtellt. Anſtatt deſſen kann man auch den Zucker 
von vornherein mit einem Glaſe Rotwein und 
einem Stückchen Zimt oder Citronenſchale klar 
kochen und noch warm auf die Erdbeeren ſchütten, 
nachdem man den Zimt oder die Citronenſchale 
entfernt hat. 


Erdbeer⸗Conſiture. Auf ½ Kilogramm ſehr 
reife Walderdbeeren nimmt man 375 Gramm ge⸗ 
ſtoßenen Zucker, ſetzt beides in einem 10 p 
zum Feuer, ſchäumt gut ab und kocht die Erdbeeren, 
bis der Saft fo dick ift, daß ein Tropfen davon 
auf einem Teller erſtarrt, ſchüttet ſie in die Büchſen 


Erdbeer⸗Conſerve 


oder kleinen Steintöpfe und überbindet ſie nach dem 
Erkalten mit Pergamentpapier. Zu der gleichen 
Menge Beeren kann man auch 375 Gramm Hut⸗ 
zucker zur Blaſe ſieden, die Erdbeeren dann hinzu⸗ 
thun und langſam kochen, bis kein Saft mehr 
abläuft. 


Erdbeer -Conſerve. 1 Liter ſchöne Wald⸗ 
erdbeeren werden durch ein Haarſieb gerieben und 
mit 1 Kilogramm Zucker, der mit ½ Liter Waſſer 
zum Faden geläutert worden, und einigen Tropfen 
Cochenilletinktur ſo lange verrührt, bis der Zucker 
weiß und trocken zu werden beginnt, worauf man 
die Conſerve in tafelartige Blechformen oder Papier⸗ 
kapſeln gießt und ſtarr werden läßt. Ebenſo kann 
man das Erdbeermark auch mit 1 Kilogramm 
feingeſtoßenem Zucker vermiſchen und unter be⸗ 
ſtändigem Umrühren die Maſſe über gelindem Feuer 
heiß und flüſſig werden, aber nicht kochen laſſen, 
um ſie dann ebenfalls in die Formen auszugießen. 


Erdbeer⸗Creme. 1 Kilogramm ſehr reife Erd⸗ 
beeren werden durch ein Sieb geſtrichen, wonach 
man 375 Gramm Zucker mit einem Glaſe Rot⸗ 
wein klärt, acht mit 60 Gramm Zucker ſchaumig 
gerührte Eidotter nebſt dem Erdbeermark zu dem 
geklärten Zucker mengt und unter fleißigem Um⸗ 
rühren zum Kochen bringt und zuletzt nach dem 
Erkalten den feſten Schnee der acht Eiweiße zu der 
Croͤme fügt, welche man in einer Glasſchale an⸗ 
richtet und mit großen roten Erdbeeren verziert. — 
Ein anderes Verfahren zur Bereitung von Erdbeer⸗ 
Créme beſteht darin, das durchgeriebene Erdbeermus 
mit dem in Rotwein geklärten Zucker zum Kochen 
zu bringen, einen Eßlöffel voll Stärkemehl darin 
aufzukochen und die Creme, nachdem ſie halb 
erkaltet iſt, mit dem feſten Schnee von ſechs Ei⸗ 
weißen zu vermiſchen. 


Erdbeer-Creme auf engliſche Art. 1 Liter 
reife Erdbeeren werden mit einer Obertaſſe voll 
geſtoßenem Zucker vermengt, mit einem Holzlöffel 
zerdrückt und durch ein Haarſieb geſtrichen; dann 
löſt man 35 Gramm Hauſenblaſe oder Gelatine 
in ¼ Liter Milch auf, fügt ½ Liter fetten ſüßen 
Rahm und den Erdbeerbrei nebſt etlichen Tropfen 
Cochenilletinktur hinzu und verrührt dies fünf Mi⸗ 
nuten lang über dem Feuer, ſchüttet die Creme in 
eine mit Waſſer ausgeſpülte Form oder in Gläſer 
und ſtellt ſie an einen kühlen Ort zum Erſtarren. 


Erdbeeren einzumachen, ſ. auch Ananaserd⸗ 
beeren. Hierzu eignen ſich Gartenerdbeeren aller 
Art, welche man mit einem kurzen Ende des Stiels 
bei ſehr trockenem, ſchönem Wetter abſchneidet und 
fo auf eine Porzellanſchüſſel legt, daß fie einander 
nicht berühren, wonach man fie dicht mit geſtoßenem 
Zucker überſtreut. Nun läutert man auf jedes 
½ Kilogramm Früchte ebenſoviel Zucker oder noch 
beſſer thut man, etwa 1 Liter recht reife Walderd⸗ 
beeren durch ein Sieb zu ſtreichen, mit dem gleichen 
Gewicht Zucker zu vermiſchen und über gelindem 
Feuer dick einzukochen, dann durch ein Stück Muſ⸗ 
ſelin zu preſſen und den fo gewonnenen Saft noch⸗ 
mals aufzukochen und abzuſchäumen. Nachdem der 
Saft ausgekühlt iſt, legt man die Gartenerdbeeren 
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ſamt dem darübergeſtreuten Zucker hinein, ſtellt ſie 
zum Feuer und läßt fie langſam heiß werden, wie— 
der auskühlen und abermals heiß werden, was man 
noch zwei- bis dreimal fortſetzt, ohne daß die Beeren 
zum Kochen kommen dürfen, worauf man ſie ſehr 
behutſam herausnimmt, in die Gläſer legt und mit 
dem nochmals aufgekochten und wieder erkalteten 
Saft übergießt. 

Erdbeeren einzumachen in Blechbüchſen. Reife, 
aber noch feſte, auserleſene Gartenerdbeeren werden 
von den Stielen gepflückt und in die Blechbüchſen 
auf eine vorher eingeſtreute fingerdicke Schicht ge⸗ 
ſtoßenen Zucker gelegt; iſt die Büchſe faft zur Hälfte 
gefüllt, ſo ſchüttet man zwei gehäufte Eßlöffel voll 
Zucker darüber, rüttelt die Büchſe, damit keine leeren 
Zwiſchenräume bleiben, füllt die Büchſe dann 
vollends und ſtreut wieder einige Löffel Zucker 
oben darauf. So läßt man die Büchſen eine halbe 
Stunde ſtehen, füllt den etwa entſtandenen leeren 
Raum noch mit Zucker aus, läßt die Büchſen feſt 
verlöten, bringt ſie in einem Keſſel mit Waſſer all⸗ 
mählich zum Kochen, nimmt den Keſſel vom Feuer, 
wenn er eine Viertelſtunde gekocht hat, und läßt 
die Büchſen darin erkalten. 


Erdbeeren einzumachen in Glasbüchſen. Zu 
½ Kilogramm ſehr ſchönen, trockenen Erdbeeren 
nimmt man 375 Gramm Zucker, läutert ihn, kocht 
ihn zum Breitlauf, legt die Erdbeeren hinein, läßt 
ſie einmal darin aufwallen, nimmt ſie heraus, ſiedet 
den Zucker zum Faden, legt die Erdbeeren abermals 
fünf Minuten hinein, thut ſie dann behutſam in 
die Gläſer, kocht den Zucker zu einem dicken Sirup 
ein und gießt ihn halb ausgekühlt über die Beeren. 
Nach dem Erkalten bindet man die Glasbüchſen 
feſt zu und bewahrt ſie an einem kühlen Ort auf. 
— Oder man ſiedet auf jedes / Kilogramm Erd⸗ 
beeren 375 Gramm Zucker bis zum Faden, ſchüttet 
die Früchte hinein und läßt den Keſſel ſo lange 
ruhig ſtehen, bis der Zucker eine rötliche Färbung 
anzunehmen beginnt, worauf man den Keſſel einige⸗ 
mal hin⸗ und herſchwenkt, wieder zum Feuer ſtellt 
und den Zucker mit den Beeren bis faſt zum Kochen 
bringt, den Keſſel abermals tüchtig umſchwenkt, 
dann ſeinen Inhalt in eine Terrine ausſchüttet und 
mit einem Siebe bedeckt erkalten läßt. Am folgen⸗ 
den Tage füllt man die Beeren mit dem Zucker⸗ 
Sirup entweder in luftdicht ſchließende Glasbüchſen 
oder in weithalſige Glasflaſchen, überbindet letztere 
mit Pergamentpapier und Rindsblaſe, umwickelt ſie 
mit Heu, läßt ſie im Waſſerbade langſam drei 
Viertelſtunden lang kochen, darin auskühlen und 
hebt ſie am nächſten Tage auf. Dies Verfahren 
iſt zwar ein wenig umſtändlich, aber ſicherer als 
jedes andere, da Erdbeeren ſich ohnedies weit ſeltener 
halten als alle übrigen Früchte. 


Erdbeeren einzumachen in Rum. Reife, bei 
ſehr trockenem Wetter gepflückte Erdbeeren werden 
mit dicht dazwiſchengeſtreutem geſtoßenen Zucker 
in weithalſige Glasflaſchen oder Büchſen feſt ein⸗ 
gelegt und dann mit ſoviel feinem alten Rum über⸗ 
gofjen, daß derſelbe die Beeren völlig bedeckt, wor⸗ 
auf man die Büchſen mit einem paſſenden großen 
Kork zupfropft und mit Blaſe überbindet. 
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Erdbeeren einzumachen in Wein 


Erdbeeren einzumachen in Wein. Eben friſch 
gepflückte Beeren ſchichtet man möglichſt dicht mit 
reichlich dazwiſchengeſtreutem Zucker (auf jedes 
½ Kilogramm Früchte mindeſtens 125 Gramm 
Zucker gerechnet) in weithalſige Glasflaſchen, über⸗ 
gießt ſie mit gutem Sherry oder Madeira, verkorkt 
und verſiegelt die Flaſchen und bewahrt ſie an einem 
kühlen, trockenen Ort. Dieſes Verfahren iſt in Eng⸗ 
land vielfach üblich, auch pflegt man dort die mit 
reichlichem Zucker in ſtarke Gläſer eingelegten Bee⸗ 
ren häufig mit kochendheißem Malaga oder Mal⸗ 
vaſier zu übergießen und die Gläſer nach dem Er⸗ 
kalten zu verſchließen wie angegeben. 


Erdbeer⸗Eis. 1½—2 Liter friſche, ſehr reife 
und gut geleſene Walderdbeeren ſtreicht man durch 
ein feines Sieb, verſüßt fie mit 250—375 Gramm 
kleingeſchlagenem Zucker, der entweder mit wenig 
kaltem Waſſer zu einem dicken Sirup aufgelöſt wor⸗ 
den, wodurch man den Fruchtgeſchmack bei weitem 
reiner erhält, oder der mit einer halben Taſſe Waſſer 
und einem Glaſe Madeira zu Sirup gekocht worden, 
drückt den Saft einer Citrone hinzu, vermiſcht alles 
gut und thut es in die Gefrierbüchſe. Hat man 
keine friſchen Erdbeeren, ſo nimmt man Marmelade 
und verdünnt fie mit Wein und Eitronenfaft. 


Erdbeer⸗Eis mit Rahm. 1 Liter Walderd⸗ 
beeren werden durch ein Sieb geſtrichen, mit 250 
Gramm Zucker und mit 1 Liter ſüßem, fettem Rahm 
vermiſcht und dann in die Gefrierbüchſe gefüllt. — 
Ein noch feineres Gefrorenes erhält man, wenn 
man 375 Gramm geſtoßenen Zucker mit ſechzehn 
Eidottern zu Schaum rührt und mit 1 Liter ſüßem 
Rahm über gelindem Feuer zu einer Creme ſchlägt, 
die man durchſeiht, kaltſchlägt, in die Gefrierbüchſe 
füllt und unter fleißigem Abarbeiten frieren läßt, 
worauf man dann 1 Liter durchgeſtrichene Wald⸗ 
erdbeeren daruntermiſcht. 


Erdbeer⸗Eſſig. Dieſer für verſchiedene Zwecke, 

wie zur Würze für ſüße Saucen oder zur Berei⸗ 
tung erfriſchender Limonaden vorzügliche Eſſig iſt 
mit ein wenig Aufmerkſamkeit leicht herzuſtellen. 
Sehr reife, gut geleſene, trockene Walderdbeeren 
werden gewogen und in Steinkrüge oder weithalſige 
Glasflaſchen gethan; auf jedes ½¼ Kilogramm der⸗ 
ſelben gießt man 1 Liter beſten weißen Weineſſig, 
deckt die Gefäße feſt zu und läßt die Erdbeeren drei 
Tage in dem Eſſig ſtehen, ſchüttet letzteren ab, gießt 
ihn auf */, Kilogramm friſche Erdbeeren und wieder⸗ 
holt dies nach weiteren drei Tagen zum dritten⸗ 
mal. Dann ſeiht man den Eſſig durch und ver⸗ 
rührt in je 1 Liter desſelben / Kilogramm klein⸗ 
gelelagenen Zucker, bis dieſer völlig zergangen ift, 
ringt die Flüſſigkeit in einem glaſierten, nicht 
metallenen Kaſſerol über ein raſches Feuer, läßt 
ſie fünf Minuten lang kochen, ſchüttet ſie aus, 
ſchäumt ſie ab und zieht ſie nach dem Erkalten auf 
Flaſchen. 


Erdbeer-Gelée. Sauber geleſene, ſehr reife 
Walderdbeeren, mindeſtens 3—4 Liter, werden in 
einen gutglaſierten Topf geſchüttet, den man in 
einem Kaſſerol mit ſiedendem Waſſer ſo lange lochen 
läßt, bis die Beeren gehörig Saft gezogen haben 
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und zuſammenzufallen beginnen. Dann ſchüttet 
man die Beeren auf ein Haarſieb, läßt den Saft 
in eine untergeſtellte Schüſſel klar ablaufen, läutert 
zu jedem ½ Kilogramm Saft 375 Gramm Zucker, 
ſchüttet den Saft hinzu und kocht das Gelbe, bis 
ein auf einen Teller gegoſſener Tropfen davon 
gallertartig feſt wird. — Ein noch ſchöneres Gelke, 
das ſich namentlich vorzüglich gut hält, bekommt 
man durch Hinzufügung der gleichen Menge oder 
des gleichen Gewichts von weißen Johannisbeeren, 
die man von den Stielen pflückt, mit den Erd⸗ 
beeren zuſammen in einem Kaſſerol unter fortge⸗ 
ſetztem Umrühren eine kleine Weile kocht und dann 
durch ein Tuch preßt, worauf man auf jedes ½ Kilo⸗ 
gramm Saft ebenſoviel Zucker läutert und mit dem 
Saft zu Gelde*fiedet. 


Erdbeeren, glaſierte. Man wählt friſchgepflückte, 
reife, aber noch ſeſte Erdbeeren, am beſten Garten⸗ 
erdbeeren, an denen ſich noch der Stiel befindet, 
ſorgfältig aus; dann nimmt man eine nach der 
anderen mit Daumen und Zeigefinger beim Stiel, 
taucht ſie von allen Seiten gut in Zucker, der bis 
zum Bruch gekocht iſt, läßt den Zucker abtropfen 
und legt die Erdbeeren auf eine mit Mandelöl be⸗ 
ſtrichene Marmor- oder Schieferplatte, wo man ſie 
trocken werden läßt, um ſie dann in Blechbüchſen 
zwiſchen Lagen von Seidenpapier aufzubewahren. 


Erdbeer⸗Kaltſchale. Etwa 1 Liter gutgeleſene 
Erdbeeren werden in eine Suppenterrine geſchüttet 
und mit 150 —180 Gramm geſtoßenem Zucker ver⸗ 
miſcht eine Stunde ſtehen gelaſſen, worauf man fie 
mit 1 Liter Weißwein, ebenſoviel Waſſer und dem 
Saft einer Citrone übergießt, die Kaltſchale nach 
Belieben noch verſüßt und mit einem Kaffeelöffel 
voll geſtoßenem Zimt überſtreut. Noch aroma⸗ 
tiſcher, aber weniger gut ausſehend wird die Kalt⸗ 
ſchale, wenn man die Erdbeeren durch ein Haarſieb 
ſtreicht, den Brei mit 180 Gramm Zucker verſüßt, 
Wein, Waſſer und Citronenſaft daraufgießt und 
die Kaltſchale bis zum Aufgeben auf Eis ſtellt. 
Anſtatt des Weines nimmt man auch friſche ſüße 
Milch, die man auf die gezuckerten Erdbeeren ſchüttet 
und eine Stunde darauf ſtehen läßt, bevor man 
die Kaltſchale zu Tiſche giebt. 


Erdbeer-Krapfen. Aus 150 Gramm feinem 
Mehl, einer Priſe Salz, 30 Gramm Zucker, 30 
Gramm darunter gepflückter friſcher Butter, zwei 
Eidottern und ¼ Liter lauwarmem Rahm oder 
Weißwein bereitet man einen geſchmeidigen Teig, 
den man zu einem dünnen Kuchen austreibt, mit 
zerquirltem Ei beſtreicht, in handbreite Streiſen zer⸗ 
ſchneidet und mit kleinen Häufchen von ſtark ges 
zuckerten Walderdbeeren belegt, worauf man den 
Streifen übereinanderſchlägt und mit einem Aus⸗ 
ſtecher zu einzelnen halbrunden Krapfen abſticht oder 
mit dem Kuchenrädchen ſo abſchneidet; dieſe Krapfen 
bäckt man in heißem Schmalz, beſtreut ſie mit 
Zucker und ißt ſie warm oder kalt. 


Erdbeer⸗Kuchen. ½ Kilogramm feines Mehl 
wird auf das Kuchenbrett geſiebt und zu einem Haufen 
zuſammengeſtrichen, worauf man in die Mitte eine 
Grube macht, in die man 375 Gramm harte, friſche 


Erdbeer⸗Kuchen, engliſche 


Butter ſchneidet, acht Eidotter, 60 Gramm ge⸗ 
ſtoßenen Zucker, einen Kaffeelöffel voll geſtoßenen 
Zimt und eine Meſſerſpitze a thut, alles leicht 
untereinander arbeitet, den Teig in ein Tuch ſchlägt 
und eine Stunde an einem kühlen Orte ruhen läßt. 
Dann treibt man ihn zu einem flachen, runden 
Kuchen aus, den man mit einem übergebogenen 
Rande verſieht und auf einem Blech lichtbraun 
bäckt; man belegt denſelben, ſobald er aus dem 
Ofen kommt, bis zum Rande herauf mit Erdbeeren, 
die entweder bloß mit dick eingekochtem Zucker⸗ 
Sirup übergoſſen eine Stunde kalt geſtanden haben, 
oder man verrührt die Erdbeeren mit dem Schnee 
von fünf Eiweißen, der mit 250 Gramm Zucker 
gemiſcht iſt, ſtreicht die Beeren mit dem Schnee 
auf den Kuchen, beſiebt denſelben mit Zucker und 
läßt ihn im mäßig warmen Ofen nochmals leicht 
überbacken. Ebenſo ſchlägt man anſtatt der Eiweiße 
1 Liter ſüßen Rahm zu Schnee, den man auf 
einem Siebe abtropfen läßt und über die Erdbeeren 
auf den Kuchen ſtreicht, mit Zucker beſtäubt und 
im Ofen feſt werden läßt. Ganz auf dieſelbe Weiſe 
werden auch kleine Kuchen aus dem obigen Teig 
oder Blätterteig mit ſtark gezuckerten Erdbeeren be⸗ 
legt und nach Gefallen mit Eiweißſchnee oder 
Rahmſchaum beſtrichen. 


Erdbeer⸗Kuchen, engliſche. ¼ Liter geleſene, 
ſehr reife Erdbeeren werden mit einem Holzlöffel 
zerdrückt und mit vier Eßlöffeln voll Zucker und 
ſechs zerquirlten Eiern vermiſcht, worauf man kleine 
Blechformen mit Butterteig ausfüttert, zu drei Vierteln 
mit der Erdbeermaſſe füllt und die Kuchen oder 
Törtchen in einem gutgeheizten Ofen bäckt. Anſtatt 
der friſchen Früchte nimmt man im Winter auch 
Erdbeer⸗Gelke. 


Erdbeer⸗Liqueur. In eine große Glasflaſche 
füllt man ½ Kilogramm ſehr reiſe Walderdbeeren, 
250 Gramm 7 5 weißen Kandiszucker oder 
Raffinadezucker und 1½ Liter feinen Franzbrannt⸗ 
wein, verkorkt und verſiegelt die Flaſche und läßt 
fie unter täglichem Umſchütteln 4—5 Wochen in 
der Sonne oder in der Nähe des Ofens beftillieren, 
filtriert den Liqueur und zieht ihn auf Flaſchen. — 
Ein anderes Verfahren beſteht darin, 1 Liter Erd⸗ 
beeren in 1 Liter Franzbranntwein oder Kirſch⸗ 
waſſer 3—4 Wochen an einem mäßig warmen Ort 
ſtehen zu laſſen, dann durch ein Sieb zu preſſen, 
½ Kilogramm zerſchlagenen Zucker, einen Theelöffel 
voll Zimt und ebenſoviel geſtoßene Nelken hinzu⸗ 
zufügen, alles in einer großen Flaſche weitere drei 
Wochen hinzuſtellen, dann zu filtrieren und ab⸗ 
zufüllen. 


Erdbeer⸗Marmelade. Die einfachſte Methode 
zu deren Herſtellung iſt, die friſchgepflückten Wald⸗ 
erdbeeren durch ein Haarſieb in ftreichen, auf jedes 
½ Kilogramm ſolches Mark ebenſoviel feingeſtoßenen 

ucker nee die Maſſe unter beſtändigem 
Umrühren einigemal aufzukochen, abzuſchäumen, in 
die Büchſen zu füllen und nach dem Erkalten gut 
zu überbinden. — Man kann dieſelbe noch vor⸗ 
züglicher herſtellen, wenn man die Beeren zuerſt 
eine halbe Stunde allein kochen läßt, das Gefäß 
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vom Feuer nimmt und auf jedes ½ Kilogramm 
Beeren 250 Gramm lleingeſchlagenen Hutzucker 
hinzuthut, mit dem man die Marmelade noch eine 
weitere halbe Stunde raſch verkocht. — An Halt⸗ 
barkeit wie an Wohlgeſchmack gewinnt die Mar⸗ 
melade durch Hinzufügung von Johannisbeerſaft; 
man nimmt z. B. auf 2 Kilogramm Erdbeeren 
den ausgepreßten Saft von 1 Liter reifen weißen 
Johannisbeeren, kocht beides zuſammen, ſchäumt 
ab und fügt 2 Kilogramm Hutzucker hinzu, mit 
dem die Marmelade vollends eingekocht wird. 


Erdbeer⸗Mehlſpeiſe. In einem Kaſſerol läßt 
man über dem Feuer 125 Gramm friſche Butter 
kochend heiß werden, ſchüttet ſo viel feines Mehl 
hinzu, als die Butter annimmt, ſchwitzt dies einige 
Minuten mit der Butter durch und gießt unter 
fortgeſetztem Umrühren ¼ Liter kochenden Rahm 
hinzu, ſo daß ein dicker Brei entſteht, den man 
noch eine kurze Weile verkochen läßt, dann vom 
Feuer nimmt und bis zum Erkalten rührt, mit 
zwölf Eidottern, 150 Gramm Zucker nebſt dem 
ſteifgeſchlagenen Schnee der Eiweiße vermengt und 
zur Hälfte in eine butterbeſtrichene, mit Semmel 
ausgeſiebte Form füllt, die man auf einen Dreifuß 
in den Ofen ſtellt. Nach 15 bis 20 Minuten 
ſieht man nach, ob die Maſſe etwas feſt geworden; 
iſt dies der Fall, ſo überſtreut man ſie mit Zucker, 
thut 1 Liter gezuckerte Walderdbeeren hinein und 
gießt die andere Hälfte des Mehlbreies darüber, 
ſtellt die Form aufs neue in den Ofen und läßt 
die Mehlſpeiſe noch eine Stunde langſam backen. 
Iſt ſie ſchön hellbraun geworden, ſo ſtürzt man 
ſie auf eine Schüſſel und giebt ſie mit Zucker beſtreut 
zu Tiſche. ö 


Erdbeer⸗Paſten. Reife Walderdbeeren werden 
durch ein Haarſieb geſtrichen, ½ Kilogramm von 
dieſem Mark mit 750 Gramm geſtoßenem Zucker 
vermiſcht und unter fortdauerndem Umrühren einige⸗ 
mal aufgekocht, durch einen Trichter auf Schiefer⸗ 
tafeln getropft, die Paſten dann an einem warmen 
Orte getrocknet, mit dem Meſſer abgeſchnitten und 
je zwei und zwei übereinandergeſetzt. 


Erdbeer⸗Pudding. Zu 125 Gramm ſchaumig 
gerührter Butter miſcht man nach und nach acht 
Eidotter, ſechs abgeſchälte, in Milch geweichte und 
wieder ausgedrückte Mundbrote, 125 Gramm ge⸗ 
ſtoßenen Zucker, die abgeriebene Schale von einer 
Citrone, 125 Gramm geſtoßene geſchälte Mandeln 
und einen Kaffeelöffel voll Zimt, ſowie ſchließlich 
den Schnee der acht Eiweiße und 1 Liter gezuckerte 
Erdbeeren, füllt die Maſſe in eine mit Butter 
beſtrichene und mit geſtoßenem Zwieback ausgeſiebte 
Form, die nur zur Hälfte voll werden darf, und 
kocht den Pudding zwei Stunden im a dae 
ebenſo kann man ihn auch auf dem Dreifuß backen, 
was 1¼ Stunden erfordert. Noch feiner bereitet 
man ihn in folgender Weiſe. / Liter Rahm wird 
mit einem Stückchen Vanille zum Kochen gebracht 
und mit 220 Gramm ee: Biscuit oder 
Zwieback zu einem ſteifen Brei verrührt, den man 
zum Auskühlen beiſeite ſtellt. Währenddem ver⸗ 
miſcht man etwa 1¼ Liter ſchöne Walderdbeeren 
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mit einigen Löffeln Zucker, zerdrückt fie und ftreicht 
ſie durch ein Sieb, rührt acht Eidotter und vier 
ganze Eier mit 180 Gramm Zucker zu Schaum, 
miſcht den ausgekühlten Brei und das Erdbeermus 
ſowie den Schnee von acht Eiweißen dazu, füllt 
die Maſſe in eine mit Butter beſtrichene oder mit 
Butterteig ausgefütterte Form und läßt den Pudding 
1½ Stunden bei nicht zu ſtarker Hitze backen. 


Erdbeer⸗Pudding, kalter. Aus 2½—3 Liter 
durchgeſtrichenen Walderdbeeren, die man mit 375 Gr. 
Zucker und 70 Gr. aufgelöſter Hauſenblaſe ver 
miſcht, rührt man über dem Eis eine Art Croͤme 
oder Gelee, ſtreicht eine Lage davon in eine auf 
Eis geſtellte, mit Mandelöl ausgeriebene Form, 
bedeckt das Erdbeermus mit Biscuitſtreifen, die 
zuvor in Madeira oder Maraschino eingetaucht 
worden ſind, ſtreicht auf dieſe wieder von der 
Erdbeer-Croͤme und fährt fo fort, bis die Form 
völlig gefüllt iſt. Zuletzt übergießt man den Pudding 
mit etwas flüſſig gemachtem Apfel-Gelde, um ihm 
mehr Haltbarkeit zu geben, läßt ihn zwei Stunden 
auf dem Eis ſtehen, taucht die Form einen Moment 
in heißes Waſſer und ſtürzt den Pudding auf eine 
Schüſſel. — Auf einfachere Art läßt er ſich ber 
ſtellen, indem man ½ Liter Rotwein mit 250 Gr. 
Zucker, etwas ganzem Zimt und Citronenſchale 
zum Kochen bringt, durchſeiht, 1 Liter durch ein 
Sieb geſtrichene Erdbeeren hinzuthut und dieſelben 
mit 180 Gr. in kaltem Rotwein glatt gequirltem 
Stärkemehl unter fortwährendem Umrühren durch⸗ 
kocht, dann vom Feuer nimmt, mit ½ Liter be⸗ 
zuckerten ganzen Erdbeeren vermiſcht und in eine 
naßgemachte Porzellanform füllt, die man einige 
Stunden an einen kühlen Ort ſtellt, wonach der 
Pudding geſtürzt und mit kalter Vanillen-Sauce 
oder Rahmſchnee ſerviert wird. 


Erdbeer-Punſch. 1 Kilogramm ſchöne Wald⸗ 
erdbeeren werden in einer Schüſſel mit dem Löffel 
zerquetſcht, in einen Steintopf gethan und mit einer 
Flaſche feinem Rum übergoſſen, feſt zugebunden 
zwei bis drei Tage ſtehen gelaſſen und täglich 
einmal ungerührt. Dann gießt man den Rum ab, 
reibt den Erdbeerbrei durch ein Haarſieb und drückt 
den Reſt durch ein Tuch, ſo daß jede Spur von 
Flüſſigkeit herausgepreßt wird. Hierauf legt man 
½ Kilogramm bis 750 Gramm kleingeſchlagenen 
Zucker in eine Bowle, preßt den Saft von zwei 
Citronen darauf, gießt den Rum darüber und 
ſchüttet zuletzt 3—4 Liter kochendes Waſſer hinzu, 
deckt die Bowle feſt zu, ſtellt ſie an einen kühlen 
Ort und ſerviert den Punſch erſt, nachdem er völlig 
erkaltet iſt. Will man den vorzüglich wohlſchmeckenden 
Punſch abends trinken, ſo thut man gut, ihn ſchon 
vormittags zu bereiten, auch läßt ſich der erdbeer⸗ 
haltige Rum in einer gut verſiegelten Flaſche monate— 
lang im Keller liegend aufbewahren, ohne das 
Aroma zu verlieren. 


Erdbeer⸗Saft. 4 Liter ſchöner Walderdbeeren 
(auch die jogenannten Weinbergserdbeeren laſſen ſich 
dazu verwenden) werden in einen neuen, glaſierten 
Topf geſchüttet und mit 1 Kilogramm zum Faden 
geläutertem, gut abgeſchäumtem, halb ausgekühltem 


Erdbeer-Soufflé 


Zucker übergoſſen, worauf man den Topf feſt zu⸗ 
bindet und drei Tage in den Keller ſtellt. Nach 
Verlauf dieſer Zeit läßt man den Sirup, den man 
ſamt den Beeren auf ein ausgeſpanntes Tuch ſchüttet, 
in eine untergeſtellte Porzellanſchüſſel durchlaufen, 
wobei die Beeren jedoch nicht gepreßt werden dürfen; 
der Saft wird in kleine Flaſchen gefüllt, die man 
mit doppeltem Papier überbindet, zehn Minuten 
im Waſſerbade kocht und darin erkalten läßt, dann 
nimmt man das Papier ab, verkorkt und verpicht 
die Flaſchen und bewahrt ſie an einem kühlen Orte 
auf. Auch kann man die Beeren in den zum 
Faden geläuterten Zucker ſchütten und darin eine 
zeitlang heiß ſtehen laſſen, ohne daß ſie kochen 
dürfen, wonach man bald nach ihrem Erkalten den 
Saft durchſeiht; die Erdbeeren ſelbſt laſſen ſich 
noch zu Compot, Kaltſchale, Creme und dergleichen 
verwenden. 

Erdbeer⸗Sauce. ½ Kilogramm Erdbeeren 
werden durch ein Sieb geſtrichen und nebſt ½ Liter 
Rotwein, etwas Citronenſchale, 125 Gramm Zucker, 
einem Stückchen Zimt und drei zerbrochenen Zwie— 
backen unter fleißigem Umrühren eine Viertelſtunde 
gekocht und durchgeſeiht; anſtatt Zwieback mitzu— 
kochen, kann man die Sauce auch zuletzt mit einem 
Kaffeelöffel voll in Waſſer zerrührtem Kartoffelmehl 
verdicken. 

Erdbeer⸗Sauce, kalte. 1 Liter Erdbeeren werden 
durch ein Sieb gerieben, der Brei mit Madeirawein 
verdünnt, die auf Zucker abgeriebene Schale und 
der Saft einer Apfelſine, ſowie 125 Gramm Zucker 
hinzugefügt und die Sauce zuletzt mit etwas dünn⸗ 
gekochter Stärke verrührt; ebenſo vermiſcht man 
zuweilen den durchgerührten Erdbeerbrei nur mit 
Zucker und fettem ſüßen Rahm. 


Erdbeer⸗Schaum. 1. ¼ Liter recht reife Wald⸗ 
erdbeeren werden mit ½ Liter dickem ſüßen Rahm 
zerrührt, durch ein Sieb geſtrichen, mit 250 Gramm 
geſtoßenem Zucker, der auf Zucker abgeriebenen 
Schale einer halben Citrone und einem halben 
Kaffeelöffel voll Zimt vermiſcht, zu feſtem Schaum 
geſchlagen und derſelbe in Gläſern ſerviert; man 
giebt ihn als Deſſert oder bei Damenkaffees nach 
dem Kaffee. 


Erdbeer⸗Schuee. 2 Liter Walderdbeeren ſtreicht 
man durch ein Haarſieb, vermiſcht ſie mit 250 Gr. 
geſtoßenem Zucker und dem ſeſtgeſchlagenen Schnee 
von 2½ Liter Rahm, ſchichtet den Schnee berg— 
förmig auf eine Schüffel und garniert dieſelbe mit 
Baiſers. 

Erdbeer⸗Schnitten. Altbackenes Milchbrot wird 
in dünne Scheiben zerſchnitten, die man in gezuckerten 
Wein eintaucht, mit zerdrückten, verſüßten Erdbeeren 
beſtreicht und mit der beſtrichenen Seite nach oben 
in heißes Schmalz einlegt, darin gelbbäckt und 
mit Zucker beſtreut warm zu Tiſche giebt. 

Erdbeer⸗Soufflé. Von 2 Liter reifen Erdbeeren 
ſtellt man ½ Liter mit Zucker beſtreut beiſeite, 
ſtreicht die übrigen 1½ Liter durch ein Haarſieb 
und vermiſcht dieſen Fruchtbrei mit zehn Eidottern, 
die mit 250 Gramm Zucker vorher zu Schaum 
gerührt wurden, lockert noch den Schnee der zehn 


Erdbeer⸗Speiſe, kalte 


Eiweiße darunter, füllt alles in eine Souffleſchüſſel, 
ſtreut die eingezuckerten Erdbeeren oben darauf, bäckt 
das Souffl eine halbe Stunde bei mäßiger Hitze 
und giebt es ſofort zur Tafel. 


Erdbeer⸗Speiſe, kalte. Man zerquetſcht ½ Liter 
recht reife Walderdbeeren mit 2 Eßlöffeln voll 
Zucker, vermiſcht dieſen Brei mit 1 Liter dickem ſaurem 
Rahm und ½ ö Liter ganzen, auserleſen ſchönen 
Wald» oder Gartenerdbeeren, die man etwas ges 
zuckert hat, füllt alles in eine Glasſchale und ſtellt 
dieſelbe eine halbe Stunde auf Eis, bevor man 
ſie zu Tiſche giebt. 

Erdbeer⸗Sulz. ½ Kilogramm friſchgepflückte 
Walderdbeeren werden etwas zerdrückt und mit 
125 Gramm geklärtem Zucker heiß übergoſſen, gut 
zugedeckt und über Nacht hingeſtellt. Am nächſten 
Morgen filtriert man den Saft, klärt 250 Gramm 
Zucker, färbt ihn mit einigen Tropfen Cochenille— 
tinktur, ſeiht ihn durch, vermiſcht ihn mit 45 Gr. 
aufgelöſter Hauſenblaſe, dem Erdbeerſaſt und einem 
Glaſe Weißwein, füllt die Miſchung in eine Gelee 
ſorm, gräbt dieſelbe einige Stunden in Eis ein 
und ſtürzt dann das Gelee auf eine Glasſchale. 


Erdbeer⸗Suppe. 1 Liter Walderdbeeren werden 
mit 2 Liter Waſſer, vier zerbrochenen Zwiebacken, 
etwas ganzem Zimt, Citronenſchale und einer Priſe 
Salz drei Viertelſtunden gekocht, hierauf ſtreicht 
man das Ganze durch ein Sieb, fügt 250 Gramm 
Zucker und 1 Liter Rotwein hinzu, kocht die Suppe 
ſo lange damit, bis der Zucker völlig aufgelöſt iſt, 
legiert fie mit drei in Rotwein zerquirlten Eis 
dottern und thut zuletzt noch ½ Liter Erdbeeren, 
die in dünnem Zucker-Sirup einmal aufgekocht 
ſind, hinein. 


Erdbeer⸗Sirup, ſ. Erdbeer⸗Saft. 


Erdbeer-Torte, ſ. auch Erdbeer-Kuchen. Aus 
ſüßem Blätterteig oder Mürbteig wird ein Torten⸗ 
boden aufgerollt, auf den man mit geſchlagenem 
Ei einen 4 Centimeter hohen Rand befeſtigt, dann 
beſtreicht man das Ganze mit Ei und bäckt den 
Tortenboden bei ziemlicher Hitze ſchön hellbraun. 
Hierauf ſchlägt man 1 Liter dicken ſüßen Rahm 
zu ſteifem Schaum, vermiſcht denſelben mit 125 Gr. 
Zucker und ¼ö Liter mit Zucker überſtreuten Erd— 
beeren, füllt Schaum und Beeren in die aus⸗ 
gekühlte Torte und fährt mit einer glühenden 
Schaufel darüber hin. 


Erdbeer⸗Törtchen. Kleine Blechformen werden 
mit Butter- oder Mürbteig ausgefüttert, mit trockenen 
Erbſen gefüllt und gebacken, worauf man die Erbſen 
herausnimmt und ſtatt deren friſche, dick mit Zucker 
und Zimt beſtreute Erdbeeren hineinlegt; ebenſo 
lann man die Beeren auch mit gezuckertem Eiweiß⸗ 
ſchnee oder Rahmſchnee vermiſchen und die Törtchen 
daun noch einen Augenblick in den Ofen ſtellen. 


Erdbeer⸗Waſſer. ½ Kilogramm friſche, reife 
Erdbeeren werden in einer Terrine zerdrückt, mit 
1 Liter kaltem Waſſer und dem Saft von drei 
Citronen übergoſſen eine Stunde ſtehen gelaſſen, 
durch ein Haarſieb geſtrichen, durch ein Tuch 
geſeiht und nach Geſchmack verfüßt. 
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Erdbirne 


Erdbeer⸗Wein. Entweder bereitet man dieſen 
ſehr einſach, indem man ſchon abgelagerten Johannis⸗ 
beerwein mit Erdbeerſaft vermiſcht, oder man ſtellt 
ihn auf folgende Art direkt aus friſchen Früchten 
her. Zwölf Liter gut geleſene Walderdbeeren werden 
zerdrückt, mit 12 Liter kaltem Waſſer übergoſſen 
und vierundzwanzig Stunden ruhig ſtehen gelaſſen. 
Dann ſeiht man die Flüſſigkeit durch, fügt 4 Kilo— 
gramm Zucker, 8 Liter Apfelwein, die dünn⸗ 
abgeſchälte Schale einer Citrone und 30 Gramm 
pulveriſierten Weinſtein hinzu, füllt alles in ein 
Faß, welches jedoch höchſtens zu drei Vierteln voll 
werden darf, verſpundet dasſelbe, bohrt aber in 
den Zapfen ein kleines Loch und läßt das Faß 
vier Wochen an einem mäßig warmen Orte ſtehen, 
damit der Wein gehörig gären kann. Nun fügt 
man noch 1½ Kilogramm Zucker, der in 2 Liter 
warmem Waſſer aufgelöſt wird, hinzu, ſchüttelt 
das Faß gut um und verſpundet es wie zuvor. 
Nach etwa 6—8 Wochen, wenn die Gärung 
völlig aufgehört hat, gießt man die klare Flüſſig⸗ 
keit von dem Bodenſatz ab, ſchüttet 1 Liter beſten 
Franzbranntwein hinein und füllt den Wein wieder 
in das gereinigte Faß, legt es zwei Monate in 
den Keller, füllt den Wein dann in ein anderes, 
kleineres Faß, das bis oben herauf voll wird, 
ſpundet dasſelbe ganz feſt zu und läßt es drei bis 
vier Jahre ruhig lagern, bevor man den Wein 
auf Flaſchen zieht und in Gebrauch nimmt. 


Erdbirne, Erdartiſchocke, Topinambur, franz. 
topinambour, engl. Jerusalem artichoke. Die 
Erdbirnen gleichen großen, länglichrunden Kar- 
toffeln und find die Wurzelknollen des Helianthus 
tuberosus, einer vielfach nützlichen, zur Familie 
der Sonnenroſen gehörenden Pflanze, die auch in 
der Höhe des Stengels wie in der Geſtalt der 
rauhen ſpitzigen Blätter und der gelben Blüten 
den Sonnenblumen ähnlich ſehen. Sie wurden 
1618 aus Braſilien nach England gebracht und 
kamen von da ſpäter nach Frankreich und Deutſch⸗ 
land, wurden aber durch die ſchmackhafteren Kar⸗ 
toffeln verdrängt und finden namentlich in Deutſch⸗ 
land feine rechte Würdigung, während fie in Eng— 
land und Frankreich vielfach angebaut und auf 
mancherlei Weiſe zubereitet werden. Die Knollen 
beſitzen einen eigentümlich ſüßlichen, faſt ſpargel⸗ 
ähnlichen Geſchmack, fie dienen oft als Surrogat 
für Artiſchocken; ihr Anbau iſt ſehr leicht, da ſie 
faft in jedem Boden viele Jahre lang ohne weitere 
Kultur als regelmäßige Reinigung von Unkraut 
und zeitweiſe Düngung gedeihen. Sie lieben einen 
ſandigen Boden und ein ziemlich mildes Klima, 
werden im März und April wie die Kartoffeln 
gelegt und die Ernte dauert vom November bis 
zum Frühjahr, da die Knollen vom Froſt nicht 
leiden und am beſten friſch aus der Erde ge— 
nommen ſchmecken; gewöhnlich nimmt man nur 
die großen Knollen heraus und läßt die kleineren 
für das nächſte Jahr als Ausſagt im Boden. Die 
Pflanze blüht erſt im Oktober und nicht eher als 
nach der Blüte darf man die Stengel mit den 
Blättern abſchneiden und als Viehfutter verwenden; 
die Knollen ſind gleichfalls ſowohl roh als gekocht 


Erdbirnen, gekocht 


ein leichtverdauliches und nahrhaftes Futter für 
Rindvieh und Schweine, ebenſo ſind ſie zur Spiritus⸗ 
bereitung trefflich geeignet. In Frankreich kocht 
man die geſchälten Erdbirnen in Salzwaſſer wie 
die Kartoffeln, noch beſſer werden ſie, wenn man 
fie in einem Dampftopf kocht; man legt fie in 
Ragouts wie die Artiſchocken, ſchneidet ſie in 
Scheiben und brät ſie in Butter, giebt ſie mit 
holländiſcher Sauce, Sauce A la maitre-d’hötel 
oder als Salat zubereitet. Von den in England 
üblichen Zurichtungsarten wollen wir einige näher 
beſchreiben. 


Erdbirnen, gekocht. Nachdem die Knollen 
geſchält ſind, legt man ſie eine kurze Zeit in kaltes 
Waſſer mit etwas Eſſig, thut ſie dann nebſt einem 
kleinen Löffel Salz in einen Topf mit kochendem 
Waſſer und läßt ſie eine Viertelſtunde kochen, 
worauf man mit einer Gabel verſucht, ob ſie weich 
genug ſind, und ſie in dieſem Falle ſofort heraus⸗ 
nimmt und abgießt. Sie werden auf eine Schüſſel 
geſchüttet und mit geſchmolzener Butter oder 
holländiſcher Sauce übergoſſen ſerviert. Häufig 
ſchneidet man fie mit einem Gemüſemeſſer in birn⸗ 
förmige Geſtalt, dämpft ſie langſam in Waſſer, 
mit etwas Salz, einem kleinen Stück Butter und 
2 —3 in Scheiben geſchnittenen Zwiebeln, und giebt 
ſie dann mit geſchmolzener Butter übergoſſen auf. 
Richtet man ſie in holländiſcher Sauce an, ſo kocht 
man ſie in Milch und Waſſer. 


Erdbirnen⸗Fricaſſee. 1 Kilogramm geſchälte 
und in Salzwaſſer weichgekochte Knollen werden 
auf einem Siebe abgetropft, dann ſchüttet man 
½ Liter Milch in ein Kaſſerol, würzt fie mit Salz, 
Pfeffer, einer Priſe geſtoßenem Zimt und eben⸗ 
ſoviel Muskatnuß, verkocht ein in Mehl gerolltes 
Stückchen Butter damit und läßt die Erdbirnen 
5—6 Minuten darin dämpfen. 


Erdbirnen, gebacken. Geſchälte Knollen ſchneidet 
man in ſehr dünne Scheiben und bäckt dieſelben 
in kochendem Oel oder Speck ſchön braun, beſtreut 
ſie mit Salz und giebt ſie möglichſt heiß zu Tiſch. 


Erdbirnen⸗Brei. Nachdem die Knollen ges 
ſchält und in Salzwaſſer ganz weichgekocht ſind, 
ießt man das Waſſer ab und rührt die Erd⸗ 
5 — mit heißem Rahm, Pfeffer und Salz zu 
Brei, den man zu gebratenem Fleiſch, Beefjteals 
u. dergl. aufträgt. 


Erdbirnen⸗Suppe. 80 —100 Gramm Butter 
läßt man in einem Kaſſerol ſchmelzen und ſchwitzt 
darin 1½ Kilogramm in Scheiben geſchnittene, 

eſchälte Erdbirnen, eine zerſchnittene Zwiebel, eine 
öhre und 250 Gramm würflig geſchnittenen rohen 
Schinken. Nachdem man dies zehn Minuten lang 
in der Butter verrührt, fügt man ½¼ Liter kräftige 
Fleiſchbrühe hinzu, dämpft alles darin weich, gießt 
noch 1½ Liter Fleiſchbrühe nach, würzt mit Pfeffer 
und Salz, ſtreicht die Suppe durch ein Sieb und 
vermiſcht fie mit ½ Liter kochender Milch, läßt 
ſie über dem Feuer noch einigemal aufwallen und 
richtet ſie über geröſteten Semmelwürfeln an. 
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Escabescia. Eines der wohlſchmeckendſten 
ſpaniſchen Nationalgerichte, namentlich wenn die 
Escabescia von Rebhühnern bereitet wird. Man 
zerteilt 2— 3 junge Rebhühner, Tauben oder 
Hühner, nachdem ſie gerupft, ausgenommen und 
gewaſchen ſind, in 4—5 Stücke, thut dieſelben 
nebſt reichlichem Olivenöl, zwei unabgeſchälten 
Knoblauchzehen, etlichen Pfefferkörnern und Nelken 
ſowie ein wenig Salz in ein Kaſſerol, ſchwenkt 
letzteres ſo lange über dem Feuer, bis die Ge⸗ 
flügelſtücke bräunlich gebraten ſind, füllt hierauf 
etwas Fleiſchbrühe und Eſſig nach, deckt das Gefäß 
zu und läßt das Geflügel langſam weichdünſten. 
Man nimmt letzteres dann heraus, ordnet es auf 
einer Schüſſel, verkocht die Brühe noch mit einigen 
Löffeln Kalbsfußgelke, gießt fie schließlich durch ein 
Sieb über das Fleiſch und ſerviert das Gericht 
nach dem völligen Erkalten. 


Escalopes. Kleine, möglichſt rund zugeſchnittene 
Scheiben von Wildbret, Geflügel, Fiſch, Kalbfleiſch, 
Rindslende ꝛc., welche gedämpft oder gebraten und 
mit irgend einer Sauce kranzförmig und immer 
eine Fleiſchſcheibe zum Teil auf der anderen liegend 
auf der Schüſſel angerichtet werden, ſo daß ſie 
gleichſam eine Treppe (escalier) bilden, woher ihr 
Name rührt. 


Escalopes von Fiſch. Kleinere Hechte oder 
Zander werden geſchlachtet, dann ſchneidet man 
Kopf und Schwanz ab, entfernt die Haut, löſt 
das Fleiſch vom Rückgrat los, zieht die Gräten 
heraus, ſchneidet es in möglichſt runde, fingerdicke 
Scheiben von der Größe eines Zweithalerſtückes, 
legt dieſelben in eine flache, dick mit Butter be⸗ 
ſtrichene Pfanne, beträufelt ſie mit Citronenſaft, 
beſtreut fie mit etwas Salz und weißem Pfeffer, 
gieht geklärte Butter darüber und brät die Escalopes 

ber raſchem Feuer auf beiden Seiten durch, richtet 

fie nach obiger Angabe zierlich um eine Schüfjel 
an und gießt in die Mitte eine helle Champignon⸗, 
Kapern⸗ oder Trüffelſauce. 


Escalopes von Gänſeleber. Eine große Gänſe— 
leber oder zwei kleine weiße, fette Lebern werden 
in runde, fingerdicke, thalergroße Stücke geſchnitten, 
nebeneinander in ein mit zerlaſſener Butter be⸗ 
ſtrichenes Kaſſerol gelegt, mit etwas Salz und 
weißem Pfeffer überſtreut und mit einem butter⸗ 
beſtrichenen Papier bedeckt. Einige Minuten vor 
dem Anrichten ſchwitzt man die Escalopes auf 
beiden Seiten raſch eine kurze Zeit durch, ſchüttet 
die Brühe ab und zu einer inzwiſchen bereiteten 
kräftigen Trüffel⸗ oder Champignonſauce, gießt 
dieſelbe über die Escalopes, läßt ſie damit noch 
einmal aufkochen und giebt ſie in einer mit Blätter⸗ 
teigrand umgebenen Schüfjel auf. 


Escalopes von Haſen- oder Rehfleiſch. Das 
Rlickenfleiſch von 1—2 Hafen oder einem jungen 
Reh wird auf beiden Seiten vorſichtig abgelöſt 
und gehäutet, worauf man es in federkieldicke 
Scheiben zerteilt, dieſelben etwas flachſchlägt und 
zierlich rund ſchneidet. Man legt ſie in ein mit 
geklärter Butter beſtrichenes Kaſſerol nebſt etlichen, 
in dünne Scheiben von gleicher Größe zerſchnittenen 


Escalopes von Kalbfleiſch 


Trüffeln oder 3—4 Eßlöffeln voll fines herbes 
(kleingehackten Champignons, Trüffeln, Chalotten 
und Peterſilie), ſtreut ein wenig Salz und weißen 
Pfeffer darüber, bedeckt ſie mit einem gebutterten 
Papier und ſtellt ſie einſtweilen beiſeite. Indeſſen 
hackt man das Gerippe vom Rücken und die 
Fleiſchabgänge klein und kocht ſie nebſt einem 
Stückchen rohen Schinken, 250 Gramm derbem 
Kalbfleiſch, zwei kleinen Zwiebeln, einem Lorbeer 
blatt und einer zerſchnittenen Möhre mit ¼ Liter 
guter Fleiſchbrühe ſowie / Liter Rotwein oder 
Madeira zu einer kräftigen Brühe, die man durch⸗ 
ſeiht, entfettet, mit etwas Citronenſaft und brauner 
Coulis vermiſcht und auf die einige Minuten über 
dem Feuer geſchwungenen und gewendeten Esca— 
lopes gießt, die man noch ein- bis zweimal darin 
aufkochen läßt. Man richtet ſie hierauf in einer 
Schüſſel mit Einfaſſung von Semmel-Croutons, 
Reis oder Nudeln an und giebt ſie wie alle 
anderen Arten von Escalopes als Entrée bei 
größeren Mahlzeiten. 


Escalopes von Kalbfleiſch. Ein ſchönes 
ſaftiges Stück Kalbfleiſch aus der Keule von etwa 
750 Gramm wird in runde, 1 Centimeter dicke 
Scheiben geſchnitten, die von Haut und Sehnen 
befreit und mit dem Meſſer flachgeſchlagen, neben— 
einander in ein Kaſſerol mit heißgemachter Butter 
gelegt und raſch auf beiden Seiten einige Minuten 
über dem Feuer geſchwenkt werden. Dann gießt 
man die Butter ab, fügt vier Eßlöffel voll fines 
herbes und ein wenig Bouillon hinzu und dämpft 
die Escalopes damit noch eine Viertelſtunde lang 
vollends weich, worauf man ſie mit einer beliebigen 
pikanten Sauce oder mit einem Purée von Endivien, 
Sauerampfer u. dergl. aufgiebt. In England bereitet 
man die Kalbs⸗Escalopes, indem man ſie in Ei und 
1 Weißbrot wendet, mit Pfeffer und Salz 

eſtreut, in Butter hellgelb brät und mit Tomaten⸗ 
Sauce oder Sardellen-Sauce anrichtet. 


Escalopes von Kaninchen. Sie werden ganz 
wie die von Haſenfleiſch vorgerichtet, nur läßt man 
die Trüffeln weg; das zerhackte Gerippe kocht man 
mit 1 Liter Fleiſchbrühe, Wurzelwerk, getrockneten 
Champignons, einigen Wacholderbeeren, Salz, 
Pfeffer⸗ und Gewürzkörnern 1½ Stunden lang, 
ſeiht die Brühe durch, verdickt ſie mit einer hellen 
Mehlſchwitze, fügt ein Glas Weißwein, den Saft 
einer halben Citrone, etwas weißen Pfeffer oder 
eine Meſſerſpitze Currypulver hinzu, gießt ſie über 
die zuvor in Butter geſchwenkten Escalopes und 
läßt dieſelben noch einmal darin aufkochen. 


Escalopes von Rindslende. Aus 1 Kilogramm 
gut abgelegener Rindslende werden Escalopes zurecht⸗ 
geſchnitten, in ein dick mit Butter ausgeſtrichenes 
Kaſſerol gelegt, mit Salz und etwas Pfeffer bes 
ſtreut, mit einem gebutterten Papier bedeckt, kurze 
Zeit auf beiden Seiten über raſchem Feuer ge⸗ 
ſchwenkt und dann mit einer Trüffel⸗, Madeira⸗ 
oder einer aus kines herbes und brauner Coulis 
hergeſtellten Sauce noch vollends weichgedämpft, 
worauf man ſie in einem Reisrand oder einem Rand 
von aufrechtſtehenden Semmel-Croutons anrichtet. 
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Escalopes von Wildgeflügel. Von Reb⸗ 
hühnern, Schnepfen oder Haſelhühnern löſt man das 
Bruſtfleiſch ab, ſchneidet es zu Escalopes ſchräg zu, 
kocht aus den zerhackten oder zerſtampften Gerippen 
und ½ Liter brauner Coulis eine kräftige Brühe, 
ſchwenkt die Escalopes nebſt feingeſchnittenen Trüffel⸗ 
ſcheiben in Butter einige Minuten über dem Feuer, 
läßt ſie mit der Brühe nochmals aufkochen und 
ſerviert fie auf einer mit Blätterteig oder Semmel⸗ 
Croutons garnierten Schüſſel. 


Escargot, Schnecke, |. d. 
Eſchlauch, ſ. v. w. Chalotten, ſ. d. 
Espagnole, ſ. Spaniſche Sauce. 


Eſſenz. So nennt man jeden flüſſigen kon⸗ 
zentrierten Auszug aus vegetabiliſchen oder ani⸗ 
maliſchen Subſtanzen; für die Parfümerie, Liqueur⸗ 
fabrikation und Konditorei erzeugt man ätheriſche 
Eſſenzen durch Auflöſung ätheriſcher Oele in Alkohol 
oder durch Digerierung von Gewürzen, Wurzeln 
und Kräutern oder Früchten in Alkohol. In der 
Kochkunſt verſteht man unter Eſſenzen meiſtens keine 
derartigen geiſtigen Extrakte, ſondern hauptſächlich 
Flüſſigkeiten, welche durch ſtarkes Einkochen von 
verſchiedenartigen, aus Wild, Geflügel, Fiſchen, 
Wurzeln u. ſ. w. gewonnenen Brühen hergeſtellt und 
zur Würze von Saucen, Ragouts u. ſ. w. ver⸗ 
wendet werden. Ueber die für die Küche wichtigen 
Gewürz⸗Eſſenzen, ſ. unter Gewürze, konſervierte. 


Eſſenz, Champignon⸗. ½ Kilogramm größere 
Champignons werden geputzt, flüchtig gewaſchen, 
in ein Kaſſerol geſchüttet, mit dem Saft von zwei 
Citronen und 5 Gramm Salz in einem verdeckten 
Kaſſerol 5—6 Minuten über das Feuer geſtellt, 
mit ½ Liter kräftiger Hühnerbrühe übergoſſen und 
eine Viertelſtunde damit verkocht, worauf man die 
Eſſenz durch ein Tuch ſeiht und in einer wohl⸗ 
verkorkten Flaſche zum Gebrauch aufbewahrt. 


Eſſenz, Fiſch⸗. Etwa 1 ½ Kilogramm kleinere, 
gutgereinigte Fiſche verſchiedener Art (Weißfiſche, 
Karpfen, Hecht u. ſ. w.) werden in Stücke geſchnitten 
und mit zwei Zwiebeln, vier Chalotten, ein bis 
zwei Möhren, einem Bouquet garni von Peterſilie, 
Eſtragon und zwei Lorbeerblätter, zwei Gewürz⸗ 
nelken, 10 Gramm Salz, 3 Gramm Pfeffer- und 
Gewürzkörnern, 2 Liter Waſſer und ¼ Liter Weiß⸗ 
wein in einem wohlverdeckten Kaſſerol mehrere 
Stunden langſam gekocht, bis die Fiſche zu Brei 
zerfallen und gänzlich zerkocht ſind, worauf man 
die Eſſenz durchſeiht und gelegentlich zu Fiſchſaucen, 
Faſtenſuppen, Ragouts u. ſ. w. anwendet. 


Eſſenz, Geflügel. Von drei alten Hühnern 
löſt man die Bruſt ab und verwendet ſie zu Hühner⸗ 
Coteletten oder einem ähnlichen Gericht, zerhackt 
das Uebrige in kleine Stücke und legt ſie nebſt 
1 Kilogramm Kalbfleiſch aus der Keule, das man 
ebenfalls in mehrere Stücke zerteilt hat, in ein 
Kaſſerol, fügt zwei Zwiebeln, deren eine mit zwei 
Gewürznelken beſteckt iſt, eine Möhre, ein Kräuter⸗ 
bündelchen und 2 Liter Hühnerbrühe hinzu, und kocht 
dies mehrere Stunden hindurch ſehr langſam, bis 
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das Fleiſch völlig weich geworden iſt, worauf man 
die Eſſenz durchſeiht, entfettet und in Flaſchen auf⸗ 
bewahrt. 


Eſſenz, Gemüſe⸗. In ein großes Kaſſerol thut 
man 2 Kilogramm in Stücke zerſchnittenes Rind⸗ 
fleiſch, ein altes Huhn oder zwei alte Tauben und 
einen Kalbsbeinknochen nebſt ſechs zerſchnittenen 
Möhren, drei Zwiebeln, zwei Kohlrabis, zwei bis 
drei Salatköpfen, zwei bis drei nicht zu großen 
Sellerieknollen, einigen Peterſilienwurzeln, einem 
Welſchkohlkopf, drei Porres und etwas Kerbel; dann 
füllt man das Kaſſerol mit einigen Litern Fleiſch— 
brühe, läßt das Ganze ſehr langſam 3—4 Stunden 
lochen, ſeiht die Eſſenz durch, ſchöpft alles Fett ab 
und bewahrt ſie auf. 


Eſſenz, Gewürz. In ein irdenes Kaſſerol 
ſchüttet man ¼ Liter guten Weißwein und thut zwei 
Eßlöffel voll Eſſig, 120 Gramm Salz, 1 Gramm 
Pfefferkörner, vier Gewürznelken, vier Blättchen 
Macis, 30 Gramm Morcheln, vier Lorbeerblätter, 
10 Chalotten, eine Zehe Knoblauch, eine Handvoll 
Peterſilie, einen Kaffeelöffel voll Koriander, eine 
zerſchnittene Möhre, eine Zwiebel, zwei Zweige 
Thymian, ſechs Stengelchen Kerbelkraut, zwei mäßig 


kleine Sellerieknollen ſowie zwei Eſtragonzweige 


hinzu, bringt den Wein zum Kochen und ſtellt das 
Kaſſerol dann feſt zugedeckt ſofort in heiße Aſche, 
wo man die Eſſenz 7—8 Stunden ziehen läßt, 
hierauf durchſeiht, in kleine Flaſchen füllt und in 
ſehr kleinen Quantitäten zur Würze von Saucen, 
Suppen und Ragouts benützt. 


Eſſenz, Knoblauch. Fünf bis ſechs Zehen 
Knoblauch, in deren jede man eine Gewürznelle 
ſteckt, zwei Lorbeerblätter und ein Stückchen Zucker 
von der Größe einer Haſelnuß werden in einer 
Flaſche Weißwein ſo lange gekocht, bis die Flüſſigkeit 
zur Hälſte eingekocht iſt. Man ſchäumt gut ab 
und klärt die Eſſenz, indem man ſie durch einen 
mit Filtrierpapier oder Baumwolle ausgelegten 
Trichter langſam in kleine Flaſchen laufen läßt, die 
ſehr gut verkorkt werden. In Italien und Frank⸗ 
reich benützt man dieſe Eſſenz gern und häufig, in⸗ 
dem man einige Tropfen davon zu der Brühe, worin 
man Fiſch ſiedet, oder zu Fleifch-Geldes und Dämpf⸗ 
brühen gießt. 


Eſſenz, Sardellen. 12— 15 ausgegrätete Sar⸗ 
dellen werden langſam in ¼ Liter Waſſer gekocht, 
bis ſie zu Brei zerfallen ſind; dann ſeiht man die 
Eſſenz durch, die ſo dick wie Sirup ſein muß, und 
füllt fie in kleine Flaſchen, um ſie kaffeelöffelweiſe 
zur Würze von Saucen zu verwenden. 


Eſſenz, Schinken ⸗, 1 Kilogramm roher Schinken 
wird in Scheiben geſchnitten, die man mit einem 
Fleiſchhammer etwas klopft, in ein Kaſſerol legt 
und darin über dem Feuer ſchwitzen läßt, bis ſie 
anzuhängen beginnen; dann fügt man einige Eß⸗ 
löffel voll geſchmolzene Butter hinzu und überſtäubt 
den Schinken mit Mehl, verrührt dies mit der 
Butter, gießt 1-1 ¼ Liter ungeſalzene Fleiſchbrühe 
hinzu, würzt mit einigen Pfefferkörnern, einem Blatt 
Macis, dem Saft einer Citrone, zwei Gewürzuellen, 


zwei Lorbeerblättern, einem Kräuterbündelchen und 
einigen friſchen oder getrockneten Champignons, 
kocht den Schinken ſehr langſam 6—7 Stunden, 
ſeiht die Eſſenz durch und verwendet ſie zu Saucen. 


Eſſenz, Trüffel. 1 Kilogramm ſauber ge⸗ 
reinigte und geſchälte Trüffeln werden zerſchnitten, 
in ein Kaſſerol gethan und mit einer Flaſche Madeira 
und 1 Liter kräftiger Bouillon oder Hühnerbrühe 
übergoſſen, worauf man ein Bouquet garni von 
Kräutern, 10 Gramm Salz, 3 Gramm geſtoßenen 
weißen Pfeffer und ein Blatt Macis hinzufügt, das 
Kaſſerol gut zudeckt und den Inhalt eine halbe Stunde 
über raſchem Feuer kochen läßt. Nach dem Er⸗ 
kalten ſtreicht man die Eſſenz durch, bewahrt ſie 
zur Würze für Saucen auf und verwendet die 
Trüffeln, welche durch das Auskochen nichts von 
ihrer Schmackhaftigkeit verlieren, nach Belieben zu 
Ragouts, Farcen und dergleichen. 


Eſſenz, Wildbret. ½ Kilogramm Hirſch⸗ 
fleiſch oder in Ermangelung deſſen Rindfleiſch, zwei 
alte Rebhühner und zwei wilde Kaninchen oder 
ein Haſe werden in Stücke zerſchnitten und mit 
2 Liter Fleiſchbrühe in einem Kaſſerol zum Kochen 
gebracht; dann gießt man ½ Liter Weißwein an, 
läßt die Brühe eine Weile einkochen, fügt zwei 
Zwiebeln, zwei Möhren, etwas Thymian und Baſi⸗ 
licum, einige Wacholderbeeren und zwei Nelken 
hinzu, ſchäumt gut ab, kocht das Fleiſch langſam 
ſehr weich, läßt es in der Brühe erkalten und ſeiht 
die Eſſenz durch. 


Eſſig, franz. vinaigre, engl. vinegar. Dieſe 
aus Eſſigſäure und Waſſer zuſammengeſetzte Flüſſig⸗ 
keit, welche meiſt durch die ſaure Gärung ver⸗ 
ſchiedener alkohol- oder zuckerhaltiger Flüſſigkeiten 
erzeugt wird, iſt nicht allein für die Hauswirtſchaft 
zur Bereitung von Salaten und vielerlei Speiſen 
wie zum Einmachen von Gemüſen und Früchten 
unentbehrlich, ſondern auch für chemiſch⸗techniſche 
Zwecke von höchſter Wichtigkeit. Man ſtellt Eſſig 
her aus Wein, aus Branntwein oder Weingeiſt, 
aus Malz oder Bierwürze, aus ſauer gewordenem 
Bier, aus Obſtweinen, zerquetſchtem reifen oder halb⸗ 
reifen Obſt, unreif gebliebenen Weintrauben, Runkel⸗ 
rüben⸗ oder Möhrenſaft, Honig, Zucker-Sirup, 
gefrorenen Kartoffeln. Außerdem hat man Frucht-, 
Kräuter- und Gewürzeſſige, welche jedoch nur durch 
das Digerieren von feinem Eſſig mit Früchten, 
Kräutern, Blumen oder Gewürzen bereitet werden; 
die Toiletteneſſige ftellt man aus einer Miſchung 
von Eſſigſprit und verſchiedenen ätheriſchen Oelen 
her; der bei der trockenen Deſtillation des Holzes 
mit dem Theer zugleich übergehende Holzeſſig dient 
nur zur Konſervierung von Holz, Fleiſch und 
anderen Stoffen, iſt aber wegen ſeines unangenehm 
brenzlichen Geſchmacks und Geruchs auch im ge⸗ 
reinigten Zuſtande nicht in der Küche verwendbar. 
Der beſte und reinſte Eſſig, deſſen man namentlich 
zum Einmachen unbedingt bedarf, iſt der aus Wein 
oder verdünntem Branntwein, den man mit Hilfe 
von bereits fertigem Weineſſig oder Eſſigſäure in 
Gärung übergehen läßt; das Verfahren im kleinen 
Maßſtabe beſteht gewöhnlich darin, daß man in 


Eſſig, Chalotten-, Knoblauch- oder Zwiebel⸗ 


eine große Steingutflaſche oder ein kleines Faß 


½ Liter guten Weineſſig ſchüttet, ein nußgroßes, 
mit etwas Salz und Pfeffer vermiſchtes, in Lein⸗ 
wand eingebundenes Stückchen Sauerteig hinein⸗ 
hängt, dann ½ Liter etwas erwärniten leichten 
Wein hinzugießt; alle zwei Tage fügt man aufs 
neue ½ Liter erwärmten Wein hinzu, bis das 
Gefäß voll iſt, worauf man den Sauerteig heraus⸗ 
nimmt und nach 8—10 Tagen den Eſſig benützen 
kann. Wenn man von Zeit zu Zeit den ver⸗ 
brauchten Eſſig wieder durch hinzugegoſſenen Wein 
erſetzt, kann man das Gefäß jo lange zur Eſſig—⸗ 
bildung benützen, bis ſich ſo viel Hefe unten an⸗ 
geſetzt hat, daß es einer völligen Entleerung und 
Reinigung bedarf. Bei der Weineſſigfabrikation 
im großen, wie ſie in Orleans vorzugsweiſe be⸗ 
trieben wird, kann man die großen Mutterfäſſer 
8—10 Jahre hintereinander 9 bevor ſie 
gereinigt und von neuem angeſetzt zu werden brauchen. 
Um Eſſig aus Branntwein im Hauſe herzuſtellen, 
ſchüttelt man ein kleines Weißweinfaß tüchtig mit 
heißgemachtem Eſſig aus, thut 1 Kilogramm ge⸗ 
ſtoßenen Zucker und 3 ½ Liter Franzbranntwein 
hinein, rüttelt das Faß tüchtig um und füllt es 
mit filtriertem Regenwaſſer, legt es an einen warmen 
Ort, ſteckt einen Hahn daran und befeſtigt über 
dem Spundloch ein Stück Muſſelin, damit die 
Luft Zutritt hat. Nach 5—6 Monaten iſt der 
Eſſig brauchbar und kann auf Flaſchen gezogen 
werden. Obſteſſig aus reifem oder abgefallenem 
Obſt iſt meiſtens ganz wohlſchmeckend, aber nicht 
ſehr haltbar; man zerſtampft das Obſt (Aepfel, 
Birnen und Pflaumen) zu Brei, thut denſelben ur 
ein Faß, ſchüttet auf je 20 Liter Obſt 18 Liter 
Waſſer hinzu, fügt 1 Kilogramm Zucker bei, läßt 
das Ganze erſt in geiſtige Gärung übergehen, 
ſeiht nach ſechs Tagen die gegorene Flüſſigkeit 
durch, ſchüttet ſie in ein mit heißem Eſſig aus— 
geſpültes Faß, ſetzt etwas reinen Eſſig (¼ Liter) 
und, um etwas ſtärkeren Eſſig zu erzeugen, noch 
1—1 ½ Liter reinen Alkohol zu und kann nach 
6—8 Wochen brauchbaren Eſſig abziehen. Um die 
Gärung von Obſteſſig zu beſchleunigen, kann man 
auf obige Menge Waſſer 125 Gramm Prefbefe 
oder etwa 60 Gramm in Eſſig aufgelöſten Wein⸗ 
ftein und einen bis zwei Eßlöffel Honig zuſetzen. — 
Für größere Sonshaftungen auf dem Lande, wo 
genügender Raum vorhanden iſt, empfiehlt ſich die 
Selbſtherſtellung von Eſſig ſchon aus dem Grunde, 
weil man ſelten reinen und ganz unverfälſchten 
Eſſig zu kaufen bekommt. Die feineren Eſſigſorten 
werden oft durch Beiſatz von geringeren, wie Obſteſſig, 
Biereſſig u. ſ. w., verſchlechtert, die gewöhnlichen 
Eſſigarten jedoch find häufig ſchlimmen Verfälſchungen 
unterworfen, denn man hat das Vorhandenſein 
von Schwefelſäure, Salzſäure, Salpeterſäure und 
Weinſteinſäure darin entdeckt oder herausgefunden, 
daß der Eſſig, um ihm einen ſchärferen Geſchmack 
zu geben, mit ſpaniſchem Pfeffer, Bertramswurzel, 
Senftörnern, Galgant, Paradieskörnern oder Seidel⸗ 
baſt verſetzt war. Da einer Hausfrau alle chemiſchen 
Mittel zur Prüfung auf dieſe Verfälſchungen nicht 
ſo geläufig ſind oder zu Gebote ſtehen, ſo thut ſie 
am beſten, ſich auf ihre Naſe und Zunge zu ver⸗ 
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laſſen; zunächſt iſt darauf zu ſehen, ob der Eſſig 
klar und waſſerhell, und mit der Zunge zu prüfen, 
ob der Geſchmack angenehm und kräftig ſauer ohne 
beißenden, unangenehmen Beigeſchmack iſt. Dann 
gießt man einige Tropfen von dem Eſſig in die 
hohle Hand, verreibt dieſelben raſch und riecht daran, 
oder man bringt ein wenig davon zum Kochen 
und prüft den Geruch der auffteigenden Dämpfe. 
Reiner Eſſig trübt nicht das Glas einer Flaſche, 
in der man ihn einige Tage erkaltet ſtehen läßt, 
und bildet auch keinen Bodenſatz darin; er ver⸗ 
dunſtet bei Erhitzung mit Hinterlaſſung eines ſehr 
geringen, wenig ſauren Rückſtandes, und wenn man 
ihn der freien Luft ausſetzt, ſammeln ſich bald 
Eſſigfliegen um ihn. Verfälſchter Eſſig hinterläßt 
bei der Verdunſtung einen ſcharf und beißend 
ſchmeckenden Rückſtand und beim Koſten ein Brennen 
im Schlund. Eine der beſten Proben beſteht aber 
darin, die Oberlippe mit vollkommen reinem Eſſig 
und die Unterlippe mit dem zu verſuchenden Eſſig 
zu beſtreichen und beide Lippen an der Luft trocken 
werden zu laſſen; der reine Eſſig verdunſtet an 
der Luft ohne Hinterlaſſung eines ſauren Geſchmacks, 
während von verfälſchtem Eſſig ein brennend ſcharfer 
Geſchmack zurückbleibt. — Um länger aufbewahrten 
Eſſig gegen das Abſtehen und die Eſſigaale zu 
bewahren, empfiehlt man, kleingeſchlagene Holzkohle 
in das Faß zu werfen, wovon man auf ein Faß 
von 30 Liter etwa 750 Gramm bis 1 Kilogramm 
bedarf. 


Eſſig, Chalotten-, Kuoblauch⸗ oder Zwiebel“, 
ſ. auch Chalotten-Eſſig. 125 Gramm friſch ges 
erntete Chalotten werden geſchält und in Stücke 
zerſchnitten, in eine weithalſige Flaſche gethan und 
mit 1 Liter des beſten Weineſſigs übergoſſen, worauf 
man die Flaſche 10—12 Tage ſtehen läßt und 
jeden Tag einmal umſchüttelt. Wünſcht man den 
Geſchmack ſehr ſtark, ſo läßt man den Eſſig drei 
Jochen mit den Chalotten ziehen, dann gießt man 
ihn ab, filtriert ihn, füllt ihn in kleine Flaſchen, 
verkorkt dieſelben gut und verwendet den Eſſig als 
Würze an Saucen, Ragouts und Suppen, ſowie 
an manche Salate, wie Kartoffel- und Fleiſch⸗Salat. 
Zwiebel⸗Eſſig bereitet man ganz in derſelben Weiſe 
und zu Knoblauch⸗Eſſig nimmt man auf 1 Liter 
Eſſig nur 10—12 Gramm Knoblauch. 


Eſſig, Citronen-⸗. Von 8—10 ſchönen Ci⸗ 
tronen wird die Schale mit einem feinen jcharfen 
Meſſer ſehr dünn abgeſchält, in kleine Stückchen 
zerſchnittten, in eine Flaſche gethan und mit 1 Liter 
Wein⸗Eſſig 14 Tage bis 3 Wochen digeriert, wo⸗ 
nach man den Eſſig filtriert, auf Flaſchen füllt 
und aufbewahrt, er verleiht, in kleinen Quantitäten 
an Saucen und Ragouts gethan, denſelben einen 
vorzüglich angenehmen Geſchmack. 


Eſſig, Eſtragon-, Die friſch von den Stengeln 
gepflückten Eſtragonblätter breitet man an einem 
warmen, aber ſchattigen Ort auf großen Papier⸗ 
bogen aus und läßt ſie ſo abwelken; dann nimmt 
man auf 1 Liter ſeinſten Wein-Eſſig etwa 150 bis 
200 Gramm von dieſen Blättern, thut ſie in die 
Flaſche, fügt nach Belieben noch etwas Salz, Cha⸗ 
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lotten, Pimpinelle oder nach franzöſiſcher Methode 
etwas Citronenſchale und etliche Gewürznelken hin⸗ 
zu, was dem eigentümlichen Arom des Eſtragon 
jedoch ſchadet, verkorkt die Flaſche, läßt ſie 14 Tage 
an der Sonne ſtehen und filtriert dann dieſen ſehr 
beliebten und angenehmen Eſſig. 


Eſſig, Gewürz⸗. Zwei Muskatnüſſe, 8 Gramm 
Senfkörner, 4 Gr. Nelken, 4 Gr. Ingwer werden 
gröblich geſtoßen, 60 Gr. Salz, 4 Gr. Pfeffer⸗ 
körner, die Schale einer halben bitteren Pomeranze 
und ſechs geſchälte Chalotten hinzugefügt, das Ganze 
mit 1 ¼ Liter Wein⸗Eſſig in einer verkorkten 
Flaſche einige Wochen an die Sonne geſtellt, dann 
durchgeſeiht und zu Saucen und Ragouts verwendet. 


Eſſig, Himbeer⸗. Auf 1 Liter feinſten Wein⸗ 
Eſſig nimmt man ½ Liter reife ſchöne Himbeeren, 
zerdrückt dieſelben etwas, übergießt ſie mit dem 
Eſſig, läßt die gut verſtöpſelte Flaſche vierzehn 
Tage an der Sonne ziehen, filtriert den Eſſig und 
reicht ihn zu Fiſch, beſonders Forellen, oder ver⸗ 
wendet ihn zu Salaten, Saucen und zur Be⸗ 
reitung einer ſehr kühlenden Limonade. Noch ſchmack⸗ 
hafter wird der Himbeer-Eſſig, wenn man ein 
reichlicheres Quantum Beeren dazu nimmt, z. B. 
auf 1 Liter Eſſig 1-1 ½ Liter Beeren, die man 
dann nur etwa 12 Stunden damit ziehen läßt, 
worauf man den Eſſig filtriert, in Flaſchen füllt, 
mit Blaſe überbindet und im Waſſerbade einige 
Minuten kochen läßt, um die Flaſchen ſpäter gut 
verkorkt aufzubewahren. Zur Limonadebereitung 
ſiedet man den Himbeer-Eſſig häufig mit Zucker 
auf, indem man 1 Liter davon mit ½ Kilogramm 
Zucker verkocht und nach dem Erkalten in gut ver⸗ 
ſtöpſelten und verpichten Flaſchen aufhebt. 


Eſſig, Johannisbeer⸗ 2 Liter rote und 2 Liter 
weiße Johannisbeeren werden ausgepreßt und der 
Saft bis zum anderen Tage ſtehen gelaſſen, dann 
gießt man ihn vorſichtig von dem Bodenſatz ab, 
vermiſcht ihn mit 1 Liter Wein⸗Eſſig, filtriert ihn, 
füllt ihn in reine Flaſchen und läßt dieſe entweder 
noch einige Tage offen an der Sonne gären, be⸗ 
vor man den Eſſig nochmals umfüllt und auf⸗ 
bewahrt, oder man kocht die mit Blaſe über⸗ 
bundenen Flaſchen kurze Zeit im bain-marie. 


Eſſig, Kirſchen⸗ 3 Liter recht reife Sauerkirſchen 
werden von den Stielen befreit, ſamt den Kernen 
in einem Mörſer zerſtoßen und mit 1 ½ Liter 
feinem Wein⸗Eſſig übergoſſen acht Tage lang zu⸗ 
gedeckt an einen kühlen Ort geſtellt, täglich einmal 
umgerührt, dann durch ein Tuch gepreßt, zu / Kilo⸗ 
gramm von dem Saft⸗Eſſig die gleiche Menge 
Zucker gethan, der Eſſig damit unter gehörigem 
Abſchäumen klargekocht und nach dem Erkalten in 
verkorkten und verpichten Flaſchen aufbewahrt; er 
giebt mit Waſſer vermiſcht eine ſehr gute Limonade. 


Eſſig, Kräuter- In eine große, weithalſige 
Flaſche thut man eine Handvoll Eſtragonblätter, 
ebenſoviel Baſilicum, Thymian, Pimpinelle, Citro⸗ 
nenmeliffe, Bohnen⸗ oder Pfefferkraut und Schnitt 
lauch, zwei Lorbeerblätter, drei geſchälte Chalotten, 
eine Zehe Roccambole, einige Pfefferlörner, drei 


Eſſig⸗Beize oder Marinade 


Gewürznelken und drei Blättchen Macis; darauf 
füllt man 1 ½ Liter feinen Wein⸗Eſſig, überbindet 
die Flaſche mit Papier, läßt fie 2—3 Wochen an 
der Sonne ſtehen, filtriert dann den Eſſig und 
bewahrt ihn in verkorkten und verpichten kleinen 
Flaſchen auf. Eine andere Art der Zuſammen⸗ 
ſtellung von Kräutern hierzu ift: eine Handvoll 
junges Selleriekraut, ebenſoviel Kerbel, Peterſilie, 
Eſtragon, halbſoviel Baſilicum, Thymian, Lavendel 
und Rosmarin, zwei Schoten ſpaniſcher Pfeffer, 
zwei Zehen Knoblauch, drei Lorbeerblätter, 4—5 
geſchälte Chalotten, alles in eine große Glas- oder 
Steinflaſche gelegt, mit 4 Liter Wein⸗Eſſig über⸗ 
goſſen und 3—4 Wochen an die Sonne geftellt, 
worauf man den Eſſig abgießt, durchſeiht und zu 
verſchiedenen Salaten, Fiſchen, Ragouts u. ſ. w. 
benützt. Zu franzöſiſchem Kräuter-Eſſig kommen 
50 Gr. Eſtragon, ebenſoviel Pimpinelle, Schnittlauch 
und geſchälte Chalotten, 37 Gramm friſche Hollun⸗ 
derblüten, die Schalen von zwei Citronen, einer 
Bergamotte und einer Cedratfrucht und zwölf Ge⸗ 
würznelken. In einem Steinkrug übergießt man 
dieſe Kräuter und Gewürze mit drei Liter ſtarkem 
weißem Wein⸗Eſſig, läßt dieſelben drei Wochen 
darauf ziehen, ſeiht ihn durch und hebt ihn in ver⸗ 
korkten Flaſchen auf. 


Eſſig, Navigote, 200 Gramm Eſtragon⸗ 
blätter, 70 Gramm Lorbeerblätter, 60 Gramm 
Angelikawurzel, 90 Gramm Kapern, 90 Gramm 
Sardellen, 40 Gramm Knoblauch, 60 Gramm 
Chalotten werden kleingeſchnitten, dann in einer 
großen Flaſche mit 1 Liter Wein-Eſſig übergoſſen 
und 3 Wochen an einen warmen Ort geſtellt, wor⸗ 
auf man den Eſſig abgießt, filtriert und in gut 
verlorkten Flaſchen aufbewahrt. 


Eſſig, Veilchen. Zwei Hände voll friſch ge⸗ 
pflückte und von den Kelchblättern befreite Veilchen 
werden in einer Terrine mit / Liter abgekochtem 
und wieder erkaltetem Wein⸗Eſſig übergoſſen 24 
Stunden ſtehen gelaſſen, worauf man den bläu⸗ 
lichen, veilchenartig duftenden Eſſig durchſeiht, auf 
kleine Flaſchen füllt und zu blaugeſottenem Fiſch 
und Kopfſalat reicht, oder zur Limonade benützt, 
die für fieberhafte Kranke ſehr erquicklich iſt. Man 
kann die Veilchen, mit friſchem Eſſig übergoſſen, 
auch 14 Tage in einer Glasflaſche an der Sonne 
digerieren laſſen. 


Eſſig, Zucker-. Fünf Liter Waſſer ſiedet man 
mit 750 Gramm Farinzucker eine halbe Stunde 
lang unter fleißigem Abſchäumen, gießt die Flüſſig⸗ 
leit dann in ein offenes Faß, legt nach dem Aus⸗ 
kühlen eine dick mit Hefe beſtrichene Brotſchnitte 
hinein, läßt die Flüſſigkeit zwei Tage lang gären, 
füllt ſie in ein anderes Faß, a Spundloch 
mit einem von Nadelſtichen durchlöcherten Papier⸗ 


blatt überklebt wird, und läßt das Faß 3—4 
Monate an einem warmen Orte ſtehen, wonach 
der Eſſig brauchbar und zum Abfüllen fertig iſt. 


Eſſig⸗Beize oder Marinade. Eine vortreffliche 
Beize für Fleiſch und älteres Wildgeflügel ſtellt 
man her, indem man 70 Gramm Butter zerläßt, 
einige Möhren, Zwiebeln, Peterſilienwurzeln, zwei 


Eſſig⸗Bohnen 


Chalotten und eine halbe Sellerieknolle, alles in 
Scheiben geſchnitten, zwei Lorbeerblätter, einen Zweig 
Thymian und Baſilicum, fünf Gewürznelken und 
3 Gramm Pfefferkörner langſam eine zeitlang in 
der Butter ſchwitzt, 1 Liter Wein⸗Eſſig, 1 Liter 
Waſſer und einen halben Eßlöffel Salz hinzufügt 
und alles eine halbe Stunde leiſe kochen läßt, 
worauf man die Beize durchgießt und nach dem 
Erkalten das Fleiſch hineinlegt. 


Eſſig⸗Bohnen, ſ. Bohnen. 
Eſſig⸗Gurken, ſ. Gurken. 
Eſſig⸗Kirſchen, ſ. Kirſchen. 
Eſſig⸗Melonen, ſ. Melone. 
Eſſig⸗Pflaumen, ſ. Pflaumen. 


Eſſig⸗Pulver. 250 Gramm Cremortartari 
werden auf einen tiefen Teller geſchüttet, den man 
mit Eſſig⸗Sprit oder ſtarkem Weineſſig vollgießt 
und auf dem Ofen oder an der Sonne eintrocknen 
läßt, wonach man friſchen Eſſig aufgießt, wieder 
eintrocknen läßt und dies ſo noch 10 bis 12 mal 
wiederholt. Zuletzt, wenn das Pulver wieder völlig 
trocken iſt, bewahrt man es in einem mit Blaſe 
überbundenen Glaſe auf; ein halber oder ganzer 
Kaffeelöffel davon in / — ½ Liter Waſſer auf⸗ 
gelöſt, liefert ſofort ſehr guten, ſtarken Eſſig. Ein 
Verfahren, das auf dem Lande, wo man nicht 
allezeit guten Eſſig bei der Hand hat, zu empfehlen iſt. 


Eſſig⸗Schmorbraten. Ein etwa 3—4 Kilo⸗ 
gramm ſchweres ſchönes Stück Rindfleiſch aus der 
Oberſchale oder vom Schwanzſtück, von dem man 
alles Fett abſchneidet, wird tüchtig geklopft, mit 
Speckſtreifen durchzogen, die man vorher in ges 
pulverten Kräutern und geſtoßenem Gewürz um⸗ 
gewendet hat, und in einen länglichen irdenen 
Napf gelegt, zur Hälfte mit Eſſig, zur Hälfte mit 
leichtem dunllen Bier übergoſſen und mit Zwiebel⸗ 
ſcheiben, Pfeffer-und Gewürzkörnern, Lorbeerblättern, 
ſowie einigen Thymian⸗ und Baſilicum⸗Zweigen 
belegt. So läßt man das Fleiſch ſechs bis acht 
Tage an einem kühlen Orte ſtehen, wendet es 
täglich um, legt es ſchließlich bei der Zubereitung 
in ein mit Speckſcheiben und Wurzelwerk ausgelegtes 
Kaſſerol, fügt Salz und einen Teil der Marinade⸗ 
flüſſigkeit hinzu, läßt es gut zugedeckt auf gelindem 
Feuer weichdämpfen, nimmt den Deckel von dem 
Kaſſerol ab, verſtärkt das Feuer und ſchmort das 
Fleiſch unter öfterem Begießen braun. Dann 
nimmt man das Fett von der Brühe ab, kocht ſie 
mit leichter Bouillon auf, ſeiht ſie durch und verdickt 
ſie durch eine hellbraune Mehlſchwitze oder etwas 
Kartoffelmehl. 


Eſterhazy⸗Roſtbraten. Zwei Kilogramm Rinds⸗ 
lende werden gut abgehäutet, in fingerdicke Scheiben 
zerſchnitten, mit etwas Salz beſtreut und eine Stunde 
liegen gelaſſen, worauf man ſie in reichliche zerlaſſene 
Butter eintaucht und auf beiden Seiten raſch auf 
dem Roſt brät. Inzwiſchen hat man folgende 
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Esturgeon 


Sauce dazu bereitet: 125 Gramm gewäſſerte und 
ausgegrätete Sardellen, ein kleines Stückchen Knob⸗ 
lauch, eine Chalotte und die Schale von einer 
halben Citrone werden feingehackt und in einer 
hellbraunen Mehlſchwitze von 60 Gramm Butter 
und einem Kochlöffel Mehl einige Minuten durch⸗ 
gerührt, bis die Chalotte beginnt gelblich zu werden. 
Dann gießt man faſt ½ Liter Bouillon zu, ver⸗ 
kocht die Sauce eine Viertelſtunde, würzt ſie mit 
einer Priſe Paprika und dem Saft einer Citrone 
und giebt fie zu dem Roſtbraten. 


Eſtragon oder Dragon, Dragun, auch Bertram, 
franz. estragon, engl. tarragon, lat. Artemisia 
dracunculus. Dieſes angenehm würzige Küchen⸗ 
kraut ſtammt aus Sibirien und gehört zu der 
Familie der Beifußarten; es hat einen aufrechten, 
riſpigen Stengel, ungeteilte, lanzettförmige kahle 
Blätter und in Riſpen beiſammenſtehende, kleine 
gelbliche Blütchen. Man benutzt die jungen Blätter 
als Zuthat zu Salaten, Saucen, Marinaden und 
bei dem Einmachen mancher Gemüſe, ebenſo be— 
reitet man durch Digerieren der Blätter mit Wein⸗ 
eſſig den trefflichen Eſtragon-Eſſig, welcher von 
allen Feinſchmeckern ſehr geſchätzt wird; auch bei 
der Senſſabrikation bedient man ſich häufig der 
Eſtragonblätter, welche Ende Mai oder Anfang 
Juni das meiſte Arom beſitzen. 


Eſtragon⸗Eſſig, |. Eſſig. 


Eſtragon⸗Mayonnaiſe. Vier hartgekochte und 
zwei rohe Eidotter werden mit etwas Salz glatt 
verrührt, nach und nach mit zwei Eßlöffeln ſehr 
feinem Mehl, zwei Eßlöffeln Fleiſch-Gelee oder 
brauner Coulis, einem Glaſe Weißwein und , Liter 
Eſtragon⸗Eſſig vermiſcht, der jedoch nicht zu ſcharf 
ſein darf, ſo daß die Sauce nur eben angenehm 
ſäuerlich ſchmeckt. Schließlich mengt man noch 
einen Kochlöffel voll feingehackte Eſtragonblätter 
hinzu, ſtreicht die Mayonnaise durch ein loſes Sieb 
und ſerviert ſie zu marinierten Fiſchen, Hummern 
und Krebſen. 


Eſtragon⸗Sauce. In 90 Gramm geſchmolzener 
Butter ſchwitzt man zwei Eßlöffel feines Mehl 
ganz hell, gießt ¼ Liter kräftige Hühner⸗ oder 
Kalbsbrühe 1 und verkocht dies 1½ Stunden 
langſam unter öfterem Umrühren zu einer dicklichen 
Sauce, die man mit einer halben Obertaſſe fettem 
ſüßen Rahm verdünnt, mit einer Priſe Salz würzt 
und mit einem gehäuften Eßlöffel voll zerſchnittenen 
Eſtragonblättern einmal auftochen läßt, worauf 
man fie zu Hühnern, Kalbfleiſch und anderem ges 
dämpften hellen Fleiſch giebt. 


Estouffade, étouffade, à f. Etwas A 
l/’&touffade kochen bedeutet ganz dasſelbe wie 
braiſieren, daubieren, irgend welches Fleiſch mit 
Waſſer, Wein oder Fleiſchbrühe, Wurzelwerk und 
Gewürzen in einem feſt zugedeckten Gefäß weich⸗ 
dämpfen. 


Esturgeon, Stör, ſ. d. 


Etouffade von Kalbfleiſch 270 Extralt 


Etouffade von Kalbfleiſch. Aus einer Kalbs⸗ 
feule ſchneidet man ein Stück von etwa 1—1¼ 
Kilogramm in fingerſtarke Scheiben, ſo groß wie 
Coteletten, ſpickt dieſelben mit feinen Speckfäden, 
beſtreut ſie mit Salz, überſtäubt ſie mit Mehl und 
brät ſie auf beiden Seiten in Butter hellbraun; 
dann gießt man in das Kaſſerol ſo viel kräftige 
Fleiſchbrühe, daß das Fleiſch davon bedeckt wird, 
fligt ein Glas Weißwein, ein Blatt Macis, den 
Saft und die Schale einer halben Citrone, ein 
Lorbeerblatt, eine geſchälte Chalotte und einige 


Eſtragonblätter hinzu, deckt einen feftjchließenden 
Deckel darüber und dämpft das Fleiſch ſo faſt eine 
Stunde bei langſamem Feuer. Bei dem Anrichten 
ſeiht man die Brühe durch, gießt ſie über das 
Fleiſch und belegt dasſelbe mit Kapern und Citronen⸗ 
ſcheiben; ganze oder zerſchnittene geſchmorte Kar⸗ 
toffeln werden dazu ſerviert. 


Etuvee, AP, ſ. v. w. à beétouffade kochen. 


Extrakt, ſ. Fleiſch⸗Extrakt, Gewürz⸗Extralt u. ſ. w. 


Fagonnieren: Ein Stück Fleiſch, Coteletten, 
Escalopes u. dergl., zierlich zurechtſchneiden, Klöß— 
chen von Teig oder Fleiſch, Beefſteaks von gehacktem 
Fleiſch eine nette, verrundete Form geben, überhaupt 
den Speiſen eine appetitliche Geſtalt verleihen. 


Fagon⸗Nudeln. Dieſe in Fabriken bereiteten 
Nudeln in Geſtalt von kleinen Sternen, Herzen, 
Kreuzen, Rundungen, Halbmonden, Buchſtaben 
u. dergl. werden meiſt aus einem Teige von Weizen⸗ 
oder Spelzmehl mit Waſſer und etwas Salz her⸗ 
geſtellt, der mit dem ſogenannten Brechbaume auf 
Tafeln durchgeknetet, in meſſingene Cylinder gethan 
und durch einen darin befindlichen, mit den erforder⸗ 
lichen Formen durchlöcherten Boden gepreßt wird; 
um den Nudeln das Ausſehen zu geben, als ſeien 
Eier mit dazu verwendet, pflegt man ſie mit Cur⸗ 
cuma, Safran und anderen Farbſtoffen gelb zu 
färben. Sie müſſen wie alle übrigen gekauften 
Nudelarten erſt in kochendem Waſſer blanchiert wer⸗ 
den, bevor man ſie in die Suppe thut, weil dieſe 
font leicht einen unangenehmen, ſäuerlichen Geſchmack 
davon annimmt. 


Faden⸗Nudeln. Sie werden in ganz derſelben 
Art wie die Facon-Nudeln fabrikmäßig hergeſtellt, 
indem der Teig in einen meſſingenen Cylinder mit 
durchlöchertem Boden gethan und mittels eines 
Stempels langſam durch die Löcher gepreßt wird, 
aus welchen er unten in Geſtalt langer Fäden tritt, 
die man in einer gewiſſen Länge abſchneidet, ein 
wenig abtrocknet und dann in Bündel zuſammen⸗ 
windet. Will man fie als Einlage in eine Fleiſch— 
brüh⸗Suppe verwenden, ſo muß man ſie zuvor zer⸗ 
brechen, in ſiedendem Waſſer einmal aufwallen laſſen 
und zum Abtropfen auf ein Sieb ſchütten, damit 
ſie die Bouillon nicht trüben oder ihr einen unan⸗ 
genehmen Geſchmack verleihen; dann erſt thut man 
ſie in die kochende Suppe. 


Faden⸗Nudel⸗Mehlſpeiſe. 125 Gramm Faden⸗ 
Nudeln werden zerbrochen, in ſiedendem Waſſer ein⸗ 
mal aufgekocht, in ein Sieb geſchüttet, mit kaltem 
Waſſer abgeſpült und abgetropft; hierauf bringt 
man 1 Liter Milch zum Sieden, thut die Nudeln, 
einen Eßlöffel voll Zucker, eine Priſe Salz und 


etwas kleingeſchnittene Vanille oder zerbrochenen 
Zimt hinein, läßt die Nudeln darin weichkochen, 
indem man fie öfters aufrührt, ſchüttet fie abermals 
in ein Sieb und läßt die Milch davon in einen 
Topf ablaufen. Dann quirlt man 70 Gramm 
feines Mehl in kaltem Rahm völlig glatt, gießt 
die von den Nudeln abgeſeihte Milch hinzu und 
verrührt dies über gelindem Feuer zu einem ſteifen 
Brei, bis derſelbe ſich von dem Gefäß ablöſt, wor⸗ 
auf man ihn in eine Schüſſel ausſchüttet und er⸗ 
kalten läßt. Inzwiſchen werden 150 Gramm ges 
klärte Butter ſchaumig gerührt, mit 6—8 Eidottern, 
250 Gramm geſtoßenem Zucker, der auf Zucker 
abgeriebenen Schale einer Citrone, 70 Gramm ges 
ſtoßenen ſüßen nebſt etlichen bitteren Mandeln, ſo⸗ 
wie dem Mehlbrei vermiſcht und zuletzt der ſteif⸗ 
geſchlagene Schnee der Eiweiße daruntergezogen. 
Eine Mehlſpeiſenſorm beſtreicht man mit geklärter 
Butter, beſiebt ſie mit geriebener Semmel, legt auf 
den Boden eine Schicht von dem Teig, dann eine 
Schicht Faden⸗Nudeln, die man mit Zucker über⸗ 
ſtreut, hierauf wieder eine Lage Brei und ſo fort, 
bis alles verbraucht iſt; die oberſte Schicht muß 
durch den Mehlbrei gebildet werden, den man dicht 
mit Zucker überſtreut, worauf man die Form auf 
einen Dreifuß in den Ofen ſtellt und die Speiſe 
eine reichliche Stunde backen läßt, dann auf eine 
Schüſſel ſtürzt und mit einer Frucht oder Vanille⸗ 
Sauce aufgiebt. 


Faden⸗Nudel-Pudding. ¼ Liter Milch wird 
mit 60 Gramm Butter und 125 Gramm Zucker 
zum Kochen gebracht, worauf man 200 Gramm 
zuvor in ſiedendem Waſſer blanchierte Faden-Nudeln 
hineinwirft und mit der Milch unter fortdauerndem 
Umrühren zu einem dicken Brei verkocht, der ſich 
von dem Gefäß ablöſt. Man ſchüttet denſelben in 
eine Schüſſel aus und läßt ihn auskühlen, rührt 
indeſſen 70 Gramm Butter zu Schaum, miſcht die 
auf Zucker abgeriebene Schale einer Citrone, 70 
Gramm geſtoßene Mandeln, worunter ſich einige 
bittere befinden, zwei Meſſerſpitzen voll geſtoßene 
Muslatblüte, acht Eidotter, den Nudelbrei und 
den Schnee der acht Eiweiße dazu und läßt die 
Maſſe in einer butterbeſtrichenen, mit geſtoßenem 


Fächer⸗Klöße 


Zwieback ausgeſiebten Form im Waſſerbade 2½ 
Stunden kochen, ſtürzt den Pudding und ſerviert 
ihn mit einer Kirſch- oder Wein-Sauce. 


Fücher⸗Klöße. Aus 3—4 ganzen Eiern, etwas 
Salz und ſoviel Mehl als die Eier annehmen, be⸗ 
reitet man einen feſten Nudelteig, rollt ihn dünn 
aus, beſtreicht die einzelnen Kuchen mit zerlaſſener 
Butter, ſchlägt dieſelben nochmals zuſammen, rollt 
ſie wieder aus und ſetzt dies wenigſtens drei- bis 
viermal fort; dann zerſchneidet man ſie in viereckige, 
zollgroße Stücke, kocht dieſelben in Salzwaſſer gar, 
läßt 15 auf einem Siebe ablaufen und giebt ſie 
mit brauner Butter oder gekochtem Backobſt zu 
Tiſch. 

Faisan, Faſan, ſ. d. 


Falſcher Haſe, ſ. Hackebraten. 


Falſcher Stockfiſch. Hierunter verſteht man 
eine recht ſchmackhafte Kartoffelſpeiſe, die ſich vor⸗ 
trefflich als Abendbrot für den Familientiſch eignet. 
Man kocht etwa 8—10 große Kartoffeln, ſchält fie, 
ſchneidet ſie in dünne Scheiben und belegt den 
Boden einer runden gebutterten Blechform oder eines 
Kaſſerols mit einer Schicht ſolcher Scheiben und 
gießt einen Löffel geſchmolzene Butter darüber; 
inzwiſchen hat man fünf Eier hartgekocht und eben⸗ 
falls in Scheiben geſchnitten, legt eine Schicht Eier⸗ 
ſcheiben und in Stücke zerſchnittene Sardellen auf 
die Kartoffeln und fährt mit den abwechſelnden 
Kartoffel⸗ und Eierſchichten fort, bis die Form ge⸗ 
füllt iſt, wobei man die Kartoffeln ſtets mit etwas 
zerlaſſener Butter beträufelt und mit einer Priſe 
Salz beſtreut. Zuletzt verquirlt man zwei friſche 
Eier mit 2—3 Löffeln ſüßem oder ſaurem Rahm, 
gießt dieſen über die oberſte Kartoffelſchicht und läßt 
die Speiſe eine gute halbe Stunde bei mäßiger 
Hitze backen. 


Fandjonetten. Eine Art feiner Crͤme-Törtchen, 
welche als Deſſert- oder Theegebäck gereicht werden 
und von verſchiedenartigem Geſchmack herzuſtellen 
ſind. Man verrührt z. B. über gelindem Feuer 
/ Liter Milch oder Rahm mit 60 Gramm Mehl, 
100 Gramm Zucker, der abgeriebenen Schale einer 
Citrone, zwei Eidottern, einem ganzen Ei, 60 Gramm 
geſtoßenen Mandeln, 80 Gramm Butter und einer 
Meſſerſpitze Salz zu einer dicklichen Creme, die man 
in Tartelettenformen, die mit Butter beſtrichen und 
mit meſſerrückenſtark aufgerolltem Butterteig aus⸗ 
gelegt ſind, füllt und auf einem Blech bei mäßiger 
Hitze bäckt. Wenn ſie beinahe fertig gebacken ſind, 
nimmt man fie aus dem Ofen, überzieht fie mit 
gezuckertem Eiweißſchnee, ſiebt noch etwas Zucker 
darüber und läßt ſie dann noch einige Minuten in 
dem Ofen ſtehen. 


Fauchonetten mit Chocolade. In ¼ö Liter 
Milch löſt man 125 Gramm feine Vanillen-Choco⸗ 
lade auf, verrührt ſie mit drei Eidottern, 20 Gramm 
Mehl, einer Meſſerſpitze Salz, aber leinem Zucker, 
zu einer Creme und füllt fie in die Butterteig⸗ 
Fanchonetten, die man bei gelinder Hitze bäckt und 
mit Eiweißſchnee überzieht. 


Farbe, braune 


Fauchonetten mit Mandeln. 150 Gramm 
ſüße und 8—12 bittere Mandeln werden geſchält 
und mit etwas Milch oder Roſenwaſſer geſtoßen, 
worauf man fie in ¼ Liter heiße Milch ſchüttet, 
eine Weile darin ziehen läßt und dann durch ein 
Tuch preßt. Die Mandelmilch verrührt man ganz 
wie oben beſchrieben zu einer Creme und füllt ſie 
in die Fanchonetten. 


Fauchonetten mit Obſt⸗Marmelade. Die mit 
Butterteig ausgefütterten Tartelettenformen werden 
nur leicht mit Aprikoſen-, Apfel-, Pfirſich-, Kirſch⸗ 
oder Quitten-Marmelade beſtrichen und erſt nach 
dem Backen ordentlich damit gefüllt, worauf man 
5 Eiweißſchnee darüber ſtreicht und überbacken 
äßt. 


Fanchonetten mit Piſtazien. 125 Gramm 
Piſtazien werden geſchält, einige der grünſten davon 
ausgeſucht, die übrigen mit 20 Gramm kleinge⸗ 
ſchnittenem Citronat im Mörſer feingeſtoßen und 
zu der Crème von reichlich ½ Liter Milch, drei 
Eidottern, einem Löffel Zucker, 20 Gramm Mehl 
und einer Meſſerſpitze Salz gemiſcht, die man in 
die Törtchen füllt. Wenn dieſelben aus dem Ofen 
kommen und mit dem Eiweißſchnee meringuiert 
werden, belegt man ſie ringsherum mit den in 
Hälften zerſchnittenen ausgeleſenen Piſtazien und 
läßt ſie raſch im Ofen übertrocknen. 


Fanchonetten mit Vanille. Um etwa 18 bis 
20 Fanchonetten zu bereiten, kocht man eine klein⸗ 
geſchnittene Schote Vanille in faſt ¼ Liter Milch 
über langſamem Feuer ſachte eine Viertelſtunde lang, 
ſeiht die Milch durch ein Tuch, zerrührt in einem 
Kaſſerol drei Eidotter mit 20 Gramm feinem Mehl, 
einem Eßlöffel Zucker und einer kleinen Meſſerſpitze 
Salz, gießt nach und nach die Vanille⸗Milch hinzu 
und verrührt dies zu einer Croͤme, die man in die 
mit Blätterteig ausgefütterten Tortenförmchen füllt, 
worauf man die Fanchonetten wie oben beſchrieben 
bäckt und mit gezuckertem Eiweißſchnee dick über⸗ 
ſtreicht oder mit Heinen, perlenartigen Häufchen von 
dem Schnee ringsherum verziert, und ſodann im 
Ofen trocknen läßt. 


Faon, Hirſchkalb. 


Farben, unſchädliche, zum Küchengebrauch. 
Zum Färben von Cremes, Geldes, Mehlſpeiſen, 
Saucen und Glaſuren benutzt man verſchiedene, 
aus Pflanzenstoffen hergeſtellte Farben, welche natür⸗ 
lich vollſtändig unſchädlich fein müſſen. 

Farbe, blaue. Man löſt ein wenig Indigo 
mit heißem Waſſer auf oder vermiſcht Allermesſaſt 
mit einigen Tropfen Citronenſaft. 


Farbe, braune. 30 Gramm geſtoßener ucker 
werden in ein kleines Kaſſerol gejchlittet, mit ein 
wenig Waſſer 1 0 070 und dann über dem Feuer 
fo lange verrührt, bis der Zucker eine rotbraune 
Farbe angenommen hat; nun gießt man eine Ober⸗ 
taſſe voll heißes Waſſer darauf und läßt dies ſo 
lange kochen, bis der Zucker ſich völlig darin auf⸗ 
gelöſt hat. Nach dem Erkalten füllt man die 
Flüſſigleit in ein Fläſchchen und benützt fie zum 
Färben von Saucen und Geldes. 


Farbe, gelbe 


Farbe, gelbe. Eine Meſſerſpitze voll Safran 
wird in einen Eßlöffel voll kochendes Waſſer ge⸗ 
ſchüttet und damit verrührt, was zum Gelbfärben 


einer ganzen Schüſſel oder eines Kuchens völlig 
hinreicht. Will man ſich dieſe Farbe in Vorrat 


bereiten, ſo ſchüttet man 6 Gramm echten Safran 
in ein kleines Kaſſerol, gießt eine Obertaſſe voll 
ſiedendes Waſſer darauf und läßt dies einige Mi⸗ 
nuten damit kochen, ſeiht das Waſſer durch ein 
Tuch und bewahrt es in einem wohlverkorkten 
Fläſchchen auf. 


Farbe, grüne. Zwei bis drei Hände voll Spinat⸗ 
blätter werden gut geleſen, von den Stielen gepflückt 
und gewaſchen; nachdem ſie auf einem Siebe ab⸗ 
getropft ſind, ſtampft man ſie in einem Mörſer zu 
Brei, preßt den Saft durch ein Stückchen reine 
Leinwand und verbraucht ihn entweder ſofort friſch 
oder falls man die Farbe aufbewahren will, ſtellt 
man das Gefäß mit dem Spinatſaft auf einen zu⸗ 
gedeckten, im Ofen ſtehenden Topf mit kochendem 
Waſſer und giebt Acht, bis man bemerkt, daß ſich 
die grüne Farbe unten am Boden des Gefäßes an⸗ 
ſetzt und oben ein gelbliches Waſſer darüber ſteht. 
Dieſes Waſſer gießt man behutſam ab, ſtreicht die 
Spinatmatten durch ein Haarſieb und vermiſcht ſie 
mit etwas geſtoßenem Zucker. 


Farbe, orangegelbe. Hierzu vermiſcht man etwas 
Safrangelb nach obiger Anweiſung mit einigen 
Tropfen Cochenilletinktur. 


Farbe, roſenrote. Auf 1 Liter friſchgepflückte, 
ſorgſam geleſene Roſenblätter drückt man den Saft 
einer Citrone, gießt ¼ Liter kochendes Waſſer 
darüber und läßt dies in einer feſtverſchloſſenen 
zinnernen Büchſe mit aufgeſchraubtem Deckel zwei 
Tage ſtehen. Dann preßt man den Roſenſaft gut 
aus, kocht ihn mit 250 Gramm Zucker auf und 
benützt ihn zur Glaſur von Torten und kleinerem 
Backwerk. Auch aus Cochenilletinktur, mit etwas 
En verſetzt, erhält man eine ſchön roſenrote 

arbe. 


Farben, rote. Hierzu kauft man entweder in 
den Apotheken oder Droguenhandlungen ſchon fertig 
bereitete Cochenilletinktur oder man ſtellt ſich dieſe 
ſelbſt her, wie wir in dem Artikel Cochenilletinktur 
beſchrieben; wenige Tropfen davon genügen, um 
eine ganze Schüſſel Gelke, Eis oder Creme damit 
herrlich zu färben. Ebenſo benützt man den Saft der 
Kermesbeeren (Phytolacca decandra), welche einen 
purpurroten Farbeſtoff enthalten, häufig zum Färben 
von Saucen, Gelees u. dergl.; man ſammelt im 
Oktober die ſchwarzroten Beerentrauben, pflückt ſie 
von den Stielen, preßt den Saft aus, läßt den⸗ 
ſelben über Nacht ſtehen und gießt ihn am folgenden 
Tage klar von dem Bodenſatz ab; auf ½ Kilo⸗ 
gramm Saft nimmt man 170 Gramm geſtoßenen 
Zucker, ſetzt beides zum Feuer, ſchäumt gut ab 
und läßt den Saft bloß zwei- bis dreimal auf⸗ 
kochen, da er durch längeres Sieden die ſchönrote 
Farbe verliert. Nach dem Erkalten füllt man ihn 
in kleine Flaſchen, die man verkorkt und verſiegelt 
aufbewahrt; man nimmt einen knappen Theelöffel 


voll zum Färben einer ziemlich großen Schüfjel, 
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überhaupt iſt etwas Vorſicht bei der Anwendung 
dieſes Färbemittels anzuraten, da der Saft eine 
purgierende Wirkung beſitzen ſoll. Auch den voll⸗ 
ſtändig unſchädlichen Saft der Roterüben kann man 
zum Rotſärben benützen und ebenſo den Saft der 
ſchwarzen Hollunderbeeren, welcher namentlich Com⸗ 
pots eine prächtig purpurrote Farbe verleiht; man 
pflückt die Beeren von den Stielen, gießt ſo viel Waſſer 
darauf, daß ſie davon bedeckt ſind, kocht ſie eine 
Viertelſtunde, ſtreicht ſie durch ein Haarſieb und 
kocht den Saft mit etwas Zucker auf, wenn man 
ihn gut aufzubewahren wünſcht. 


Farbe, ſchwarze. Man läßt 60 Gramm Choco⸗ 
lade in einem Porzellanſchüſſelchen auf dem warmen 
Ofen weich werden, zerdrückt und zerrührt ſie dann 
mit einem ſilbernen Löffel, vermiſcht ſie mit drei 
bis vier Eßlöffeln voll heißem Waſſer und färbt 
mit dem ſchwärzlichen Brei Mehlſpeiſen, Glaſuren, 
Cremes ꝛc. 


Farbe, violette. Im Frühjahr, während der 
Blütezeit der Veilchen, pflückt man möglichſt dunkle 
Gartenveilchen von ſtarkem Duft, befreit ſie von 
den Stielen und grünen Kelchblättern und legt ſie 
in eine wohlverſchloſſene zinnerne Büchſe, damit 
ſich der Geruch nicht verflüchtigt. Hat man 1 Liter 
Veilchenblüten beiſammen, ſo drückt man ſie in 
die Büchſe feſt ein, preßt den Saft einer Citrone 
darüber, übergießt fie mit! / Liter kochendem Waſſer, 
ſchraubt den Deckel auf die Büchſe und läßt ſie 
ſo 1—2 Tage ſtehen; dann preßt man den Saft 
durch ein Tuch, kocht ihn mit 250 Gramm Zucker 
einmal auf und füllt ihn nach dem Erkalten in 
kleine Fläſchchen, um ihn ſpäter zum Glaſieren 
von Backwerk oder zu Eis und Geldes zu verwenden. 


Farbe, weiße, erhält man durch Anwendung 
von Rahm, Mandelmilch oder Arrowroot. 


Farce. Ein Gemiſch von gehacktem Fleiſch, 
Fiſch ꝛc. mit Speck, Mark, Fett, Eiern, geriebenem 
Weißbrot, geſtoßenen Gewürzen, Kräutern, Zwiebel, 
Sardellen, Trüffeln, Champignons ꝛc., welches zur 
Füllung von Geflügel, Fleiſchſtücken, Fiſchen, de 
müſen 2c. benützt und je nach dem beſtimmten Zweck 
ſehr verſchiedenartig zubereitet wird. 


Farce von Champignons oder Morcheln zur 
Füllung von Paſteten oder Wildgeflügel. Das 
Fleiſch von drei Rebhühnern oder zwei Hühnern 
wird von den Knochen gelöſt und nebſt ¼ Liter 
weichgekochten Morcheln oder ½ Liter in Butter 
überblinfteten Champignons, zwei Chalotten, vier 
bis fünf Sardellen und 125 Gramm rohem Schinken 
ſeingehackt; hierzu miſcht man zwa ganze Eier, 
einige Löffel Rahm, drei geriebene Mundbrote, 
etwas Salz, geſtoßenen Pfeffer, geſtoßenen Piment 
und Muskatbliite. Eine andere Art von Champignons 
Farce zur Füllung von Kapaunen, Rebhühnern 
oder zur Herſtellung von Suppen⸗ oder Ragout⸗ 
klößchen macht man auf folgende Weiſe. Möglichſt 
junge Champignons werden geputzt, in Butter 
langſam weichgedünſtet, auf einer Schüſſel abgetropft 
und nach dem Erkalten feingehackt, mit geriebener 


18 


Farce von Fiſch zu Fiſch-Puddings ꝛc. 


Semmel, einigen Eidottern, ein wenig Salz, Pfeffer 
und Muskatnuß vermiſcht und mit der Butter, 
worin ſie gedünſtet worden, angefeuchtet. 


Farce von Fiſch zu Fiſch-Puddings, Paſteten, 
Fiſchklößchen. Am beſten eignen ſich Hecht oder 
Zander hierzu, auch Karpfen läßt ſich gut dazu 
verwenden; man ſchabt das rohe Fleiſch des aus— 
genommenen und gewaſchenen Fiſches aus der Haut, 
grätet es aus, trocknet es ab und ſtößt ½ Kilo- 
gramm davon nebſt der Leber des Fisches im 
Mörſer möglichſt fein, vermiſcht es in einer Reibe⸗ 
ſchale mit 125 Gramm Butter, drei Eidottern, 
130 Gramm abgeſchälter, in Milch geweichter und 
wieder ausgedrückter Semmel, einer in Butter weich⸗ 

eſchwitzten Zwiebel, der kleingehackten Schale einer 
alben Citrone, etwas Pfeffer, Salz und geriebener 
Muskatnuß, ſtreicht alles durch ein Sieb und ver⸗ 
fährt damit nach Vorſchrift. 


Farce für Gänſe und Enten. 130 Gramm 
von der Rinde befreite Semmel werden in Waſſer 
eingeweicht, ausgedrückt und mit 30 Gramm Butter 
über dem Feuer abgebrannt, mit vier Eiern ver⸗ 
rührt und nach dem Erkalten mit der breiartig 
feingehackten Leber der Gans oder Ente, ½ Kilo⸗ 
gramm Schweinefleiſch und 375 Gramm Kalb⸗ 
fleiſch, 200 Gramm Speck, zwei weichgedämpften 

wiebeln, Salz, Pfeffer und Muskatnuß nebſt 

nigen Eßlöffeln voll Wein ſehr gut vermiſcht. 
Am beſten thut man, die Farce durch ein Sieb 
zu reiben, bevor man ſie in die Geflügel füllt, 
welche dann in Braiſe gedämpft zu Gemüſe gegeben 
oder in Gelbe gekocht werden. In England pflegt 
man auch Gänſe vor dem Braten mit einer ähn⸗ 
lichen Farce zu füllen; man hackt 60 Gramm ge⸗ 
ſchälte Zwiebeln ſehr fein, gießt kochendes Waſſer 
darüber, deckt das Gefäß zu und läßt ſie ſo einige 
Minuten dämpfen; dann ſchüttet man das Waſſer 
ab, vermiſcht die Zwiebeln mit 60 Gramm ge— 
riebenem Weißbrot, der überbratenen und gehackten 
Leber, 250 Gramm gehacktem Rind- oder Schweine⸗ 
fleiſch, zwei Eiern, einem halben Dutzend Salbei⸗ 
blättern, etwas Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer. 


Farce zu einer Gänſeleberpaſtete. 250 Gr. 
Kalbfleiſch, ebenſoviel mageres Schweinefleiſch, 250 Gr. 
Speck, eine Gänſeleber von ungefähr 250 Gr., 
125 Gr. Sardellen, zwei Eßlöffel voll Kapern, 
zwei Trüffeln nebſt den Schalen der zur Paſtete ver⸗ 
wendeten Trüffeln, zwei in Butter weichgedünſtete 
Zwiebeln und eine Chalotte werden zuerſt ſo fein 
als möglich gehackt, dann im Mörſer zerſtoßen 
und durch ein Haarſieb gerieben, mit Salz, weißem 
Pfeffer, einigen geſtoßenen Gewürzkörnern, einer 
Meſſerſpitze geſtoßener Muskatnuß und pulverifierten 
feinen Kräutern (Thymian, Baſilicum und Eſtragon) 
gewürzt, mit einigen Löffeln Rotwein angefeuchtet 
und nach Vorſchrift verwendet. 


Farce, Geflügel-, zu Paſteten, Klößſhen, 
Würſten u. dergl. Man ſchneidet und ſchabt 
alles Fleiſch von den Knochen und Sehnen, doch 
darf das Geflügel, ſei es nun Wild⸗ oder Zahm⸗ 
geflügel, nicht zu alt ſein, zieht die Haut ab, hackt 
das Fleiſch ſehr ſein mit 200 Gramm Rindsmark, 
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Speck oder Nierentalg auf jedes / Kilogramm 
Geflügelfleiſch; hierauf rührt man auf etwa 2 Kilo⸗ 
gramm Fleiſch 250 Gramm Butter zu Schaum, 
miſcht zwei Eidotter, zwei ganze Eier, 250 Gramm 
in Milch geweichte und ausgedrückte Semmel, 
125 Gramm geſchälte und geſtoßene Mandeln, 
Salz und ein wenig Muskatnuß hinzu. Eine 
Farce von Wildgeflügel, z. B. Wildente, Reb⸗ 
hühnern ꝛc., miſcht man aus 250 Gr. feingehacktem 
Speck auf jedes ½ Kilogramm Geflügelfleiſch, in 
Butter geſchwitzten Champignons, Chalotten und 
feinen Kräutern, in Butter geröſteter Semmel, 
einigen Eiern, Salz, Pfeffer, Muskatnuß, und ver⸗ 
dünnt ſie mit kräftiger brauner Coulis. 


Farce zu Geflügelpaſteten von kleinem Ge⸗ 
flügel. 1—1!/, Kilogramm Schweinefleiſch, 250 Gr. 
Speck und 250 Gramm Kalbsleber werden ſehr 
fein gehackt und durch ein Sieb paſſiert, mit zwei 
in Butter weichgedünſteten Zwiebeln, acht geſtoßenen 
Wacholderbeeren, den Abgängen der zur Paſtete 
verwendeten Trüffeln, der Schale einer halben 
Citrone, 125 Gramm Sardellen, drei Eiern, Salz, 
Pfeffer, 50 Gramm in Rotwein geweichter Semmel 
und etwas kräftiger Coulis gründlich vermiſcht und 
nach Angabe verwendet. 


Farce von Huhn, einfache, zu Klößſchen für 
Suppen und Ragouts. Von einem alten Huhn 
wird alles nicht zu zähe Fleiſch ſorgſam abgelöſt, 
ausgeſchabt und feingehackt; drei bis vier Mund⸗ 
brötchen ſchält man ab, weicht ſie in Milch, drückt 
ſie wieder aus, miſcht ſie zu 200 Gramm ſchaumig 
gerührter Butter, fügt das Hühnerfleiſch, zwei Ei- 
dotter, etwas Salz und Muskatnuß hinzu und 
ſtreicht alles durch ein Sieb. 


Farce von Kalbfleiſch. 200 Gramm Butter 
werden zu Schaum gerührt, mit drei bis vier Eiern, 
250 Gramm geriebenem oder in Milch geweichtem 
Weißbrot, Kilogramm bis 750 Gramm fein⸗ 
gehacktem Kalbfleiſch, 200 Gramm Speck oder Rinds⸗ 
nierenfett, Salz und geſtoßener Muskatblüte ver⸗ 
miſcht und. mit einigen Löffeln Rahm angefeuchtet. 


Farce von Krebſen. 25—30 Krebſe werden 
in ſiedendem Waſſer getötet, aber nicht gekocht, 
worauf man die Schwänze und Scheren ausbricht 
und das Fleiſch mit 250 Gramm Hechtfleiſch, Kalbs⸗ 
milch oder Kalbfleiſch hackt, zu 180 bis 200 Gramm 
ſchaumig gerührter Butter miſcht, zwei ganze Eier, 
zwei Dotter, drei in Milch geweichte Mundbrötchen, 
etwas feingehackte Peterſilie, eine Meſſerſpitze voll 
Muskatblüte und zwei bis drei Löffel voll Krebs⸗ 
butter hinzufügt und das Ganze durch ein Sieb 
paſſiert. 


Farce von Leber zu Puddings, Klößchen 
u. dergl. Eine Schweins⸗, Kalbs⸗ oder Wildleber 
wird gehäutet, von den Sehnen befreit, gehackt und 
mit 125 Gramm gehacktem ungeräuchertem Speck 
vermiſcht; hierauf ſchwitzt man eine in Scheiben 
geſchnittene Zwiebel und 1—2 Chalotten in 100 Gr. 
Butter weich, fügt zwei in Mich geweichte Mund⸗ 
brote hinzu und brennt dies über dem Feuer ab, 
ſchüttet es in einen Reibnapf oder Mörſer, ſetzt 


Farce von Rindfleiſch 


Leber, Speck und zwei Eidotter, Salz, Pfeffer und 
feine Kräuter oder feingehackte Trüffelſchalen zu, 
mengt alles gut durcheinander und ſtreicht es durch. 


Farce von Rindfleiſch. 2—3 feingeſchnittene 
Chalotten werden in 70 Gramm Butter weich⸗ 
geſchwitzt, mit 125 Gramm kalter Butter zu Schaum 
gerührt und mit 240 Granun geriebener Semmel, 
zwei Eiern, ½ Kilogramm feingehacktem Rindfleiſch, 
250 Gramm gehacktem Nierenfett, Salz, geſtoßenem 
Pfeffer und ein wenig geriebener Muskatnuß ver⸗ 
miſcht, wenn nötig mit kalter Bouillon verdünnt 
und durch ein Sieb geſtrichen. 


Farce von Schweinefleiſch. Die Schweins⸗ 
lenden und das Karbonadenfleiſch eignen ſich am 
beſten zur Farcebereitung; man ſchabt etwa ¼ Kilo⸗ 
gramm aus Haut und Sehnen, hackt es fein, ver⸗ 
miſcht es mit 200 Gramm geräuchertem oder un⸗ 
geräuchertem, gekochtem Speck, 100 Gramm zu 
Schaum gerührter Butter, 240 Gramm geriebener 
Semmel, 3 Eiern, Salz und Pfeffer, nach Bes 
lieben auch 1—2 in Butter geſchwitzten Zwiebeln. 


Farce für Tauben, Kalbsbruſt u. dergl. Um 
vier Tauben oder eine Kalbsbruſt zu füllen ſchneidet 
man 125 Gramm Semmel in Scheiben, übergießt 
fie mit / Liter Rahm oder Milch, läßt fie eine 
Viertelſtunde darin weichen, fügt zwei Eier, 70 Gr. 
Butter und etwas feingehackte Peterſilie hinzu und 
brennt dieſen Brei unter fortwährendem Umrühren 
über dem Feuer ab, würzt ihn mit Salz, ein wenig 
Muskatnuß und einem Kaffeelöffel voll Zucker und 
benützt ihn dann zur Fülle. Auch kann man 
70 Gramm Butter ſchaumig rühren, mit zwei 
Eiern, 70 Gramm geriebener Semmel, drei Eß⸗ 
löffeln Rahm, den feingehackten Taubenlebern, 
Peterſilie, Salz und Muskatnuß vermiſchen. In 
vielen Gegenden liebt man eine Beimiſchung von 
Korinthen und Mandeln. 


Farce für einen Truthahn oder Kapaun. 
125 Gramm Semmel, von der man die Rinde 
abgeſchält hat, werden in Milch geweicht, aus⸗ 
gedrückt und über dem Feuer verrührt, bis ſich 
der Brei vom Kaſſerol ablöſt; nach dem Erkalten 
vermengt man denſelben mit 5 in Butter weich⸗ 
gedünſteten, feingehackten Zwiebeln, 1 Kilogramm 
gehacktem Schweinefleiſch, ½ Kilogramm Kalb⸗ 
fleiſch, 6—8 Sardellen und der auf dem Reib⸗ 
eiſen abgeriebenen Schale einer Citrone, einem 
knappen Theelöffel voll weißem geſtoßenen Pfeffer, 
ein wenig geſtoßenen Nelken, Piment und Muskat 
blüte, zwei ganzen Eiern und einem Dotter, ſtößt 
alles in einem Mörſer gut durcheinander, ftreicht 
es durch ein Sieb, miſcht 5—6 in Rotwein ge⸗ 
kochte und in dünne Scheiben zerſchnittene Trüffeln 
darunter, feuchtet die Farce mit etwas von dieſem 
Rotwein an und füllt den Puter damit; für eine 
Truthenne bedarf man nur / Kilogramm Schweine 
fleiſch und ebenſoviel Kalbfleiſch, und für einen 
Kapaun bloß die Hälfte der Farce. — Oder man 
kocht Herz und Magen des Truthahns weich, hackt 
fie ſamt der rohen Leber und ½ Kilogramm Kalb⸗ 
oder Schweinefleiſch, rührt 125 Gramm Butter 
ſchaumig, miſcht drei ganze Eier, das Fleiſch, 
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125 Gramm geriebene Semmel, einige in Butter 
geſchwitzte Champignons und Chalotten, Salz und 
Muskatnuß hinzu. — Noch eine andere Miſchung 
beſteht aus / Kilogramm magerem Schweinefleiſch, 
ebenſoviel Kalbfleiſch, 250 Gramm Speck, 125 Gr. 
Sardellen, zwei in Butter gedünſteten Zwiebeln, 
einigen Champignons, 125 Gramm abgebranntem 
Semmelbrei, drei Eiern, Salz, Muskatnuß, einem 
Eßlöffel geriebenem Parmeſankäſe, einigen Löffeln 
Rheinwein, alles gründlich untereinandergemiſcht, 
durch ein Sieb geſtrichen und zuletzt noch mit 
375 Gramm gekochten, abgeſchälten und in Stückchen 
gehackten Kaſtanien vermengt. Farce für Kapaunen 
miſcht man anſtatt mit Trüffeln zuweilen mit 
ganzen oder zerſchnittenen Auſtern, zum Füllen 
von Poularden nimmt man jedoch ſtets entweder 
Trüffeln oder Kaſtanien. 


Farce von Wild zu Wildbretpaſteten. Zu 
einer Haſenpaſtete bereitet man die Farce aus dem 
abgelöſten Fleiſch der Keulen und Blätter, auch 
die Leber und das Herz verwendet man mit dazu, 
ebenſo 250 Gramm Speck und % Kilogramm 
Schweinefleiſch, falls man das Rückenfleiſch des 
Haſen nicht gleichfalls nehmen will. In 125 Gr. 
Butter ſchwitzt man eine feingehackte Chalotte und 
125 Gramm geriebenes Weißbrot, miſcht dies nebſt 
dem Fleiſch zu 125 Gramm ſchaumig geriebener 
Butter, ebenſo drei Dotter, zwei ganze Eier, 100 Gr. 
Sardellen, 60 Gramm feingehackte, in Butter ge⸗ 
dünſtete Trüffeln oder Champignons, Salz, etwas 
Pfeffer und Muskatnuß. Zu Paſteten von Hirſch⸗ 
oder Rehwild benützt man als Farce das Fleiſch 
der Vorderblätter und bereitet ſie ganz nach der 
nämlichen Weiſe. 


Farce von gemiſchtem Fleiſch. Dieſelbe eignet 
ſich namentlich zur Herſtellung von Farcebraten, 
Alliance oder ſogenanntem falſchen Haſenbraten, 
zu Fleiſchklößchen, Fricandellen, Puddings, Klops, 
Heinen und größeren Paſteten e. Man nimmt 
dazu Rind-, Schweine- und Kalbfleiſch, von jedem 
250 Gramm oder wie viel man eben zu brauchen 
denkt, hackt etwa 200 Gramm Speck oder Rinds⸗ 
fett dazu, 200 Gramm geriebenes Weißbrot, zwei 
bis drei Eier, Salz, feingehackte Citronenſchale und 
nach Belieben 125 Gramm Sardellen, etwas weißen 
Pfeffer und gedünſtete, feingehackte Zwiebeln oder 
Chalotten, miſcht alles ſehr gut untereinander 
und ſtreicht es durch. 


Farcen in kleine Paſtetchen. Eine Gänſeleber 


wird in Butter weichgedünſtet oder in Fleiſchbrühe 


gekocht, worauf man ſie im Reibnapf zerreibt oder 
fein zerhackt; in 125 Gramm Butter ſchwitzt man 
125 Gramm gehackten rohen Schinken, 4 gehackte 
Chalotten, einige Champignons und etwas Peter 
ſilie, füllt einige Löffel ſtarke Bouillon darauf, 
rührt nach dem Erkalten vier Eidotter und einen 
Eßlöffel Mehl, ein wenig gehackte Citronenſchale 
und eine Meſſerſpitze Salz hinzu, gießt noch etwas 
Bouillon und Weißwein nach und verrührt alles 
über dem Feuer zu einem Brei, den man zuletzt 
mit der Gänſeleber vermiſcht. Anſtatt dieſer letzteren 
kann man auch abgekochte Kalbsmilch oder einige 
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Karpfenmilche verwenden; zu Karpfenmilch nimmt 
man mehrere Eßlöffel Kräutereſſig, mit dem man 
zuletzt die Farce abſchärft. — Eine anderweitige 
angenehme Farce zu kleinen Paſtetchen giebt das 
feingehadte Bruſtfleiſch eines gekochten Huhnes mit 
kräftiger Bechamelſauce verrührt und durch ein Sieb 
geſtrichen. — Oder man ſchwitzt Champignons, 
Chalotten und Peterſilie in Butter, überſtäubt ſie 
mit ein wenig Mehl, füllt etliche Löffel kräftige 
weiße Coulis darauf, miſcht gehacktes Fleiſch von 
gebratenen jungen Hühnern, Kapaun⸗ oder Kalbs⸗ 
braten hinzu und ſtreicht das Ganze durch das 
Sieb. — Eine ſehr pikante Farce erhält man aus 
abgekochten Krebſen, deren Schwänze und Scheren 
man ausbricht, kleinſchneidet und mit gekochter Kalbs⸗ 
milch vermiſcht. Aus den zerſtoßenen Schalen be⸗ 
reitet man Krebsbutter, die man zergehen läßt und 
mit zwei in Milch geweichten und wieder aus⸗ 
edrückten Mundbroten, zwei Eidottern, etwas ge⸗ 
backer Citronenſchale, dem Fleiſch, Salz und einer 
Meſſerſpitze Muskatnuß über dem Feuer verrührt. 


Farce⸗Braten, j. Alliance. 


Farce⸗Coteletten. Uebriggebliebener Kalbs⸗ 
braten und rohes Schweinefleiſch zu gleichen Teilen 
werden ſehr fein gehackt; hierauf dämpft man ein 
von der Rinde befreites, in Milch geweichtes und 
wieder ausgedrücktes Mundbrötchen (oder eine halbe 
Semmel) in Butter, rührt zwei Eidotter darunter 
und verrührt alles über dem Feuer zu einem dicken 
Brei, miſcht das Fleiſch nebſt etwas Pfeffer und 
Salz hinzu, formt Coteletten aus der Maſſe, 
wendet ſie in Ei und Semmel und brät ſie in 
Butter. 


Farce⸗Klößſchen in Suppen. 250 Gramm 
rohes Hühner⸗ oder Kalbfleiſch werden aus Haut 
und Sehnen geſchabt, im Mörſer geſtoßen und 
mit ebenſoviel feingehackter Kalbsmilch vermiſcht; 
200 Gramm von der Rinde befreite Semmel weicht 
man eine Viertelſtunde in kräftiger Bouillon, drückt 
ſie aus und rührt ſie über dem Feuer ab, fügt 
den Brei und das Fleiſch zu 125 Gramm ſchaumig 
geriebener Butter, würzt mit etwas Salz und 
Muskatnuß und formt mit Hilfe von etwas Mehl 
kleine runde Klößchen daraus, die man in Bouillon 
einige Minuten langſam kocht und in die Suppe 
einlegt. — Auf dieſelbe Weiſe bereitet man ſie aus 
ſehr ſaftigem rohen Rindfleiſch, am beſten Lende, 
oder aus Haſen⸗ und anderem Wildfleiſch, Reb⸗ 
hühnern, Wildente ꝛc., die man dann noch mit 
zwei zerſtoßenen Wacholderbeeren würzt. — Eine 
treffliche, in Frankreich ſehr übliche Miſchung zu 

arceklößchen erhält man aus ½ Kilogramm 

albsnieren, 250 Gramm Kalb⸗, Geflügel- oder 
Wildfleiſch, was man zuſammen fein zerhackt, mit 
zwei Eiern, Salz, Pfeffer und Muskatnuß würzt 
und dann im Mörſer ſtößt, wobei ein aus zwei 
Eiern bereitetes Rührei, ein wenig gehackte Peter⸗ 
ſilie und Thymian, nach Belieben auch eine Trüffel 
hinzugemiſcht werden. Aus dieſer Maſſe formt 
man mit etwas Mehl ovale Klößchen, die man 
in Salzwaſſer kocht und dann in die Suppe legt. 
Aus etwa 250 Gramm gebratenem Kalb⸗ oder 


Farce⸗Schnitten, ausgebackene 


Geflügelfleiſch, welches fein zerhackt wird, 45 Gr. 
geriebener, in Waſſer geweichter Semmel, zwei 
Eiern und einem Dotter, Salz, Muskatnuß und 
einer bc weißem Pfeffer macht man nuß⸗ 
große Klößchen, die man auf einem butterbeſtrichenen 
Blech eine halbe Stunde bei mäßiger Hitze bäckt 
und einmal in der Suppe aufkochen läßt. — In 
England hat man ebenfalls verſchiedenartige 
Methoden zur Herſtellung von Farceklößchen; die 
beliebteſten zum Einlegen in die Mockturtle⸗ und 
echten Schildkrötſuppen ſind z. B. auf folgende 
Art bereitet. Die Krume von 2—3 abgeſchälten 
Mundbroten wird mit heller, ſehr kräftiger Bouillon 
übergoſſen, bei langſamem Feuer zum Kochen ge⸗ 
bracht, dann ausgedrückt und über dem Feuer zu 
ſteifem Brei verrührt, mit zwei rohen Eidottern 
vermiſcht und nach dem Erkalten mit 250 Gramm 
feingehacktem Kalbfleiſch und 100 Gramm friſcher 
Butter, etwas Salz, Cayennepfeffer und Muskat⸗ 
nuß im Mörſer geſtoßen, durch ein Sieb geſtrichen, 
zu Klößchen gerollt und in Bouillon gargekocht, 
worauf man ſie in die Suppe legt. — Zu anderen 
Suppen macht man Klößchen von Kalbsgehirn, 
das drei Stunden in laues Waſſer gelegt, hierauf 
gekocht wird und nach dem Erkalten in einem 
Mörſer zerſtoßen und mit etwas Mehl, gehackter 
Peterſilie, Eidottern, Salz und Pfeffer vermiſcht 
wird, worauf mam mit Hilfe von zwei Kaffee⸗ 
löffeln kleine mandelförmige Klößchen aus der 
Maſſe herſtellt, die in Butter braun gebacken und 
in die Suppe gethan werden. Ebenſo bäckt man 
Klößchen aus 125 Gramm Rindsnierenfett, eben⸗ 
ſoviel feingehacktem rohen Schinken, der gleichen 
Menge geriebener Semmel, zwei Eidottern, etwas 
Citronenſchale, Peterſilie, Salz, Pfeffer und Muskat⸗ 
nuß. Curryklößchen werden aus ſechs hartgekochten, 
geſtoßenen Eidottern, 250 Gramm Hühnerfleiſch, 
einigen Eßlöffeln voll geriebenem Weißbrot, 100 Gr. 
Butter, ein wenig Salz und Currypulver zuſammen⸗ 
geſetzt, was man gut vermiſcht und zu runden 
Klößchen geſtaltet, die in Butter hellbraun gebacken 
werden. 


Farce⸗Nocken. Das rohe Bruſtfleiſch eines alten 
Huhns wird abgelöſt, geſchnitten, im Mörſer ge⸗ 
ſtoßen, mit 130 Gramm gehackter Kalbsmilch, 
zwei in Milch geweichten, ausgedrückten und über 
dem Feuer zu Brei verrührten Mundbrötchen, 
125 Gramm ſchaumig gerührter Butter, drei Ei⸗ 
dottern, zwei Löffeln ſaurem Rahm, Salz, einer 
Priſe Muskatnuß und etwas gehackter Peterſilie 
vermiſcht, die Farce dann durch ein Sieb geſtrichen, 
mit einem in kochendes Waſſer getauchten Löffel 
zierlich geformte Nocken davon abgeſtochen und 
dieſe langſam 6—10 Minuten in der ſiedenden 
Fleiſchbrühe gekocht. 

Farce⸗Paſtete, ſ. Kaſſerol-Paſtete. 


rce⸗Schnitten, ausgebackene. Man giebt 
dieſelben als Beilagen oder Garnierung zu feinen 
Gemüſen und ſchneidet zu dem Zweck mehrere 
Mundbrötchen in meſſerrückenſtarke Scheiben, be⸗ 
reitet eine feine Farce aus Kalbsgehirn, das eine 
Stunde gewäſſert, dann ausgehäutet, in ſiedendem 
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Salzwaſſer blanchiert und mit einer Chalotte, zwei 
ausgegräteten Sardellen, ein wenig geſchabtem 
Speck, Salz, weißem Pfeffer und Peterſilie fein 
gehackt wird, ſtreicht die Farce dick auf eine Semmel⸗ 
ſcheibe, bedeckt ſie mit einer zweiten genau darauf 
paſſenden, wendet die Schnitten in zerquirltem Ei 
und geriebener Semmel und bäckt ſie in Schmalz. 
Anſtatt des Gehirns kann man auch das Fleiſch 
von gebratenem Rebhuhn, Wild, Huhn oder der⸗ 
gleichen mit einigen Eidottern im Mörſer ſtoßen 
und mit ein wenig Speck, einer Chalotte, Sardellen, 
Salz und Pfeffer vermiſchen. 


Farce⸗Speiſe. Von 1 Kilogramm aus Haut 
und Gräten gelöſtem Hechtfleiſch, welches im Mörſer 
zerſtoßen und mit 200 Gramm ſchaumig gerührter 
Butter, zwei in Butter gedünſteten, gehackten Zwie⸗ 
beln, dem Rührei von ſechs Eiern und drei in 
Milch geweichten, ausgedrückten Mundſemmeln nebſt 
Salz, Pfeffer und einer Priſe geſtoßenem Piment ver⸗ 
miſcht wird, bereitet man eine Farce, die man noch⸗ 
mals im Mörſer oder Reibnapf ſtößt und verrührt, 
mit noch vier rohen Eiern und einigen Löffeln 
ſaurem Rahm untermengt, in eine butterbeſtrichene 
Form ſchüttet und im Waſſerbade 1'/, Stunden 
kochen läßt, worauf man die Speiſe ausſtürzt und 
mit einer holländiſchen Sauce ſerviert. 


Farce⸗Würſtchen. Aus Schweinefleifch- oder 
Kalbfleiſch⸗Farce oder auch Farce von gemiſchtem 
Fleiſch (ſ. d.) formt man mit Hilfe von etwas 
Mehl kleine, etwas gebogene Würſtchen, wendet 
dieſelben in Ei und Semmel, bäckt ſie in einer 
Pfanne über gelindem Feuer in Butter braun und 
verwendet ſie als Garnierung um beliebige Gemüſe. 


Farcieren. Das Füllen eines Geflügels, Fleiſch⸗ 
Se Fiſches oder Gemüfes mit einer beliebigen 
arce. 


Farcierter Braten, Farce-Braten, ſ. Alliance. 


Fargon. Dieſes in der Schweiz ſehr beliebte 
Gericht iſt etwas ähnliches wie das bei uns übliche 
gefüllte Kraut, wird jedoch auf andere Weiſe zu⸗ 
bereitet. Man lieſt einige Hände voll Spinat⸗ 
blätter, blanchiert ſie in ſiedendem Salzwaſſer, 
kühlt ſie in kaltem Waſſer, läßt ſie ablaufen und 
ſtößt ſie im Mörſer zu einem zarten Brei. Hierauf 
ſetzt man 130 Gramm Butter 905 Feuer, ſchwitzt 
eine Hand voll gehackte Peterſilie, Eſtragon, Baſi⸗ 
licum und Kerbel darin, fügt den Spinat hinzu, 
ebenſo zwei Eßlöffel Mehl, eine Priſe Pfeffer, Salz 
und zwei Eßlöffel Rahm, verrührt alles einige 
Minuten über dem Feuer und läßt es dann aus⸗ 
kühlen, wonach man 250 Gramm weichgekochte 
und geſchälte ganze Kaſtanien damit vermiſcht. 
Inzwiſchen blanchiert man eine Anzahl große ſchöne 
Weißkrautblätter, kühlt ſie in kaltem Waſſer und 
breitet ſie auf ein Bindfadennetz oder ein Stück 
Beuteltuch, beſtreicht fie mit der Gemüfefarce, 
bröckelt einige Stückchen friſche Butter darüber, 
beſtreut ſie mit Mehl, bedeckt ſie mit anderen Blättern, 
ſchnürt das Netz feſt zu und kocht das Farcon in 
ſiedender Bouillon, bis die Strünke der Blätter 
weich ſind. 


Farce⸗Speiſe 


( > Faſan 


Farferl. Zu Farferl, die man in Oeſterreich 
viel in Bouillon⸗ oder auch Faſtenſuppen einrührt, 
macht man den Teig ſehr einfach, indem man etwa 
% Liter feines Mehl in eine Schüffel ſchüttet, ein 
Ei mit etwas Salz zerquirlt und nach und nach 
in das Mehl ſchüttet, wobei man es raſch mit 
einer Gabel verrührt, bis das Mehl ſich zu lauter 
kleinen einzelnen Bröckchen geſtaltet hat, die man 
in etwas Butter oder zerlaſſenem Rindsfett einige 
Minuten röſtet, ohne daß ſie gelb oder gar braun 
werden dürfen, worauf man ſie in die kochende 
Bouillon einrührt und einmal darin auſwallen 
läßt. Farferl von einem Ei reichen zu 1½ Liter 
Fleiſchbrühe. 

Farferl, Gries. Anſtatt des Mehles ſchüttet 
man ¾ — ½ Liter Weizengries in eine Schüſſel, 
rührt zwei mit etwas Salz zerquirlte Eier mit der 
Gabel hinein, läßt ſie einige Minuten in kochender 
Butter ſchwitzen und thut ſie in die ſiedende Suppe. 


Farferl, Zwiebel, Aus reichlich ¼ Liter 
Mehl, das man mit zwei geſalzenen, zerquirlten 
Eiern mit der Gabel vermengt, bereitet man Far⸗ 
ferl, röſtet zwei kleine, in dünne einzelne Ringe ge⸗ 
ſchnittene Zwiebeln in Butter hellbraun und ſchwitzt 
die Farferl einige Minuten mit den Zwiebelringen, 
worauf man ſie ſamt dieſen in die Suppe einrührt. 


Farine, Mehl. 


Farinade, Genueſer. Eine Art ſehr einfacher 
Pfannenkuchen, die in Genua und den benachbarten 
Küftenftrichen des Mittelmeeres zu den volkstüm⸗ 
lichen Lieblingsgerichten gehören. Man verrührt 
in einem Gefäß ¼ Kilogramm von friſchgemahlenem 
Kichererbſenmehl mit lauwarmem Waſſer zu einem 
dünnflüſſigen Teig, den man mit etwas Salz 
würzt und in eine Stielpfanne mit heißem Oel gießt, 
wobei man auf 1 Liter von dem Teig 1/, Liter 
Oel rechnet. Die einzelnen Kuchen dürfen nicht 
dicker als ungefähr zwei Meſſerrücken ſtark werden. 


Farinzucker oder Caſſonade. Dieſen Namen 
führt ſowohl der noch nicht raffinierte indiſche Roh⸗ 
zucker, der aus allen zuckerbauenden Gegenden nach 
Europa verſendet wird und einen bedeutenden 
Handelsartikel bildet, als auch das letzte Nachprodukt 
bei der Zucker⸗Raffinierung. Die bei der Ver⸗ 
arbeitung des Rohzuckers erzeugten Zuckerhüte der 
erſten Kryſtalliſation nennt man Raffinade, das 
zweite Produkt aus dem wieder eingedampften 
Sirup Melis, das dritte Lompen⸗ oder Lumpenzucker, 
aus deſſen Sirup zuletzt der pulverförmige, nicht 
mehr kryſtalliſierbare Farinzucker hergeſtellt wird, 
den man zur Liqueurfabrikation und zur Bereitung 
von einfachen Compots benützt. 


Faro heißt das gewöhnliche belgiſche Schank⸗ 
bier, aus dem lichten ſtarken Lambie und dem 
matten dünnen Mars für den Verbrauch zuſammen⸗ 
Gerten ein ſchales, ſaures und wenig anmutendes 

etränk. 


Faſan, franz. faisan, engl. Dun: Dieſer 
prachtvolle Vogel, welcher ſich nicht bloß durch die 
Schönheit und den Glanz feines Gefieders, ſondern 
noch mehr durch feinſten Wohlgeſchmack auszeichnet, 


Faſan 


ſtammt aus den Kaukaſusländern und führt ſeinen 
Namen (Phasianus) nach dem Fluſſe Phaſis in 
Kolchis, dem heutigen Mingrelien, wo einſt auf 
ſeinem Argonautenzuge Jaſon landete, welcher den 
Belan auf der Heimkehr mit nach Griechenland 
rachte; von Griechenland kam der Faſan ſpäter 
nach Rom, wo die römiſchen Feinſchmecker ihn bald 
nach ſeinem Wert zu ſchätzen wußten, und von 
Rom aus verbreitete er ſich allmählich im übrigen 
Europa. Wild findet man ihn jetzt noch am 
ganzen Kaukaſus und in den Ländern um das 
Kaſpiſche Meer, während man ihn bei uns in 
Faſanengehegen zieht, die man in wilde, halbwilde 
und zahme Faſanerien einteilt, jenachdem man die 
Vögel mehr oder weniger abwartet. In den 
wilden Faſanengehegen bleiben die Tiere Sommer 
und Winter im Freien und ſind in Bezug auf 
das Brüten ſich ſelbſt überlaſſen, wobei nur für 
Vertilgung von Raubtieren und Futterplätze für 
den Winter geſorgt wird. In den halbwilden 
Faſanerien werden die Eier zum großen Teil ein⸗ 
geſammelt, um ſie durch Truthühner ausbrüten 
und die Jungen durch die Truthennen führen zu 
laſſen, und vor Beginn des Winters bringt man 
die Faſanen in geeignete Faſanenzwinger; die 
zahmen Faſanerien ſind große, umfriedigte Faſanen⸗ 
gärten mit Alleen, Sand- und Raſenplätzen und 
Getreidefeldern, mit einem Faſanenhaus und einem 
aſanenzwinger, einem großen, mit einigen Bäumen 
epflanzten Sandplatz, der mit einem Netz über⸗ 
ſpannt iſt, wohin die Faſanen des Abends zur 
Fütterung und Nachtruhe getrieben werden. Die 
Faſanen gehören in Deutſchland zur hohen Jagd, 
die meiſten und beſten findet man in Böhmen, 
wo das gelinde Klima und die zahlreichen Wal⸗ 
dungen ihre Vermehrung begünſtigen; überhaupt 
leben ſie in ganz Mittel- und Süd⸗Europa im 
wilden oder halbwilden Zuſtande, während ſie 
weiter im Norden nicht fortkommen. Sie leben 
in Vielweiberei und nähren ſich von allerhand 
Sämereien, Beeren, Getreidekörnern, Obſt, Eicheln, 
Pflanzenblättern, Würmern und anderen Inſekten, 
find im zweiten Jahre ausgewachſen und brutfähig 
und erreichen ein Alter von 6—10 Jahren. Das 
Männchen hat grünes, violett ſchillerndes Gefieder 
an Kopf und Hals; Bruſt und Rücken ſind glänzend 
braunrot, mit ſchwarzen, herzförmigen Flecken, die 
Flügel dunkelbraun, mit gelbweißlichen Flecken; 
die vierzehigen Füße ſind mit Sporen verſehen, der 
braun und ſchwarze Schwanz iſt lang und keil⸗ 
förmig zuſammengedrückt. Vor der Paarungszeit 
im Frühling entſpringt hinter jedem Auge ein 
ſchwarzgrünſchillernder Federbüſchel wie ein Horn, 
der 10 während der Mauſer wieder verliert. Die 
Faſanhenne iſt etwas kleiner, mit braun und weiß 
oder rot und grau meliertem Gefieder; ſie brütet 
in verſteckten, in die Erde geſcharrten und mit Laub, 
Gras und Aeſten ausgefütterten Neſtern. Man 
ſchießt die Faſanen, indem man ſie bei Tage mit 
dem beſonders dreſſierten Faſanhunde auſſucht oder 
ſich des Nachts an die Bäume ſchleicht, wo ſie 
ihre Ruheſtätte aufgeſchlagen haben, auch fängt man 
ſie in Netzen und Faſanenſteckgarnen. Man be⸗ 
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Weiſe zu: gebraten, in der Braiſe gedämpft und 
mit Trüffel⸗Sauce, ſeinen Ragouts oder Sauerkraut 
ſerviert, als Salmis, Paſtete, in Escalopes u. ſ. w., 
und alle Gourmands erklären ſein Fleiſch für das 
köſtlichſte und ſaftigſte, das es giebt. Die Schwierigkeit 
bei der Zubereitung liegt nur darin, den richtigen 
Zeitpunkt genau zu treffen, wann der Vogel ges 
nügend mortifiziert oder abgelegen iſt. Brillat⸗ 
Savarin ſagt hierüber: „Der Faſan iſt ein Rätſel, 
deſſen Löſung nur den Eingeweihten vorbehalten 
iſt — ſie allein genießen ihn in ſeiner vollſten 
Vortrefflichkeit. Wenn dieſer Vogel in den drei 
erſten Tagen nach ſeinem Tode gegeſſen wird, hat 
er nichts beſonderes und ſein Fleiſch iſt weder ſo 
zart wie das eines Kapauns noch ſo aromatiſch 
wie das einer Wachtel; erſt im richtigen Moment 
wird dieſes Fleiſch wunderbar zart und erlangt den 
feinſten haut-goüt und dieſer wünſchenswerte Mo 
ment iſt der, wo der Faſan eben beginnt, in Ver⸗ 
weſung überzugehen; dann entwickelt ſich all ſein 
Arom und teilt ſich der feinen, ölartigen Aus⸗ 
ſchwitzung mit, welche durch die innerliche Gärung 
entſteht. Dieſer Augenblick verkündigt ſich den 
Sinnen der Laien durch einen leichten Geruch und 
den Wechſel der Farbe am Unterleib des Vogels, 
aber die Inſpirierten erraten ihn ſchon durch eine 
Art von Inſtinkt, welcher einem geſchickten Koch 
auch auf den erſten Blick zeigt, ob ein Geflügel 
vom Bratſpieß genommen oder noch ein paarmal 
umgewendet werden muß. Wenn der Faſan jenen 
bezeichneten Grad erreicht hat, dann erſt darf er 
vorſichtig gerupft, ausgenommen und ſorgfältig 
mit dem friſcheſten, feſten Speck durchzogen werden. 
Es iſt durchaus nicht gleichgültig, ob man den 
Vogel ſchon früher rupft, denn zahlreiche Erfahr⸗ 
ungen haben bewieſen, daß die mit den Federn 
aufgehängten Faſanen bedeutend aromatiſcher find 
als die nackt dahängenden, ſei es nun, weil die 
Luft einen Teil des Aromas abſorbiert oder weil 
der zur Ernährung der Federn beſtimmte Saft vom 
fel b mit aufgeſogen wird und zu deſſen Bart 
eit beiträgt. Wenn der Vogel auf dieſe Art vor— 
bereitet ift, jo handelt es ſich darum, ihn auszu- 
ſtaffieren, was auf folgende Weiſe geſchieht. Zwei 
Schnepfen werden ausgeknöchelt, ausgenommen und 
das Fleiſch auf einen Haufen, die Eingeweide und 
Lebern auf einen anderen gelegt; das Fleiſch zer⸗ 
hackt man mit gedämpftem Rindsmark, etwas ge⸗ 
ſchabtem Speck, Salz, Pfeffer, feinen Kräutern und 
Trüffeln zu einer Farce, die man in den Faſan 
füllt. Die Eingeweide und Lebern der Schnepfen 
ſtößt man nebſt zwei Trüffeln, einer Sardelle, 
etwas geſchabtem Speck und einem ordentlichen 
Stück friſcher Butter, ſtreicht dies alles gleichmäßig 
auf eine lange, geröſtete Weißbrotſchnitte und legt 
dieſelbe unter den Faſan, ſo daß ſie mit all dem 
Saft beträufelt wird, der während des Bratens 
von dem Vogel abfließt. Auf dieſer Schnitte ſer⸗ 
viert man auch den gebratenen Faſan, der mit 
bitteren Pomeranzen garniert aufgetragen wird; 
ein ſo zubereiteter Faſan wäre würdig, Engeln auf⸗ 
getiſcht zu werden, wenn ſie noch auf Erden um⸗ 
herwandelten — ſagt doch ſchon Voltaire: „L’oiseau 
de Phase est un mets pour les Dieux!* Zu 
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dieſem köſtlichen Gericht muß vorzugsweiſe Burgunder 
getrunken werden; ich habe dieſe tiefe Wahrheit 
erſt nach einer Reihe von Beobachtungen ergründet, 
die mir mehr Arbeit und Mühe gekoſtet haben als 
eine Tafel Logarithmen“. 


Faſanen⸗Auflauf. Von zwei friſch gebratenen 
Faſanen wird fofort nach dem Erkalten das Fleiſch 
abgelöſt, ſein geſchnitten und im Mörſer geſtoßen; 
die Gerippe zerhackt man in kleine Stückchen oder 
ſtößt ſie gleichfalls, kocht ſie mit kräftiger brauner 
Fleiſchbrühe und etlichen feingehackten Trüffeln tüchtig 
aus, ſeiht die Brühe durch ein Haarſieb und kocht 
ſie mit etwas brauner Coulis dick ein, rührt das 
geſtoßene Faſanenfleiſch darunter, läßt es erkalten, 
miſcht zwei ganze Eier, vier Eidotter und etwas 
Salz hinzu, rührt alles eine reichliche Viertelſtunde 
nach einer Seite hin, zieht zuletzt den ſteifen Schnee 
von vier Eiweißen darunter, füllt die Maſſe in eine 
mit Butter beſtrichene Form, läßt ſie in einem 
mäßig heißen Ofen drei Viertelſtunden backen und 
gest fie jo raſch als möglich zu Tiſch, weil der 
luflauf ſehr leicht zuſammenfällt. 


Faſan mit Auſtern. Ein gut abgelegener Faſan 
wird gerupft, geputzt, geſengt, ausgenommen, aber 
nicht gewaſchen, ſondern gut mit einem trockenen 
Tuche ausgewiſcht und auf folgende Art gefüllt. 
Die Leber des Faſans, eine halbe Gänſeleber, 
100 Gramm geſchabter Speck, zwei Sardellen, ſechs 
eben aufgebrochene Auſtern, ſehr wenig Salz, weißer 
Pfeffer, Muskatnuß und einige Blättchen Baſilicum, 
Eſtragon und Thymian werden ſehr fein unter⸗ 
einandergehackt, in Kopf und Leib des Faſanen 
gefüllt, den man gehörig dreſſiert unter reichlichem 
Begießen mit Butter dann entweder am Spieß 
brät oder in einer Braiſe mit Weißwein dämpft 
und mit einer Auſtern-Sauee ſerviert. 


Faſan A la braise. Der Faſan wird gerupft, 
ausgenommen, geputzt, die Füße werden abgeſchnitten, 
die Beinknochen mit dem Ende in einen am Unter⸗ 
leibe gemachten Einſchnitt geſteckt; dann ſpickt man 
den Vogel mit ſehr friſchem Speck, der in feinen 
Kräutern und Gewürzen umgewendet iſt, legt ihn 
in eine Braiſierpfanne auf eine Schicht Speckſcheiben, 
die mit Pfeffer, Salz, feinen Kräutern, Zwiebel⸗ 
ſcheiben, zerſchnittenen Möhren und Paſtinaken über⸗ 
ſtreut find, bedeckt ihn oben darauf mit Speckſcheiben 
und den nämlichen Wurzeln, Kräutern und Ge⸗ 
würzen, gießt Geflügel⸗Bouillon an, belegt den 
feſiſchließenden Deckel des Gefäßes mit glühenden 
Holzkohlen und läßt den Faſan fo langſam 2½ 
bis 3 Stunden dämpfen. Inzwiſchen bereitet man 
ein Ragout aus Gänſeleber, Kalbsmilch, Cham⸗ 
pignons, Trüffeln, Artiſchockenböden und Spargel⸗ 
ſpitzen, ſchwitzt dies alles in zerlaſſenem Speck, 
gest kräftige Bouillon an und läßt es weich⸗ 
dämpfen, dann ſchöpft man das Fett ab, ſchüttet 
etwas weiße Coulis binzu und garniert mit dieſem 
Ragout den Faſan beim Anrichten. 


Faſan, braifierter, mit Rumpſteak, auf eng: 
liſche Art. Der Vogel wird wie gewöhnlich vor⸗ 
gerichtet und mit etwas Farce aus 90 Gramm 
geriebenem Weißbrot, 60 Gramm friſcher Butter, 
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ein wenig Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und Mus⸗ 
katnuß gefüllt, worauf man die Bruſt mit Speck⸗ 
ſcheiben umbindet. Ein großes, längliches Kaſſerol 
wird innen mit einer Knoblauchzehe eingerieben, 
dann läßt man 70 Gramm friſche Butter darin 
zergehen, belegt den Boden des Kaſſerols mit daumen⸗ 
dicken Scheiben von Rindslende (1 Kilogr. unge⸗ 
fähr), welche etwas geklopft, mit wenig Pfeffer und 
Salz beſtreut und mit dünnen Speckſcheiben be⸗ 
deckt werden. Auf dieſe kommt der Faſan mit der 
Bruſt nach oben, außerdem fügt man noch 15 bis 
16 Stück geſchälte Kaſtanien, eine zerſchnittene 
Möhre, 3—4 Sellerieſtengel, vier Chalotten, ein 
Stück Zucker von 30—40 Gramm, ein kleines 
Theelöffelchen voll Pfeffer, einen halben Theelöffel 
Senf, einen Theelöffel Sardellen⸗Eſſenz, einen Thee⸗ 
löffel Soya, ſowie einen Theelöffel Champignon⸗ 
Ketchup hinzu, gießt ½ Liter kochende Fleiſchbrühe 
darüber, deckt das Kaſſerol feſt zu, bringt den In⸗ 
halt zum Kochen und läßt ihn dann an der Seite 
langſam volle drei Stunden fortkochen. Bei dem 
Anrichten gießt man etwas von der durchgegoſſenen 
Brühe über den Faſan, giebt die übrige nebenbei 
und ſerviert das Rumpſteak auf einer beſonderen 
Schüſſel, mit den Kaſtanien garniert. 


Faſanen⸗Brot. Zwei Faſanen werden am 
Spieß gebraten, nach dem Erkalten das Fleiſch 
von den Knochen abgelöſt, von der Haut befreit, 
fein zerſchnitten und im Mörſer zerſtoßen. Die Ge⸗ 
rippe nebſt den übrigen Abgängen zerſtößt man 
ebenfalls, kocht fie mit ½ Liter Bouillon aus, 
ſeiht dieſelbe durch und ſiedet ſie mit etwas brauner 
Coulis zu einer dicklichen Sauce ein, die man mit 
dem Fleiſch verrührt, mit zehn Eidottern, etwas 
Salz, zwei Eßlöffeln voll würflig geſchnittener 
Trüffeln und ebenſoviel würflig geſchnittener ge— 
tochter geräucherter Ochſenzunge vermiſcht. Hierauf 
füllt man die Maſſe in eine mit Butter gut aus⸗ 
geſtrichene Form, welche man zuvor auf dem Boden 
mit nett zugeſchnittenen Trüffelſcheibchen ausgelegt 
hat, und kocht das Faſanen⸗Brot im Waſſerbade 
eine halbe Stunde lang, ſtürzt es auf eine Schüſſel, 
überſtreicht es mit etwas Fleiſch-Glace und giebt 
es mit einer Malaga⸗Sauce zu Tiſch. 


Faſanen⸗Brot in Gelee. Das Fleiſch von zwei 
gebratenen Faſanen wird ebenſo vorbereitet und mit 
der aus den Gerippen bereiteten Sauce vermiſcht, 
worauf man eine zierliche Form in Eis eingräbt, 
eine dünne Schicht Aſpic (f. d.) hineingießt und, 
nachdem dieſe erſtarrt iſt, den Boden der Form 
mit ſchwarzen Trüffelſcheiben und netten Stücken 
von gebratenem Hühnerfleiſch belegt. Auf dieſelben 
giebt man abermals eine Schicht Aſpie, läßt fie 
ſtarr werden, füllt das Faſanenfleiſch darauf, über⸗ 
gießt es mit Aſpie und ſtürzt nach 1—2 Stunden 
das Faſanenbrot auf eine Schüſſel, die mit Aſpie 
eingefaßt wird. 


Faſanen⸗Croquetten. Hat man gedämpften 
oder gebratenen Faſan übrig, ſo ſchneidet man das 
Sei von den Knochen, zerlegt es in kleine Würfel, 

eſeitigt die Haut davon, zerſchneidet zwei weich⸗ 
gedämpfte Trüffeln ebenfalls in Würfel und thut 
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alles in ein Kaſſerol. Das Faſanengerippe wird 
zerhackt und in ein wenig kräftiger Bouillon aus⸗ 
gekocht, worauf man die Brühe durchſeiht und mit 
etwas brauner Coulis eindickt; man miſcht nun 
allmählich das Fleiſch nebſt den Trüffeln unter die 
eingekochte Sauce, läßt alles erkalten und ſtarr 
werden, formt kleine Croquetten in Geſtalt von 
Birnen oder runden Röllchen daraus, wendet ſie 
in Ei und geriebenem Weißbrot, bäckt ſie in heißer 
Butter hellbraun und ſerviert ſie mit gebackener 
Peterſilie als hors d’oeuvre. 


Faſanen⸗Filets à la royale. Von zwei bis 
drei jungen, gehörig abgelegenen Faſanen wird das 
100 abgeſchnitten, ebenſo die Fleiſchſtreifen 
unterhalb der Flügel, worauf man ſehr vorſichtig 
die Haut ablöſt, die Fleiſchſtücke mit dem Meſſer⸗ 
heft etwas breitſchlägt, mit feinen Speckſtreifen 
durchzieht und in ein Kaſſerol, das mit geklärter 
Butter ausgeſtrichen iſt, mit der geſpickten Seite 
nach unten nebeneinander legt. Die Keulen hackt 
man ebenfalls ab und bewahrt ſie zu einem anderen 
Gericht auf, dann zerſtößt man die Gerippe im 
Mörſer, kocht ſie mit Hühnerbrühe aus und ſiedet 
die durchgeſeihte Brühe mit ½ Liter weißer Coulis 
zu einer dicklichen Sauce ein, die man mit vier 
Eidottern legiert, etwas ſalzt und mit dem Saft 
einer halben Citrone abſchärft. Inzwiſchen hat man 
¼ Liter ganz junge Champignons, ebenſoviel Heine, 
geſchälte Trüffeln und eine Anzahl Hahnennierchen 
und Hahnenkämme oder kleingeſchnittene Kalbsmilch 
jedes für ſich weichgedünſtet, übergießt dieſelben mit 
der durchgeſeihten Sauce und ſtellt das Ragout in 
das bain-marie; kurz vor dem Anrichten ſchwingt 
man die Faſanenfilets über dem Feuer, bis ſie auf 
beiden Seiten raſch überbraten ſind, gießt die Butter 
ab, ſchüttet einige Eßlöffel voll Fleiſch⸗Glace darüber, 
läßt dies ſchnell einkochen und garniert die Ragout⸗ 
Schüſſel mit den großen und darüber mit den 
kleinen Faſanen⸗Filets. 


Faſanen⸗Filets, auf dem Roſt gebraten. Von 
drei jungen Faſanen löſt man das Bruſtfleiſch ab, 
ſchneidet die Fleiſchſtücke zierlich zurecht, beſtreicht 
fie auf beiden Seiten dick mit kalter Auflege-Sauce 
(ſ. d.), überſtreut ſie mit geſtoßenem Weißbrot, 
taucht fie in zerlaſſene Butter und beſtreut fie aber- 
mals mit Weißbrot. Dann legt man ſie auf einen 
Bratroſt, der mit fett gebuttertem Papier bedeckt 
iſt, überſtäubt ſie mit etwas feingeſtoßenem Salz 
und brät ſie über raſcher Glut etwa drei Minuten, 
nimmt den Roſt vom Feuer, wendet die Filets 
um, ſalzt ſie wieder ein wenig, begießt das Papier 
aufs neue mit Butter und brät ſie noch drei 
Minuten, bis ſie auf beiden Seiten eine zarte, 
hellbräunliche Kruſte haben. Man richtet ſie auf 
einer tiefen Schüſſel kranzförmig an und gießt in 
die Mitte die aus den 1 8 Gerippen nach 
mehrfach gemachter Angabe bereitete, ſehr eingekochte 
Sauce oder Eſſenz. 


Faſanen⸗Filets, geſchwungene oder ſautierte. 
In eine fett mit geklärter Butter ausgeſtrichene 
flache Sautierpfanne mit langem Stiel legt man 
die abgelöſten Bruſtfleiſchſtücke von mehreren jungen 
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5 überſtreut ſie mit etwas feinem Salz, be⸗ 
gießt ſie mit zerlaſſener Butter und ſchwenkt die 
Pfanne einige Minuten über mäßig ſtarkem Feuer, 
wendet hierauf die Filets, ſalzt ſie abermals ein 
wenig und ſchwingt ſie wieder eine kurze Weile 
über dem Feuer, worauf man die Butter abgießt, 
15—16 Löffel Bechamel⸗Sauce über die Filets 
ſchüttet, den Saft einer halben Citrone dazufügt 
und das Ganze noch ſo lange über dem Feuer 
ſchwingt, bis die Sauce ſich vom Löffel ſpinnt. 
Die Fleiſchſtücke werden hierauf abwechſelnd mit ge⸗ 
röſteten Semmelſcheiben im Kranze um eine Schüſſel 
angerichtet und mit der Sauce übergoſſen. 


„Faſanen⸗Filets, geſpickte. Das abgelöſte Bruſt⸗ 
fleiſch wird recht zierlich zurechtgeſchnitten und ganz 
gleichmäßig geſpickt, worauf man die Filets in eine 
mit Butter ausgepinſelte Sautierpfanne, alle nach 
derſelben Seite hin etwas gebogen eingelegt, mit 
einigen Eßlöffeln voll Kraftbrühe und Fleiſch⸗Glace 
übergießt, zudeckt, den Deckel mit glühenden Holz⸗ 
kohlen belegt und ſie ſo ſehr raſch weichdämpft, 
worauf man ſie mit der Brühe mehrmals glaſiert 
und um ein Champignon⸗Gemüſe oder Sauer⸗ 
ampfer⸗Purke anrichtet. Ebenſo kann man vor dem 
Dämpfen in die Spitze von jedem Filet eine ge⸗ 
kochte Krebsſchere ſtecken und bei dem Anrichten in 
die Mitte der Schüſſel eine Krebs⸗Sauce oder ein 
Krebs⸗Ragout thun. 


Faſan⸗Galantine. Hierzu wählt man einen 
Faſan, der nicht mehr ganz jung zu fein braucht, 
auch läßt man ihn nicht ſo lange hängen wie ge⸗ 
wöhnlich, ſondern nur etwa 5—6 Tage lang, rupft 
und ſengt ihn, haut die Füße und Flügel bis zum 
erſten Gelenk ab, ſchneidet ihn am Rücken der Länge 
nach auf und löſt das ganze Gerippe nebſt den 
Eingeweiden ſehr vorſichtig heraus, ohne die äußere 
Haut zu beſchädigen. Dann bereitet man eine Farce 
aus ½ Kilogramm Gänſeleber und ebenſoviel friſchem 
Speck, was man im Mörſer fein zerſtößt und mit 
Salz, einem Eßlöffel feingeſchnittener, in Butter 
weichgedämpfter Chalotten, Trüffelſchalen, Pfeffer 
und geſtoßener Muskatblüte würzt. Mit dieſer 
Farce beſtreicht man den ausgebeinten und mit 
Salz und gemiſchtem Gewürz beſtreuten Faſan 
fingerdick, belegt die Farceſchicht mit Scheiben von 
in Butter halbweich gedämpfter Gänſeleber, ge⸗ 
kochter geräucherter Ochſenzunge und in Rotwein 
und Bouillon gedünſteten Trüffeln, beſtreicht dieſe 
Lage wieder mit Farce und fährt ſo fort, bis der 
Faſan genügend gefüllt iſt, näht denſelben gut zu, 
beträufelt die Bruſt mit Citronenſaft, umbindet ihn 
von außen rings mit Speckſcheiben, rollt ihn feſt 
in eine mit Butter beſtrichene Serviette, die man 
dicht mit Bindfaden umſchnürt, und legt ihn dann 
in ein tiefes längliches Gefäß (Braiſierpfanne) neb 
dem Gekröſe, 1 Kilogramm magerem Rindfleiſch, 
einem in Stücke z (Online Kalbsbein oder zwei 
gut geputzten Kalbsfüßen, zwei geſchälten Zwiebeln, 
zwei zerſchnittenen Möhren, etwas Sellerie und 
Peterſilienwurzel, einem Lorbeerblatt, Salz, zwei 
Gewürznelken, etlichen Pfeffer⸗ und Gewürzlörnern, 
übergießt alles mit 1 Liter Weißwein und eben⸗ 
ſoviel fetter, kräftiger Bouillon, deckt einen ſeſt⸗ 


| 
| 
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ſchließenden Deckel darüber und läßt den Faſan 
ſo ungefähr zwei Stunden langſam weichdämpfen 
und in der Brühe erkalten. Am folgenden Tage 
nimmt man ihn heraus, löſt ihn aus der Serviette, 
überſtreicht ihn mit Aſpic, das man im Kalten 
erſtarren läßt, und garniert ihn mit kleingehacktem 
hellen und dunklen Aſpic, worauf man ihn mit 
Rémouladen-Sauce oder einer anderen lalten 
pikanten Sauce aufträgt. 


Faſan, gebraten. Ein gut abgelegener Faſan, 
der mindeſtens acht Tage oder ſo lange, bis das 
Blut vom Schnabel zu tropfen beginnt, in ſeinen 
or an einem kühlen, luftigen Ort gehangen 

at, oder eine Faſanhenne, welche zarteres Fleiſch 

hat und kürzerer Zeit zum Abliegen bedarf, wird 
gerupft, geſengt, behutſam ausgenommen, nicht aus⸗ 
gewaſchen ſondern mit einem en Tuche gut 
ausgewiſcht, dreſſiert, mit geſtoßenem Salz beſtäubt, 
mit Speckſcheiben und einem dick mit Butter be⸗ 
firichenen Papier umbunden, an einen kleinen Spieß 
geſteckt, den man an einem größeren Bratſpieß 
befeftigt, und fo eine halbe Stunde über hellem 
Feuer gebraten, worauf man das Papier abnimmt, 
damit der Braten ſich bräunen kann, wozu es nur 
weniger Minuten bedarf, weil der Faſan nur ganz 
hellbraun ſein ſoll. Man richtet ihn mit einer 
Garnitur von Brunnenkreſſe an, welche zuvor mit 
etwas Salz und ein wenig Eſſig angemacht worden 
iſt. Häufig läßt man den Kopf ungerupft und 
umbindet denſelben beim Braten mit reinem Papier, 
damit die Federn nicht verſengt werden, auch 
ſchneidet man ihn vor dem Rupfen ab, ebenſo wie 
die Flügel und den Schwanz, und befeftigt Kopf, 
Flügel und Schweif beim Aufgeben mit Draht an 
dem gebratenen Vogel, um den herrlichen Feder⸗ 
ſchmuck als Zierrat mit zur Tafel zu geben, was 
namentlich früher ſehr üblich war, jetzt aber mehr 
und mehr abkommt. Brät man den Faſan im 
Ofen, ſo wird er ganz ebenſo wie zum Braten am 
Spieß vorbereitet, die Bruſt mit Speckſcheiben um⸗ 
bunden und der Vogel unter ſehr fleißigem Be⸗ 
gießen mit Butter eine Stunde lang gebraten, 
bis er weich dars iſt und die nötige lichtbraune 
Farbe erlangt hat; man ſerviert ihn mit der Sauce, 
die mit ein wenig Bouillon verrührt und von der 
Pfanne losgekocht wird, und giebt entweder Pfirſich⸗ 
Compot, welches nach dem Ausſpruch der Kenner 
am geeignetften dazu iſt, oder Sellerie⸗, Brunnen⸗ 
kreſſen⸗ oder Endivienſalat dazu. 


Faſan, gebratener, mit Trüffeln. Ein junger, 
6—7 Tage hängen gebliebener Faſan wird gerupft, 
geſengt und ausgenommen; hierauf bürſtet und 
ſchält man etwa 375 Gramm Trüffeln, dämpft 
ſie über gelindem Feuer mit 250 Gramm geſchabtem 
Speck, Pfeffer, Salz, ſowie einem knappen Glaſe 
Madeira weich, füllt ſie nach dem Erlalten in den 
Faſan, näht denſelben zu, umbindet ihn mit Speck⸗ 
ſcheiben, läßt ihn noch zwei bis drei Tage hängen 
und mit dem Arom der Trüffeln durchziehen, um⸗ 
hüllt ihn dann mit gebuttertem Papier und brät 
ihn am Spieß oder ohne Papier mit reichlicher 
Butter in der Pfanne. Iſt er am Spieß gebraten 
worden, ſo ſerviert man ihn mit einer Trüffelſauce. 


Faſan, gedämpft 


Man kann zu der Trüffelfülle auch feingeſchnittene 
Champignons, Chalotten und Peterſilie hinzufügen, 
die man nebſt den Trüffeln, 100 Gramm friſcher 
Butter, 200 Gramm geſchabtem Speck, Salz, einer 
Meſſerſpitze voll gepulverter aromatiſcher Kräuter, 
etwas Fleiſchbrühe und einem Glaſe Madeira völlig 
weichdünſtet und dann in den Faſan füllt, der 
zugenäht, mit Speck überbunden und gleich darauf 
gebraten wird. 

Faſan, gebraten, auf engliſche Art. Der ge⸗ 
hörig vorbereitete Vogel wird mit einer Farce aus 
ſeiner in Butter gedämpften und im Mörſer ge⸗ 
ſtoßenen Leber, zwei Eßlöffeln geriebenem Weiß⸗ 
brot, einem Eßlöffel feingehacktem rohen Schinken, 
drei kleingeſchnittenen Champignons, einer Cha⸗ 
lotte, einem Kaffelöffel voll gehackter Peterſilie, 
einem Eidotter, 20 Gramm Butter nebſt etwas 
Pfeffer und Salz gefüllt, zugenäht, auf der Bruſt 
mit Speckſcheiben umbunden und vor einem hellen 
rd am hängenden Drehſpieß (bottle-jack) ge⸗ 

raten. Dazu giebt man eine auf folgende Weiſe 

bereitete Sauce: Man ſchüttet einen reichlichen Eß⸗ 
löffel voll Olivenöl in ein Kaſſerol, thut ſechs 
Heine Champignons, eine Zehe Knoblauch, zwei 
Chalotten, einige Kapern, alles feingehackt, hinein, 
ebenſo vier Gewürznelken, ein Lorbeerblatt, einen 
kleinen Zweig Thymian, ein Büſchelchen Peterſilie, 
fünf Pfefferkörner und ebenſoviel Piment, ſchwitzt 
dies über mäßigem Feuer fünf bis ſechs Minuten 
in dem Oel, gießt zwei Eßlöffel braune Kraftbrühe 
und ein Weinglas Sherry zu und läßt ſämtliche 
Ingredienzien eine Viertelſtunde leiſe damit kochen. 
Dann nimmt man den Knoblauch, die Kräuter 
und Gewürznellen heraus, gießt noch einige Löffel 
Bouillon zu, ſchäumt gut ab, ſtreicht die Sauce 
durch ein Haarſieb, ſchärft ſie mit ein wenig Ci⸗ 
tronenſaft ab und giebt ſie auf; häufig werden 
auch drei bis vier Tomaten mit in der Sauce 
verkocht. 


Faſan, gebraten, auf Wiener Art. Der ab⸗ 
gelegene und gehörig vorbereitete Faſan wird mit 
einer Farce gefüllt, die aus 60 Gramm abgeſchältem, 
in Rahm geweichtem und ausgedrücktem Mundbrot, 
welches man mit 50 Gramm Butter und drei 
ganzen Eiern abrührt, etwas Salz und Pfeffer, 
250 Gramm weichgekochten und geſchälten Kaſtanien, 
60 Gramm gebrühten Mandeln und 30 Gramm 
gebrühten Piſtazien, beides in feine Streiſchen ge⸗ 
ſchnitten, 60 Gramm Sultanroſinen und einem 
halben Eßlöffel voll Zucker beſteht und ſehr gut 
durcheinander gemiſcht iſt. Der ſo gefüllte Vogel 
wird zugenäht, in reichlicher Butter gebraten und 
mit ungeſchälten, weichgedünſteten Borsdorfer Aepfeln 
garniert, wozu man eine Sauce aus Johannisbeer⸗, 
Hagebutten⸗ oder Aprikoſen⸗Marmelade, mit Weiß⸗ 
wein aufgekocht, ſerviert. 

Faſan, gedämpft. Der gerupſte, leicht geſengte, 
ausgenommene und mit einem Tuche gut ausge⸗ 
wiſchte Faſan (man wäſcht ihn nie aus) wird 
dreſſiert, an den Keulen mit Speck durchzogen, der 
zuvor in pulveriſierten Kräutern und Gewürzen 
umgewendet worden, über und über mit feinem 
Salz eingerieben und mit Speckſcheiben umbunden. 
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Dann thut man in ein Kaſſerol, deſſen Boden mit 
rohen Schinklenſcheiben belegt ift, einige in Stücke 
zerſchnittene Trüffeln, zwei kleine zerſchnittene Zwie⸗ 
beln, zwei Möhren, zwei Citronenſcheiben, ein 
Lorbeerblatt, einige Pfeffer- und Gewürzkörner nebſt 
zwei Nelken, legt den Faſan darauf, gießt 1 Liter 
gute Fleiſchbrühe nebſt einem Glaſe Weißwein oder 
Madeira darüber, deckt das Kaſſerol gut zu und 
dämpft den Vogel langſam etwa zwei Stunden 
lang, nimmt ihn heraus, entfettet die Brühe, ver⸗ 
dickt ſie mit etwas brauner Coulis und zwei Eß⸗ 
löffeln ſaurem Rahm oder mit einer braunen 
Mehlſchwitze und giebt ſie über dem Faſan auf, 
wobei man die Schüſſel mit einem Rand von 
Blätterteig oder geröſteten, mit Eiweiß aufrecht 
auf der Schüſſel befeſtigten Semmel-Croutons um⸗ 
giebt. In England dämpft man den Faſan in 
heißer Bouillon mit einer zerſchnittenen Möhre, 
einer mit zwei Nelken beſteckten Zwiebel, drei bis 
vier Sellerieſtengeln, einem Bündel Peterſilie, einem 
halben Dutzend Pfefferkörnern und einer Priſe Salz. 
Wenn die Brühe kocht, nimmt man den Schaum 
ab, dann rückt man das Gefäß etwas auf die 
Seite, damit der Inhalt nur langſam weiter kocht, 
nimmt nach 1½ —2 Stunden den Vogel heraus, 
übergießt ihn mit einer weißen Sellerieſauce und 
garniert ihn mit Kartoffel-Croquetten. In Frank⸗ 
reich dämpft man ihn nach neueſter Methode in 
einem länglichen Gefäß von Weißblech, das mit 
Scheiben von ſehr friſchem Speck belegt iſt, wozu 
man nur etwas Salz, Pfeffer, ein Lorbeerblatt 
und ein Thymianreis thut; dann ſetzt man den 
hermetiſch feſt ſchließenden Deckel darauf und ſtellt 
dieſes Gefäß in ein zweites, viel größeres, das 
mit kochendem Waſſer gefüllt und ebenfalls mit 
hermetiſch ſchließendem Deckel geſchloſſen wird, oder 
auch in einen auf dem Herd eingemauerten Waſſer⸗ 
tejfel, läßt den Faſan über gelindem Feuer in 
dieſem Dampf⸗ oder Waſſerbade langſam faſt zwei 
Stunden weichdünſten, nimmt ihn heraus, ent⸗ 
fettet die Sauce, vermiſcht ſie mit einem Glaſe 
Madeira, ſeiht ſie durch und giebt ſie über dem 
Faſan auf. 


Faſan in Gelee, Man ſchneidet einen nicht 
zu lange abgelegenen Faſan auf dem Rücken auf, 
löſt Gerippe und Eingeweide vorſichtig heraus, 
reibt ihn mit feinem Salz ein und füllt ihn mit 
fünf bis ſechs geſchälten, in Scheiben geſchnittenen 
und in Butter gedünſteten Trüffeln, einer geſchabten 
oder im Mörſer geſtoßenen Gänſeleber und zwei 
in Butter gedämpften, feingehackten Chalotten, 
was man gut vermiſcht, näht ihn zu und legt ihn 
in ein längliches Kaſſerol auf eine Schicht Speck⸗ 
ſcheiben, fügt zwei geputzte und gehackte Kalbsfüße, 
zwei Chalotten, einige ausgekernte Citronenſcheiben, 
ein Lorbeerblatt, etliche Pfeffer und Gewürzkörner, 
1 Liter Weißwein und ¼ Liter feinen Eſſig hinzu, 
dämpft ihn damit völlig weich, zerlegt ihn, richtet 
ihn auf einer ee an, übergießt ihn mit der 
entfetteten, durchgeſeihten Brühe und läßt dieſelbe 
an einem kühlen Ort zu Gelee erſtarren. 


Faſau mit Hecht⸗Sauce. Ein junger Faſan, 
der die nötige Zeit in den Federn gehangen hat, 
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wird zurechtgemacht, mit einer Farce gefüllt, die 
aus zwei Kalbsmilchen, 180 Gr. rohem Schinken, 
125 Gramm geſchabtem Speck, drei Trüffeln, ſechs 
bis acht Champignons, etwas Peterſilie, zwei Cha⸗ 
lotten, ein wenig Thymian, Salz, Pfeffer, Mus⸗ 
fatnuß, zwei bis drei rohen Eidottern und zwei 
in Rahm geweichten Mundſemmeln zuſammengeſetzt 
iſt, was alles fein gehackt und im Mörſer vermiſcht 
wird. Dann näht man den Faſan zu, umbindet 
ihn mit Speckſcheiben und einem gebutterten Papier 
und brät ihn am Spieß. Während dieſer Zeit 
belegt man ein Kaſſerol mit Schnitten von rohem 
Kalbfleiſch und magerem rohen Schinken, einer 
Zwiebel, zerſchnittenen Möhren und Paſtinaken, 
läßt dies eine Weile über gelindem Feuer ſchwitzen, 
fügt ein wenig zerlaſſenen Speck hinzu, ſtäubt einen 
halben Löffel Mehl darüber und röſtet das Ganze 
unter häufigem Umrühren noch einige Minuten. 
Hierauf legt man einen geſchlachteten, geſchuppten, 
ausgenommenen und in kleine Stücke zerſchnittenen 
Hecht von etwa 750 Gramm bis 1 Kilogramm 
in das Kaſſerol, ſchwitzt die Fiſchſtücke ebenfalls 
eine kurze Zeit mit, übergießt ſie dann mit 1 Liter 
ſchwacher Fleiſchbrühe und würzt ſie mit Salz, 
Pfeffer, zwei bis drei Nellen, etwas Baſilicum, 
Thymian, Peterſilie, einer Zwiebel, einem Lorbeer 
blatt ſowie etlichen zerſchnittenen Trüffeln und 
Champignons, fügt die braune Rinde von einem 
Mundbrot und zwei Gläſer Champagner oder Weiß— 
wein hinzu, läßt den Inhalt des Kaſſerols feſt 
zugedeckt fo lange kochen, bis der Fiſch ganz zer⸗ 
fallen iſt, ſtreicht ihn durch ein Sieb und giebt die 
Sauce über dem Faſan auf. 


Faſan mit Kaſtanien⸗Purke. Ein Faſan, der 
nicht mehr jung und zart genug zum Braten iſt, 
wird gerupft, ausgenommen und geſengt; die Leber 
wird nebſt einigen Hühnerlebern in Butter über⸗ 
braten, feingeſtoßen und, mit der gleichen Menge 
geſchabtem Speck vermiſcht, in den Faſan gefüllt, 
den man zunäht, dreſſiert und ſpickt, in ein läng⸗ 
liches Kaſſerol auf Scheiben von Speck, Schinken 
und Wurzelwerk legt und ebenſo damit bedeckt. 
Dann fügt man ein wenig Salz und ein Kräuter⸗ 
bündel hinzu, gießt das Kaſſerol halbvoll mit leich⸗ 
ter Fleiſchbrühe und Weißwein, deckt es gut zu und 
dämpft den Faſan unter häufigem Begießen ganz 
langſam weich. Beim Anrichten befreit man ihn 
von dem Bindfaden, überſtreicht ihn mit Fleiſch⸗ 
1 legt ihn auf eine Schüſſel mit einem gut 

ereiteten Kaſtanien-Purke und reicht die übrige, 
durchgeſeihte und entfettete Brühe dazu. 


ſanenkeulen aux fines herbes. Die bei der 
Bereitung der verſchiedenen Gerichte aus dem ab⸗ 
elöſten Bruſtſleiſch der Faſanen (f. Faſanenfilets) 
Übripgeßfiebenen Keulen werden möglichſt groß ab⸗ 
geſchnitten, worauf man den Fuß über dem Knie⸗ 
elenk abhaut, die Keule an der inneren Seite der 
Länge nach auſſchneidet und die beiden Röhrknochen 
vorſichtig herauslöſt. Nun breitet man das Fleiſch 
auseinander, beſtreut es dicht mit feingehackten, in 
Butter geſchwitzten Champignons, Chalotten und 
Peterſilie, legt die Keulen wieder in ihre natürliche 
Lage übereinander, ſteckt den gut abgewaſchenen 
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Fußknochen, an dem man die Krallen etwas ge⸗ 
ſtutzt hat, hinein und näht die Haut mit einigen 
feſt angezogenen Stichen zuſammen, fo daß eine 
nette, gefällige Form herauskommt. Hierauf legt 
man die Keulen in ein mit Butter beſtrichenes 
Kaſſerol, ſtreut Salz, Pfeffer, einige zerſchnittene 
Chalotten, zerſchnittenes Wurzelwerk, Champignons, 
ein Bündel Peterſilie, ein Lorbeerblatt, einen kleinen 
Zweig von Baſilicum und Thymian darüber, gießt 
einige Löffel ſehr kräftige Bouillon hinzu und 
dämpft die Keulen ſo wohlverdeckt langſam weich, 
nimmt ſie heraus, ſchöpft das Fett von der Brühe, 
gießt eine Obertaſſe braune Coulis und den Saft 
einer Citrone zu, ſeiht ſie durch und ſchwingt 
ſie über dem Feuer, bis ſie wieder heiß genug iſt, 
worauf man ſie in die Mitte der Schüſſel aufgiebt 
und die Keulen darum anrichtet. 


Faſanenkeulen zu Gemüſen. Die Keulen wer⸗ 
den ausgebeint nach obiger Angabe, worauf man 
den Fußtnochen oder ein langes, fingerdickes, in 
gepulverten Kräutern und Gewürzen umgewendetes 
Stück Speck hineinſteckt und einen ſchwachen Bind⸗ 
faden darumwickelt oder die Keulen zuſammennäht. 
Man dämpft ſie in einem Kaſſerol mit Speckſcheiben, 
wenig Salz, ein bis zwei Zwiebeln, zerſchnittenem 
Wurzelwerk, einem Zweig Thymian und Baſilicum 
und der nötigen Fleiſchbrühe langſam weich, nimmt 
ſie heraus, entfettet die Brühe, ſeiht ſie durch, kocht 
ſie kurz ein, legt die Keulen wieder hinein, glaſiert 
ſie mit der Brühe und garniert ſie dann um Linſen⸗ 
Purke, Sauerkraut oder Welſchkohl. Nachdem die 
Keulen weichgedämpft ſind, kann man ſie auch in 
zerlaſſene Butter und Ei tauchen, mit Semmel be⸗ 
ſtreuen und auf dem Roſt braten. 


Faſanenkeulen mit Trüffelſauce. Die ausge⸗ 
beinten Keulen werden vermittelſt einer ſtarken Spick⸗ 
nadel mit nagelförmig zugeſchnittenen Trüffelſtücken 
geſpickt, welche außen etwas hervorſtehen und eine 
blumenartige Verzierung bilden müſſen, was leicht 
zu bewerkſtelligen iſt, indem man ein Stück Trüffel 
in die Mitte der Keule und ſechs andere darum 
herum ſteckt. Man näht die Keulen hierauf zu⸗ 
ſammen, läßt fie in einem mit Speckſcheiben be⸗ 
legten Kaſſerol nebſt Wurzelwerk, Zwiebel, ein wenig 
Salz, feinen Kräutern und Fleiſchbrühe eine Stunde 
langſam dämpfen und ſerviert ſie mit einer kurz 
eingekochten Trüffelſauce. 


Faſauen⸗Klößze. Aus dem abgelöften, von Haut 
und Sehnen befreiten Bruſtfleiſch von zwei abge⸗ 
legenen Faſanen bereitet man eine Farce, indem 
man dasſelbe fein zerſchneidet und im Mörfer ſtößt, 
mit 200 Gramm ſeingeſchabtem Speck, zwei abge⸗ 
ſchälten, in Bouillon geweichten und ausgedrückten 
Mundbroten, drei Eidottern, einigen Eßlöffeln voll 
Bechamelſauce, Salz, geſtoßenem weißen Pfeffer und 
einer Priſe Muskatnuß vermiſcht, alles nochmals 
im Mörſer durcheinanderſtößt und dann durch ein 
Haarſieb reibt. Davon formt man längliche Klöß⸗ 
chen, zu welchem Zweck man die Farce mit einem 
Meſſer in einen Eßlöffel ſtreicht, dann mit einem 
zweiten, in heiße Bouillon getauchten Löffel heraus⸗ 
nimmt und das Klößchen in ein mit Butter 


Faſanen⸗Paſtete 


beſtrichenes Kaſſerol legt; ſo fährt man fort, bis 
alle Klöße gemacht ſind, hierauf werden ſie mit 
Trüffelſcheibchen, die vorher in Madeira weichge⸗ 
dämpft worden, zierlich belegt und mit einer aus 
den kleingehackten Faſanengerippen nebſt Bouillon 
und ein wenig Macis, einer Meſſerſpitze weißem 
Pfeffer, einer Meſſerſpitze Salz, einer halben Zwiebel 
und einem halben Lorbeerblatt gekochten Brühe, die 
man mit dem Madeira, worin die Trüffeln ge⸗ 
dämpft ſind, einkochen läßt, vorſichtig übergoſſen 
und ſehr langſam auf glühender Aſche oder über 
gelindem Kohlenfeuer weichgeſotten. Man richtet fie 
in einer mit Blätterteig bordierten Schüſſel an und 
gießt die Eſſenz darunter, in der ſie gekocht ſind. 


Faſan mit Maccaroni. Das ſämtliche Fleiſch 
oder die Ueberbleibſel von einem gebratenen Faſan 
werden abgeſchnitten, von der Haut befreit und in 
halbzolllange Stückchen zerteilt, während man die 
Knochen zerſchlägt und ſamt den übrigen Abfällen 
mit ½ Liter Waſſer fo lange ſachte kochen läßt, 
bis aller Geſchmack herausgezogen und die Brühe 
ſoweit eingekocht iſt, daß fie eben nur hinreicht, 
das Fleiſch anzufeuchten. Hierauf thut man eine 
bis zwei Chalotten, eine Meſſerſpitze Pfeffer, eben⸗ 
ſoviel geriebene Muskatnuß und ein wenig Salz, 
einen Eßlöffel voll Champignon-Ketchup und einen 
Löffel Sherry zu der Brühe, verdickt ſie mit einer 
hellen Mehlſchwitze von einem Eßlöffel Mehl und 
60 Gramm Butter und läßt fie unter dfterem Um⸗ 
rühren noch zwanzig Minuten leiſe verkochen, wo⸗ 
nach man ſie durchſeiht, mit dem Fleiſch vermiſcht 
und warm ſtehen läßt. Währenddem bricht man 
200 Gramm gute Maccaroni in Stücke, wirft ſie 
in 1½ Liter kochendes Waſſer, würzt fie mit etwas 
Pfeffer und Salz und läßt ſie zwanzig Minuten 
langſam kochen, gießt das Waſſer ab, läßt die 
Maccaroni auf dem Siebe abtropfen, ſchüttet ſie in 
das Kaſſerol zurück und dünſtet fie mit ¼ Liter 
guter ſtarker Fleiſchbrühe, einem kleinen Theelöffel 
Salz, ebenſoviel Senf, einer Meſſerſpitze geriebener 
Muskatnuß, ebenſoviel Pfeffer und einer Priſe 
Cayennepfeffer vollends weich, miſcht einen Eßlöffel 
voll geriebenen Parmeſankäſe und 30 Gramm 
Butter darunter und läßt ſie noch eine Viertel⸗ 
ſtunde damit durchdünſten, wobei man das Kaſſerol 
öfters ſchüttelt und ſchwenkt. Bei dem Anrichten 
dieſer in England beliebten Speiſe ſchüttet man 
das Fleiſch mit der Sauce in die Mitte der Schüſſel 
und garniert die Maccaroni ringsherum. 


Faſan in Mayonnaiſe. ½ Liter nicht zu 
dicker ſaurer Rahm wird mit vier Eidottern, einer 
Meſſerſpitze Mehl, einem halben Theelöffel Salz 
und dem Saft einer halben Citrone verrührt und 
über dem Feuer mit der Schneerute bis zum Kochen 
geſchlagen; dann nimmt man die Miſchung vom 
Feuer, mengt drei Eßlöffel Provenceröl und einen 
Eßlöffel voll Kapern hinzu und gießt dieſe erkaltete 
Sauce über einen gebratenen, zerlegten und aus— 
gekühlten Faſan. 


ſanen⸗Paſtete. Dieſelbe läßt ſich auf ſehr 
verſchiedene Weiſe bereiten und wir wollen hier um 
der Vollſtändigkeit willen mehrere der Methoden 
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angeben. Man rupft und ſengt einen genügend 
abgelegenen Faſan, nimmt ihn aus, entknöchelt ihn 
vorſichtig, ohne die Haut zu beſchädigen, beſtreut 
ihn inwendig mit gewürztem Salz, rollt ihn zu⸗ 
ſammen und dünſtet ihn in einem gut zugedeckten 
Kaſſerol mit 200 Gramm friſcher Butter, 250 
Gramm gebürſteten, geſchälten und in dünne Scheiben 
zerſchnittenen Trüffeln, 125 Gramm zerſchnittenen 
Champignons, einigen feingehackten Chalotten und 
einem Eßlöffel voll gehackter Peterſilie über gelin⸗ 
dem Kohlenfeuer einige Minuten lang, worauf man 
ihn auskühlen läßt, eine Farce aus / Kilogramm 
Rebhühner⸗ oder Hühnerfleich oder auch aus Gänſe⸗ 
leber, den feingehackten Trüffelſchalen, 250 Gramm 
geſchabtem Speck, drei abgeſchälten, in Milch ge⸗ 
weichten und mit vier Eidottern über dem Feuer 
abgebrannten Mundbroten, Salz und Pfeffer, ſo⸗ 
wie einer Priſe pulveriſierten Kräutern bereitet, den 
ausgebeinten Faſan mit einem kleinen Teil der⸗ 
ſelben beſtreicht, hen: und in zweifinger⸗ 
dicke Stücke zerſchneidet. Eine Paſtetenreifform wird 
mit Butter ausgeſtrichen und mit einem Butterteig 
aus 1 Kilogramm Mehl, 625 Gramm Butter, 
ſechs Dottern und zwei ganzen Eiern, Liter Waſſer 
und einem Kaffeelöffel voll Salz bekleidet, der 
Teigboden innen mit Farce beſtrichen, mit der 
Hälfte der Faſanenſtücke belegt und dieſe mit den 
Trüffel⸗, Champignon⸗ und Chalottenſcheiben über⸗ 
ſtreut; dann kommt wieder eine Schicht Farce, die 
andere Hälfte der Faſanenſtücke, die übrigen fines 
herbes, der Reſt der Farce, eine Schicht Speck⸗ 
ſcheiben und oben darauf ein dick ausgerollter Teig⸗ 
deckel, der durch zerquirltes Ei feſt über den Rand 
geklebt und außen herum genau zuſammengedrückt 
wird. In die Mitte des Teigdeckels ſchneidet man 
eine runde, faſt thalergroße Oeffnung, umgiebt 
dieſelbe mit einem Teigrand (Kamin), beſtreicht den 
Deckel mit geſchlagenem Ei, ſetzt die Paſtete auf 
ein Backblech und bäckt ſie in einem mäßig heißen 
Ofen faſt zwei Stunden lang, worauf man den 
Deckel zwei Centimeter breit vom Rande ringsherum 
auſſchneidet, abnimmt, die Speckplatten entfernt und 
einige Löffel voll Eſſenz, die man aus den Knochen 
des Faſaus bereitet hat, hineingießt; man legt den 
Deckel wieder darüber, nimmt die Paſtete aus der 
Form und ſerviert ſie warm oder kalt auf einer 
flachen, mit einer ſchön gebrochenen Serviette be⸗ 
legten Schüſſel. Auf andere Weiſe zerlegt man 
zu einer Paſtete 1—2 junge, gut vorbereitete Fa⸗ 
ſanen in acht Stücke, ſchwenkt dieſelben mit 125 
Gramm geſchabtem Speck, Pfeffer und Salz, in 
Scheiben zerſchnittenen Trüffeln, Champignons und 
Chalotten nebſt etwas gehackter Peterſilie einige Mi⸗ 
nuten über dem Feuer, ftellt fie kalt und bereitet 
eine Farce aus einer großen Gänſeleber, den Faſanen⸗ 
lebern, 125 Gramm geſchabtem Speck, einem Koch⸗ 
löffel voll feingehackter Champignons, Chalotten 
und Peterſilie, 125 Gramm lleingeſchnittenen 
friſchen Trüffeln, ſowie zwei abgehäuteten Kalbs⸗ 
milchen, was im Mörſer untereinander geſtoßen, 
mit ſechs Eidottern, etwas Salz, Pfeffer und Muslat⸗ 
nuß gemiſcht und durch ein Sieb geſtrichen wird. 
Der Teig wird aus ½ Kilogramm Mehl, 375 
Gramm hineingeſchnittener Butter, vier Eidottern, 
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zwei Meſſerſpitzen Salz, ¼ Liter ſaurem Rahm 
und etwas kaltem Waſſer raſch zuſammengemacht, 
fingerdick ausgerollt, viereckig zuſammengelegt, in 
ein Tuch gehüllt mehrere Stunden kaltgeſtellt und 
dann verarbeitet, indem man den dritten Teil da⸗ 
von zu einem runden Boden von 24—36 Centi⸗ 
meter Durchmeſſer und 2—3 Meſſerrücken Dicke aufs 
treibt, den man auf mehrere mit Butter beſtrichene 
Papierbogen über ein Backblech legt. Man beſtreicht 
ihn nicht ganz bis zum Rande mit Farce, bedeckt 
dieſe mit Faſanenſtücken, die mit ihren fines herbes 
überſtreut werden, dann kommt wieder Farce und 
eine Schicht Faſanenſtücke und ſo fort, bis alles 
verbraucht iſt, doch muß man nach oben das Fleiſch 
immer enger zuſammenlegen, damit ſich eine Kuppel 
bildet. Nun rollt man den übrigen Paſtetenteig 
zu einer größeren Platte aus, beſtreicht den Rand 
des gefüllten Teigbodens mit Ei, bedeckt das Ganze 
mit dem großen Teigkuchen recht genau, ohne daß 
derſelbe Falten machen darf, drückt die Ränder der 
beiden Platten ſeſt zuſammen und biegt fie rings⸗ 
herum gut mit Daumen und Zeigefinger überein⸗ 
ander, fo daß der Rand zierlich eingelerbt erſcheint. 
Hierauf überſtreicht man alles mit geſchlagenem Ei, 
umbindet den Rand der Paſtete mit einem breiten, 
gebutterten Papierſtreifen, bäckt ſie auf dem Blech 
in einem mäßig warmen Ofen 1½ Stunden lang, 
ſchiebt fie von dem Blech auf eine Schüffel, ent⸗ 
fernt das Papier, ſchneidet oben einen Deckel aus, 
gießt durch die Oeffnung eine Trüffelſauce hinein 
und trägt die Paſtete auf. — In Frankreich läßt 
man den Faſan zu der Paſtete ganz, rupft ihn, 
nimmt ihn aus, ſpickt ihn mit a a Speck, 
füllt ihn mit einer Farce aus Rebhühner⸗ oder 
Schnepfenfleiſch, geſchabtem Speck, friſchen zerſchnit⸗ 
tenen oder gehackten Trüffeln, Champignons, Cha⸗ 
lotten und Peterſilie, was man mit einem Glaſe 
Madeira vermiſcht und angefeuchtet hat; dann formt 
man die Paſtete aus einem gewöhnlichen gebrühten 
Waſſerteige (ſ. Paſtetenteige), beſtreut den Boden 
mit geſchabtem Speck und fines herbes wie den 
ur Fülle verwendeten, legt den Faſan darauf, 
ſberſteut ihn oben gleichfalls mit kines herbes, 
Salz und Pfeffer, bedeckt ihn mit Schnitten von 
rohem Kalbfleiſch, geſchabtem Speck und Speck⸗ 
ſcheiben, ſchließt die Paſtete, verſieht ſie oben mit 
einer runden Oeffnung und einem Kamin, läßt ſie 
2—3 Stunden langſam backen, gießt, ſowie fie 
aus dem Ofen kommt, etwas aus den Abfällen 
bereitete Faſanen⸗Eſſenz durch den Kamin, ſchneidet 
dann den Deckel auf, entfernt die Speck⸗ und Fleiſch⸗ 
ſcheiben und ſchüttet ein Trüffel⸗Ragout hinein; fie 
wird warm oder kalt gegeſſen — will man fie kalt 
eſſen, fo läßt man das Trüffel⸗Ragout (in heller 

oulis weichgedämpfte Trüffelſcheiben; weg und 
ſtellt die Paſtete erſt 2—3 Tage an einen kühlen 
Ort, bevor man ſie zur Tafel giebt. 


Faſanen⸗Pudding. Von einem gehörig ab⸗ 
. Faſan, der gerupft, geſengt und geputzt 
„löſt man das Gerippe ſamt den Eingeweiden 
aus, entfernt die Haut, ſchneidet das Fleiſch klein 
und vermiſcht es mit 375 Gramm blanchiertem 
und feingehacktem Rindermark, zwei abgeſchälten, 
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in Rahm geweichten und wieder ausgedrückten 
Mundbrötchen, zwei blanchierten und geputzten 
Kalbsmilchen, vier Eidottern und 125 Gramm ge⸗ 
ſchälten und feingeſchnittenen Trüffeln, etwas Salz, 
Pfeffer und Muskatnuß, ſtößt alles im Mörſer 
gut durcheinander, zieht den ſteifen Schnee der vier 
Eiweiße darunter, füllt die Maſſe in eine mit Butter 
beſtrichene Puddingform, läßt ſie zwei Stunden 
im Waſſerbade kochen und ſerviert den Pudding 
mit einer Trüffelſauce. 


Faſanen⸗Purke. Von zwei friſchgebratenen 
Faſanen wird sämtliches Fleiſch abgeſchnitten (ebenſo 
laſſen ſich die Ueberbleibſel von mehreren Faſanen 
benützen), mit der aus den zerſtoßenen Gerippen 
ausgekochten Eſſenz und etwas Bechamelſauce über 
dem Feuer zu einem Brei verrührt, durch ein Haar⸗ 
ſieb geſtrichen und beim Anrichten auf einer tiefen 
Schüſſel bergartig aufgehäuft, mit halbweichen, ge⸗ 
ſchälten, aber ganzgelaſſenen Eiern und glaſierten 
Filets von gebratenem Hühnerfleiſch oder mit Eiern 
und zackig ausgeſchnittenen Stücken von geräucherter 
Zunge garniert, oder auch mit einer Einfafjung von 
Reis umgeben. 


Faſauen⸗Ragout. Ein ganzer gebratener Faſan 
oder die Ueberreſte von mehreren werden in zierliche 
Stücke zerlegt und die Abgänge kleingehackt, mit 
kräftiger Bouillon ausgelocht, die Brühe durchgeſeiht, 
mit brauner Coulis eingedickt und dann mit einer 
halben Flaſche Champagner oder Weißwein und 
dem Saft einer halben Citrone noch eine Weile 
verkocht. Hierauf legt man die Faſanenſtücke, eine 
in Streifen zerſchnittene, weichgedämpfte Gänſeleber, 
ſechs in Madeira gedünſtete, in Scheiben zerteilte 
Trüffeln und ebenſoviel große, in Butter und 
Citronenſaft geſchwenkte Champignons in die Sauce, 
läßt alles nochmals darin heiß werden und giebt 
das Ragout in einem Rand von Blätterteig auf. 


Faſanen⸗Ragout auf engliſche Art. Man läßt 
35 Gramm Butter in einem ln hellgelb werden, 
rührt einen gehäuften Eßlöffel Mehl hinzu, ſchwitzt 
dies gelblich, gießt ¼ Liter ſehr ſtarke Bouillon und 
ein Glas Rotwein daran, fügt eine gehackte Zwiebel, 
ein Bündelchen Peterſilie, ein Lorbeerblatt, einen 
Zweig Thymian, ſowie etwas Pfeffer und Salz 
bei und läßt die Sauce langſam über gelindem 
Feuer kochen, bis ſie ſich dick vom Löffel ſpinnt. 
Dann ſeiht man Dt, legt die nett zurecht 
eſchnittenen Ueberbleibſel von einigen gebratenen 
om hinein und giebt das Ragout zu Tiſch, 
ſobald das Fleiſch heiß genug geworden iſt, da es 
keinesfalls zum Kochen kommen darf. 


Faſanen⸗Ragout auf franzöſiſche Art. Hierzu 
verwendet man meiſt einen alten Faſan, der ge⸗ 
braten nicht ſchmackhaft genug fein würde, dämpft 
ihn in einer Braiſe weich (l. Faſan A la braise), 
nimmt ihn heraus, kocht die Brühe mit etwas 
brauner Coulis ein, ſeiht ſie durch, ſäuert ſie mit 
dem Saft einer Citrone, läßt den zerlegten Faſan 
darin warm ſtehen und ſiedet in einem Teil der 
Brühe mehrere Dutzend ausgekernte Oliven weich, 
die man hierauf mit in das angerichtete Ragout legt. 


Faſanen⸗Suppe 


Faſanen⸗Salmis. Die Reſte von jungen, 
gebratenen Faſanen werden in ſchöne Stücke ge⸗ 
ſchnitten, von der Haut befreit und mit Rotwein 
übergoſſen einſtweilen in einem verdeckten Kaſſerol 
beiſeite geſtellt, während man die im Mörſer zer⸗ 
ſtoßenen Gerippe und Abfälle mit ¼ Liter brauner 
Coulis tüchtig auskocht und die Brühe mit einer 
halben Flaſche Rotwein noch eine zeitlang unter 
beſtändigem Umrühren dick einſiedet und durchſeiht. 
Hierauf läßt man die Fleiſchſtücke in der Sauce 
warm werden und garniert beim Anrichten das 
Salmis mit dreieckigen, geröfteten Semmel⸗Croutons. 
Anſtatt der aus den Knochen gekochten Brühe kann 
man auch die entfettete, übriggebliebene Braten⸗ 
Sauce von den Faſanen verwenden, die man mit 
etwas brauner Coulis und Madeira oder Rotwein 
dicklich einkocht, um dann das Fleiſch darin zu er⸗ 
wärmen und aufzugeben. 


Faſan mit Sauerkraut. Zu dieſem, als 
Entree nach dem Fiſch bei größeren Tafeln ſehr 
beliebten Gericht verwendet man mit Vorteil ältere 
Tiere, deren Fleiſch nicht mehr zart genug zum 
Braten iſt. Man läßt den Vogel gehörig lange 
hängen, rupft und ſengt ihn, nimmt ihn aus, 
dreſſiert ihn, umbindet ihn mit Speckſcheiben und 
brät ihn am Spieß oder in der Pfanne halb 
gar, ſo daß er eine ſchön bräunliche Farbe erhält. 
Währenddem wäſcht man die erforderliche Menge 
Sauerkraut, thut es nebſt zwei feingehackten, in 
Butter gelbgebratenen Zwiebeln, ¼ Liter kräftiger 
Fleiſchbrühe und einer Flaſche leichtem Weißwein 
in ein Kaſſerol und dämpft es langſam durch; iſt 
der Faſan halb fertig gebraten, ſo legt man ihn 
zu dem Sauerkraut und dünſtet ihn mit dieſem 
vollends weich, dann nimmt man ihn heraus, zer⸗ 
legt ihn und richtet ihn mit dem kurz eingeſchmorten 
Kraut in einer tiefen Schüſſel an. Häufig dämpft man 
den Vogel auch in einem Kaſſerol mit 200 Gramm 
Butter, Wurzelwerk, Gewürz und Zwiebel faftig 
und ganz weich und giebt ihn über dem mit Bouillon 
und Champagner oder Madeira gekochten Sauer⸗ 
kraut auf. — Noch ein anderes Verfahren beſteht 
darin, das auf ſolche Art bereitete Sauerkraut in 
eine runde, tiefe Porzellanform feſt einzudrücken, fo 
daß dieſelbe bis zum dritten Teil gefüllt iſt, auf 
das Kraut kommt ein Ragout aus gebratenem 
Faſan, gekochter, geräucherter Ochſenzunge oder ge⸗ 
dinfteter Gänſeleber und Champignons in einer 
mit Madeira und Bratenſaft dick eingekochten Sauce, 
darauf wieder eine Schicht Sauerkraut, welches 
mit geriebener Semmel überſtreut und mit zerlaſſener 
Butter beträufelt wird, worauf man die Form in 
den Ofen auf ein Blech ſtellt und die Speiſe lang⸗ 
ſam eine halbe Stunde bis drei Viertelſtunden backen 
läßt. Anſtatt des Ragouts legt man oft auch nur 
die zerſchnittenen Faſanenſtücke mit ihrer Braten⸗ 
ſauce zwiſchen das Kraut. 


Faſanen⸗Suppe. Ein 5 1 5 nicht mehr 
junger Faſan wird mit Speck umbunden und in 
reichlicher Butter ſaftig gebraten, worauf man ihn 
auskühlen läßt, das Fleiſch von der Bruſt und dem 
oberen Teile der Flügel abſchneidet und beiſeite 
ſtellt, ebenſo das übrige Fleiſch ablöſt und das Ge⸗ 
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rippe im Mörſer zerſtampft. Hierauf läßt man in 
einem Kaſſerol 30 Gramm Butter zergehen, ſchwitzt 
eine geſchabte oder auf dem 15 geriebene große 
Möhre, 35 Gramm gehackten rohen Schinken, eine 
Handvoll gehackte Peterſilie, ein wenig Thymian, 
ein Lorbeerblatt, ein halbes Blättchen Macis, drei 
Nelken, ſechs Pfefferkörner und 3—4 Sellerieſtengel 
in der Butter hellbraun, ſchüttet die zerſtampften 
Knochen und das feingehackte weniger zarte Fleiſch 
des Faſans hinzu und übergießt alles mit 3 Liter 
guter Fleiſchbrühe. Nachdem dieſelbe zum Kochen 
gelangt, ſchäumt man gut ab, ſtellt das Kaſſerol 
an die Seite und läßt den Inhalt noch eine halbe 
Stunde leiſe fortkochen, worauf man die Brühe 
durchſeiht, das gehackte Fleiſch durch ein Haarſieb 
ſtreicht und wieder in die Suppe thut, die mit etwas 
Salz, Cayennepfeffer und einem Glaſe Sherry ge⸗ 
würzt und über dem in nicht zu kleine Würfel zer⸗ 
ſchnittenen Bruſtfleiſch angerichtet wird. 


Faſanen⸗Würſte. Von zwei alten, lange genug 
abgelegenen Faſanen wird das Fleiſch abgelöſt, aus 
Haut und Sehnen geſchabt, gehackt und im Mörſer 
zerſtoßen, dann in einem Reibnapf mit 200 Gramm 
friſcher Butter, einem über dem Feuer abgerührten 
Semmelbrei aus vier geſchälten, in Rahm geweichten 
und ausgedrückten Mundbrötchen, drei ganzen Eiern, 
drei Dottern, etwas Salz, geriebener Muskatnuß 
und feingehackten, in Butter geſchwitzten fines herbes 
(Champignons, Chalotten und Peterſilie) vermiſcht 
und durch ein Haarſieb geſtrichen. Aus den 
Faſanen⸗Gerippen und etwas Kraftbrühe wird eine 
Eſſenz ausgekocht, in der man 250 Gramm ge⸗ 
ſalte und kleinwürflig geſchnittene Trüffeln weich⸗ 
dünſtet, die man dann nebſt einigen Löffeln voll 
Madeira und Bechamelſauce zu der Farce mengt, 
welche in gut gereinigte Schweinsdärme gefüllt wird. 
Die fingerlangen Würſtchen werden in friſcher Butter 
auf beiden Seiten hellbraun gebraten und entweder 
mit der eigenen Sauce aufgetragen oder um eine 
Schüſſel Sauerkraut garniert, welches in Wein und 
Fleiſchbrühe gargekocht iſt. 

Faſch, Faſche, ſ. v. w. Farce, Fülle. 


Faſchings⸗ oder Faſtnachts⸗Krapfen, Wiener, 
ſiehe auch Pfannkuchen. Man rührt 140 Gramm 
Butter zu Schaum, fügt nach und nach ein ganzes 
Ei und 6 Dotter, ½ Kilogramm warmgeſtelltes, 
geſiebtes feines Mehl, 1 reichlichen Eßlöffel Zucker, 
¼ Liter lauwarmen Rahm, 1 Eßlöffel Rum und 

e gute Priſe Salz hinzu, zuletzt das Hefenſtück 
von 40 Gramm Preßheſe und ſchlägt den Teig 
ſo lange, bis er Blaſen wirft und ſich vom Löffel 
ablöſt. Hierauf bedeckt man den Teig mit einem 
gewärmten Tuch und läßt ihn aufgehen, dann ſtäubt 
man feines Mehl auf ein Kuchenbrett, rollt den 
Teig zu einem Kuchen von der Dicke eines kleinen 
Fingers auf, ſticht mit einem Weinglaſe oder Aus⸗ 

echer runde Blätter davon ab, legt auf jedes dieſer 
lätter ein kleines Häufchen von eingeſottener 
Obſtmarmelade, namentlich Aprikoſenmarmelade, 
Johannisbeer⸗Confiture, Kirſch⸗ oder Pflaumenmus, 
auch vielleicht ſtatt deſſen ein Häufchen Fülle, die 
aus gehackten Mandeln, kleinen Roſinen, Zucker 


Faſten⸗Knödel 


und Citronenſaft bereitet iſt, deckt je zwei und zwei 
dieſer kleinen Kuchen übereinander, ſticht ſie nochmals 
mit einem etwas kleineren Ausſtecher aus oder rädelt 
ſie rund herum mit einem Kuchenrädchen ab, bedeckt 
ſie mit einem Tuch und läßt ſie nochmals an einem 
warmen Ofen aufgehen. Nun ſtellt man ein Kaſſerol 
mit Schmalz über ein Kohlenfeuer, läßt es nicht 
gar zu heiß werden, thut immer nur einige der 
Krapfen zugleich hinein, ſo daß ſie geräumigen 
Platz haben, deckt ſie zu, bäckt die Krapfen auf beiden 
Seiten lichtbraun, nimmt ſie heraus, richtet ſie auf 
einer Schüſſel an, beſtreut ſie mit Zucker und giebt 
fie anftatt einer Mehlſpeiſe warm zu Tiſche. 


Faſten⸗Brezeln. Man bereitet einen feſten Teig 
aus Weizenmehl, Waſſer und Salz, knetet denſelben 
tüchtig durch, rollt ihn aus, formt ihn zu Brezeln 
von der Dicke eines kleinen Fingers, läßt ſie in 
einem Keſſel oder Kaſſerol mit ſiedendem Waſſer 
einmal aufkochen, bis ſie oben ſchwimmen, kühlt ſie 
dann in kaltem Waſſer, läßt ſie auf einem Sieb 
gut ablaufen, beſtreicht ſie mit Waſſer und bäckt 
fie auf einem Blech bei mäßiger Ofenhitze gold— 
gelb. — Zur Bereitung feinerer Faſtenbrezeln nimmt 
man entweder anſtatt des Waſſers Rahm zu dem 
Teig, oder man ſchmilzt 100 Gramm friſche Butter 
in ¼ Liter heißem Waſſer, vermiſcht dies mit 
375 Gramm feinem Mehl, 20 Gramm Zucker, 
8 Gramm geſtoßenem Zimt, 2 Eiern und einer 
Priſe Salz zu einem feſten Teig, den man tüchtig 
knetet und dann, mit Mehl beſtäubt und mit einer 
Serviette bedeckt, über Nacht im Keller ſtehen läßt. 
Am folgenden Tage arbeitet man ihn nochmals 
durch und verfährt dann damit ganz wie bei den ein⸗ 
fachen Faſtenbrezeln. 


Faſten⸗Brot. Nicht mehr ganz friſches Weiß⸗ 
brot wird in fingerdicke Scheiben geſchnitten, die 
man in mäßiglange Streiſen zerteilt und in heißer 
Butter goldgelb bäckt; man legt ſie in eine tiefe 
runde Schüfjel und übergießt fie nach dem Erkalten 
mit Rotwein, der mit Zucker, ganzem Zimt und 
Korinthen einmal aufgekocht wird. Man ſerviert 
die Speiſe heiß und giebt ſie zuweilen an Faſttagen 
mit als Abendgericht oder an Stelle einer Mehlſpeiſe. 


Faſten⸗Jus. Man dämpft reichliches, in 
Scheiben geſchnittenes Wurzelwerk nebſt etlichen 
Zwiebeln einige Zeit in 250 Gramm Butter, thut 
dann 1—1 ½ Kilogramm geſäuberte und in Stücke 
zerſchnittene kleinere Fiſche, z. B. kleine Hechte, Weiß⸗ 
fiſche u. dergl. hinzu, läßt alles langſam hellbraun 
schwitzen, gießt 3¼½—4 Liter Waſſer zu, ſalzt die 
Brühe ein wenig, verkocht ſie zwei Stunden bei 
mäßigem Feuer und ſeiht ſie durch. 


aſten⸗Kuödel. Von vier Semmeln reibt man 
die Rinden ab, ſchneidet die Hälfte davon in Würfel, 
die in Butter geröſtet werden, die andere Hälfte 
weicht man eine halbe Stunde in Milch, drückt ſie 
gut aus und zerreibt ſie zu Brei. Hierauf rührt 
man 125 Gramm Butter zu Schaum, miſcht nach 
und nach vier ganze Eier, einen Löffel Rahm, die 
eingeweichte Semmel und die Semmelwürfel, etwas 
Salz und einen Löffel gehackte Peterſilie hinzu, 
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formt mit Hilfe von Mehl runde Klöße daraus, 
kocht dieſelben in Salzwaſſer und beſtreut ſie beim 
Anrichten mit geröſteten Semmelbröſeln. 


Faſten⸗Ragont. Man ſetzt ein Kaſſerol mit 
60 Gramm Butter zum Feuer, legt ſechs gewäſſerte 
Karpfenmilche hinein, fügt ein wenig Salz, den 
Saft einer Citrone und ſo viel ſiedendes Waſſer 
hinzu, daß es die Milch bedeckt, und läßt dieſelben 
einigemal aufkochen. Dann werden 2—3 Dutzend 
Auſtern aus ihren Schalen gelöſt, mit ihrem eigenen 
Safte und einem Glaſe Weißwein bis zum Kochen 
erhitzt und nebſt den zerſchnittenen Karpfenmilchen 
und einem Dutzend kleiner, in Butter und Citronen⸗ 
ſaft gedünſteter Champignons in eine holländiſche 
Sauce geſchüttet, die man mit einem Eßlöffel 
Kräuterbutter würzt. Auf ähnliche Weiſe bereitet 
man auch andere feine Faſten⸗Ragouts aus Krebſen 
oder Hummern mit kleinen Klößchen von Fiſch⸗ 
farce und Champignons in holländiſcher Sauce. 


Faſten⸗Saucen. Außer ſämtlichen ſüßen Saucen, 
wie ſie zu den Mehlſpeiſen paſſen, hat man die 
holländiſche Sauce, die Butter- und Eier⸗Saucen 
zu Fiſchen, die magere oder Faſten⸗Bechamel⸗Sauce, 
Hummer⸗ und Kreb8= Saucen, Meerrettig-Sauce 
mit Milch, ſowie verſchiedene pikante Saucen, die 
man ſich mit Hilſe einer kräftigen Wurzelbrühe 
herſtellen kann, wenn man ſie mit Sardellenbutter 
oder Kräuterbutter verkocht und mit einer Mehl⸗ 
ſchwitze verdickt. Die kalten Saucen, wie Rémou⸗ 
laden⸗, Ravigote-, kalte Senf-Sauce u. dergl., ges 
hören ſelbſtverſtändlich auch zu den Faſten⸗Saucen. 


Faſten⸗Speiſen. Früher waren die Vorſchriſten 
der Kirche für die Faſttage bedeutend ſtrenger als 
heutzutage, wo viele jonft verbotene Speiſen geſtattet 
ſind; während man früher an ſolchen Tagen oder 
in der ganzen Faſtenzeit, von Aſchermittwoch bis 
Oſtern, nur Fiſche, in Waſſer gekochte oder mit 
Oel angemachte Gemüſe und in Waſſer oder Wein 
und Zucker gekochte Früchte genießen durfte, find jetzt 
nicht nur Eier, Butter und Milch, alſo Mehlſpeiſen 
aller Art, ſondern auch außer den Fiſchen, Krebſen, 
Auſtern, Muſcheln und Schnecken verſchiedene Waſſer⸗ 
vögel und Amphibien geſtattet, und zwar von 
Geflügel die Seeente, das Waſſerhuhn, die Kriek⸗ 
ente, die Waſſerralle, die Taucherente, der Fla⸗ 
mingo, der Reiher, der Regenpfeifer; von Vier⸗ 
füßern der Biber, der Fiſchotter, der Igel, das 
Stachelſchwein, der Iguan und der Froſch. 


Faſten⸗Suppen. Hierzu gehören alle Waſſer⸗ 
Suppen, denen man mit Wurzelwerk, Kräutern, 
Erbſen und allerhand Gemüſen einen angenehmen 
Geſchmack und durch Einbrennen mit einer Mehl⸗ 
ſchwitze die nötige Sämigkeit verleiht. Ferner zählen 
hierunter die Fiſch-, Auſtern-, Froſch⸗, Krebs⸗, 
Schnecken- und Muſchel⸗-Suppen, die Brot⸗ und 
Semmel-Suppen, die Wein- und Bier⸗Suppen, 
die Waſſer⸗Suppen mit Reis, Gräupchen, Gries 
u. dergl., die Pilz und Obſt⸗Suppen, die Milch⸗ 
Suppen und Kaltſchalen. 


Faſtuachts⸗ Brote, ruſſiſche. Man ſchütttet 
750 Gramm feines, durchgeſiebtes Weizenmehl auf 
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eine Seite eines hölzernen Backtroges und über⸗ 
gießt dasſelbe mit ¼ Liter kochender Milch, rührt 
mit einem Holzlöffel den Teig gut durcheinander 
und läßt ihn völlig auskühlen. In das andere 
Ende des Troges thut man gleichfalls 750 Gramm 
Weizenmehl, verrührt es mit ¼ Liter lauwarmer 
Milch und drei Eßlöffeln voll Hefen, nimmt 
den gebrühten Teig dazu, miſcht ½ Kilogramm 
ungeſalzene zerlaſſene Butter darunter und knetet 
beide Teige ſehr gut zuſammen durch, fügt dabei 
250 Gramm geſtoßenen Zucker, die feingeſchnittene 
Schale einer Citrone, etwas geſtoßene Kardamomen 
und ſoviel Mehl hinzu, daß der Teig recht feſt 
wird, und bearbeitet denſelben ſo lange, bis er 
ſich von den Händen ablöſt. Dann legt man ihn 
auf einen Haufen zuſammen, deckt ihn zu und ſtellt 
ihn zum Aufgehen an einen warmen Ort; iſt er 
nach etwa 1½—2 Stunden genügend gegangen, 
ſo taucht man die Hände in etwas geſchmolzene 
Butter und formt kleine, apfelförmige Brote von 
der Größe einer Untertaſſe daraus, die man auf 
ein gebuttertes Blech legt, noch eine Weile am 
Ofen aufgehen läßt, mit geſchlagenem Ei über⸗ 
ſtreicht und bei mäßiger Hitze ſchön hellbraun bäckt. 
Sobald ſie ganz ausgekühlt ſind, ſchneidet man in 
der Mitte ein kleines rundes Stück zum Deckel 
aus, nimmt etwas von der weichen Krume heraus, 
miſcht dieſelbe mit feingeſtoßenen ſüßen nebſt etlichen 
bitteren Mandeln, feingehackter Citronenſchale, Zucker, 
zwei bis drei Eiern, ſüßem Rahm, gewaſchenen 
und aufgequellten Korinthen und ein wenig ge⸗ 
ſchmolzener Butter, thut dieſe Füllung in die aus⸗ 
gehöhlten Brote, klebt den Deckel mit Ei wieder 
darauf, überſtreicht die Brötchen nochmals ganz 
und gar mit Ei, ſtreut grobgeſtoßenen Zucker und 
gehackte Mandeln darauf und läßt ſie in einem 
mäßig warmen Ofen noch eine kurze Zeit durch⸗ 
backen. Man ſerviert ſie heiß zu der weiter unten 
verzeichneten Faſtnachts⸗-Suppe. 


Faſtnachts⸗Küchel, ſüddeutſche. Sechs Ei⸗ 
dotter, 30 Gramm geſtoßener Zucker, vier Eßlöffel 
voll dicker ſaurer Rahm, zwei Eßlöffel Hefe, vier 
Löffel Roſenwaſſer werden gut zuſammen verrührt 
und dann mit ſo viel feinem Mehl vermiſcht, daß 
ein ſolider Teig entſteht, den man tüchtig mit dem 
Kochlöffel bearbeitet und ſchlägt, worauf man ihn 
zu zwei fingerſtarken runden Kuchen ausrollt, die 
man übereinanderlegt und nochmals auftreibt, bis 
eine fingerdicke Platte daraus entſtanden iſt, aus 
der man mit dem Kuchenrädchen ſchräg viereckige 
Stücke ausſchneidet, die man auf ein gebuttertes 
Blech legt und zugedeckt an einer warmen Stelle 
aufgehen läßt. Nachdem dies geſchehen, beſtreicht 


man ſie mit zerquirltem Ei, ſchiebt das Blech in 


die Ofenröhre, bäckt ſie bei mäßiger Hitze langſam 
hellbraun und beſtreut ſie mit Zucker. — Eine 
andere Art Faſtnachts-Küchel, wie ſie am Rhein 
üblich find, bereitet man folgendermaßen: ¼ Kilo⸗ 
gramm feines Mehl wird auf das Kuchenbrett 
geſiebt, in eine in der Mitte gemachte Vertiefung 
ſchneidet man 200 Gramm harte Butter, rührt 
½ Liter ſauren Rahm, 30 Gramm Zucker, ein 
ganzes Ei, fünf Dotter, die abgeriebene Schale 
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einer halben Citrone, einen Kaffeelöffel voll Zimt 
und drei Eßlöffel Rum oder Cognac hinein und 
verarbeitet das Ganze zu einem leichten Teig, den 
man an einem kühlen Ort eine Stunde ruhen 
läßt, dann meſſerrückendick ausrollt und mit einem 
Weinglaſe zu kleinen runden Kuchen ausſticht, die 
man mit Ei überſtreicht, mit Zucker und Mandeln 
beſtreut oder mit etwas Marmelade belegt und 
auf einem Blech im Ofen bei mäßiger Hitze bäckt. 
In Bayern bäckt man die Faſtnachts⸗Küchel, indem 
man ½ Kilogramm Mehl in eine Schüffel thut, 
zwei Eier, 125 Gramm zerlaſſene Butter, zwei 
Löffel Hefe, eine Priſe Salz und ¼ Liter Milch 
hinzufügt und alles tüchtig verrührt und verarbeitet, 
bis ſich der Teig vom Löffel ablöſt, worauf man 
noch 100 Gramm gewaſchene Korinthen darunter⸗ 
mengt, den Teig aufgehen läßt und danach mit 
den in zerlaſſene Butter getauchten Händen kleine 
runde Kuchen aus dem Teige zieht, die man in 
heißem Schmalz auf beiden Seiten bäckt und mit 
Zucker beſtreut. Die Schweizer Faſtnachts⸗Küchli 
werden ohne Hefen bereitet; man zerquirlt vier 
Eier, ¼ Liter ſüßen Rahm und eine Priſe Salz 
und rührt ſo viel Mehl hinein, daß ein dicker Teig 
entſteht, den man mehrmals auftreibt und wieder 
zuſammenlegt, bis man ihn zuletzt meſſerrückenſtark 
ausrollt, mit einem Rädchen in Rundungen und 
Vierecke zerſchneidet und dieſe in heißem Schmalz 
bäckt. — Oder man ſtellt ½ Liter Milch mit 
250 Gramm friſcher Butter um Feuer, läßt die 
Butter in der Milch zergehen, ſchüttet, ſobald die 
Milch ſiedet, acht zerquirlte Eier hinzu und rührt 
etwas Salz und ſo viel Mehl hinein, daß der 
Teig ſich austreiben läßt; man rollt ihn meſſer⸗ 
rückenſtark auf, ſchneidet ſchräge Vierecke davon aus, 
bäckt dieſelben in heißer Schmelzbutter und beſtreut 
ſie mit Zucker und Zimt. 


Faſtnachts⸗Suppe, ruſſiſche. 3 Liter friſche 
Milch werden mit 50 Gramm Butter, 40 Gramm 
Zucker, einem Stück ganzem Zimt und einer Meſſer⸗ 
ſpitze Salz aufgekocht, mit einem Eßlöffel Orangen⸗ 
blütenwaſſer oder e gewürzt und mit den 
oben beſchriebenen Faſtnachts-Broten aufgetragen. 


Faubonne, ſ. Suppe à la Faubonne. 


Faum, in Oeſterreich üblicher Provinzialismus 
für Eiweiß⸗Schnee. 


Faum⸗Koch, böhmiſcher. Man verrührt 200 Gr. 
friſchgekochte ungeſüßte Himbeer-Marmelade mit 
100 Gramm geſtoßenem Zucker ſehr gut und mengt 
den ſteifgeſchlagenen Schnee von zwölf Eiweißen 
allmählich darunter, bis die Maſſe zu einem ſoliden 
Brei geworden iſt; ebenſo kann man eingeſottene 
Himbeer⸗Marmelade dazu verwenden, die man nicht 
weiter mit Zucker verrührt, ſondern mit Hinzu⸗ 
fügung von ein wenig Waſſer wieder auſkocht, um 
fie etwas zu verdünnen, wogegen man den Eiweiß⸗ 
ſchnee während des Schlagens mit 50 Gramm 
Zucker verſüßt. Hierauf beſtreicht man eine Blech⸗ 
form mit geklärter Butter, füllt die Himbeermaſſe 
hinein, beſtreut fie mit Zucker, läßt die Speiſe 
eine reichliche Viertelſtunde im Waſſerbade kochen 
und giebt ſie mit einer Rotwein⸗Sauce zu Tiſch. 


Faum⸗Souffle. 140 Gramm Himbeer⸗, Hage⸗ 
butten⸗ oder Erdbeer⸗Marmelade werden mit einem 
Eiweiß und 140 Gramm Zucker in einem Napf 
eine Viertelſtunde nach einer Seite hin gerührt, 
dann auf mehrere Abſätze mit dem ſteifen Schnee 
von ſieben Eiweißen vermengt, der jedesmal eine 
halbe Viertelſtunde verrührt wird, worauf man 
ein Backblech mit zwei großen Backoblaten belegt, 
die Maſſe in einer hohen Rundung darauf gießt 
und in einem mäßig heißen Ofen eine halbe Stunde 
bäckt; auch in einer leicht gebutterten Form kann 
man ſie eine halbe Stunde in der Röhre auf einem 
Dreifuß backen. 


Feenkönigin⸗Pudding, kalter. ¼ Liter Rahm 
wird mit der auf Zucker abgeriebenen Schale von 
einer Citrone, zwei Eßlöffeln voll Zucker, einem 
halben Weinglas voll Cognac und 35 Gramm 
aufgelöſter Hauſenblaſe, welche zuvor durch ein 
Dich geſeiht wurde, auf dem Eis oder im Kalten 
jo lange verrührt, bis die Maſſe zu erſtarren be⸗ 
ginnt, worauf man ſie in eine Form gießt, mit 
7 Gramm eingemachten Sauerlirſchen vermiſcht 
und 1— 2 Stunden auf Eis ſtellt. Vor dem 
Umſtürzen auf eine Schüſſel taucht man die Form 
einen Moment in heißes Waſſer und trocknet ſie 
gut ab; die Schüſſel mit dem Pudding garniert 
man mit Baiſers, Makronen oder Biscuits. 


Feige, franz. figue, engl. fig. Die Feigen 
gehören zu den ſogenannten Scheinfrüchten und 
achſen auf dem gemeinen Feigenbaum (Ficus 
carica), der namentlich im ſüdlichen Europa und 
in Kleinaſien gedeiht, in nördlicheren Gegenden 
jedoch nur in Kübeln den Sommer über im Freien 
ſtehen kann und bloß an ſehr geſchützten Orten im 
Garten eingepflanzt den Winter überdauert. Der 
Feigenbaum wird in Italien, Griechenland, Süd⸗ 
frankreich, Spanien und Kleinaſien 5—6 Meter 
hoch und erreicht einen Umfang von 1-1 ¼ Meter, 
während er bei uns mehr ſtrauchartig bleibt und 
ſelten über 2—3 Meter hoch wird. Die höckrige 
Rinde des Baumes iſt rauh und aſchgrau, das 
Holz weich und ſchwammig, die jungen Zweige 
grün, die handgroßen Blätter mit ziemlich rauher 
Oberfläche, welche zu unterſt an den Zweigen ſitzen, 
find herzförmig und ungeteilt, die mehr in der 
Mitte befindlichen in drei Lappen und die oberſten 
in fünf Lappen geteilt. In den Blattwinkeln ſitzen 
auf kurzen Stielen die birnförmigen, durch den die 
Blüten und Samen einſchließenden Fruchtboden 
ebildeten Feigen; man hat durch die Kultur über 
4 5 verſchiedene Spielarten derſelben erzeugt, 
die entweder zu den hellen Sorten gehören und 
weiß, gelb oder grünlich ſind, oder zu den dunklen 
Arten zählen und dann rötlich, violett oder bräun⸗ 
lich ausſehen. Die bei uns gezogenen Feigen be⸗ 
ſitzen einen faden, ſüßlichen Geſchmack, während 
die in den ſüdlicheren Ländern gereiften bei weitem 
angenehmer und lieblicher ſchmecken und zu den 
0 Obſtarten gehören. In deu meiſten 
andern am Mittelländiſchen Meere liefert der 
Feigenbaum zwei Ernten, die eine aus den vor⸗ 
jährigen Trieben. deren Früchte im Juni reifen 
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und Sommerfeigen heißen, welche ſich jedoch nicht 
zum Trocknen eignen und deren Genuß leicht Er⸗ 
brechen und Diarrhöe hervorruft, während die 
Herbſtfeigen, welche Ende Auguſt und September 
geerntet werden, ohne Bedenken friſch genoſſen 
werden können und vortrefflich zum Abtrocknen 
ſind. Man legt ſie zu dieſem Behuf auf Bretter 
oder ausgebreitete Tücher oder auch auf das bloße 
Steinpflaſter an beſonderen, ſonnig und luftig ge⸗ 
legenen Plätzen ins Freie ſo hin, daß keine Feige 
die andere berührt, und wendet ſie einen Tag um 
den anderen, bis ſie trocken genug ſind, um ver⸗ 
packt werden zu können, was in etwa 12 bis 
14 Tagen der Fall iſt. Die getrockneten Feigen 
bilden einen ſehr bedeutenden Handelsartikel; die 
beſten ſind die levantiſchen Feigen, die ſogenannten 
Tafelfeigen aus Smyrna und Griechenland von 
gelblichem Ausſehen und honigſüßem Geſchmack, 
in Kiſtchen und Schachteln verpackt; eine geringere 
Sorte wird in Fäſſer und Körbe gepackt und man 
nennt fie Korbfeigen, während die gewöhnlichſten 
an Baſt oder Schilf zu je 100 —200 Stück aufs 
gereiht ſind und Kranzfeigen heißen. Von letzteren 
erhalten wir die beſten aus Calamata auf Morea. 
Die italieniſchen Feigen, namentlich die Genueſer, 
kommen an Güte den Smyrngern faſt gleich und 
ſind gelb, groß und länglich; die Calabreſer und 
ſizilianiſchen Feigen find Korbfeigen von mittlerer 
Größe und gutem Geſchmack, die Dalmatiner und 
Iſtrianer Feigen ſehen gelb und grau aus, ſind 
wohlſchmeckend, aber nicht ſehr haltbar. Die Feigen 
aus der Provence ſind teils weiß und lang, teils 
rund und außen violett, inwendig rot, worunter 
ſich vorzügliche Sorten befinden, auch die ſpaniſchen 
und portugieſiſchen Feigen gehören meiſt zu dieſen 
dunkleren Arten. Man hat beim Einkauf darauf 
zu ſehen, daß ſie möglichſt friſch und trocken, ſüß, 
fleiſchig und von außen nicht beſchlagen ſind; bei 
dem Eintritt der warmen Witterung gehen ſie meiſt 
in Gärung über und nehmen einen widerlich ſüßen 
Geſchmack an. 


Feigen⸗Compot von friſchen Feigen. Man 
legt eine beliebige Anzahl, etwa 20—24, nicht zu 
reife friſche Feigen in ein Gefäß mit ſiedendem 
Waſſer, läßt ſie einmal darin aufkochen, kühlt ſie 
hierauf zehn Minuten lang in friſchem Waſſer und 
läßt ſie auf einem Siebe abtropfen. Nun klärt 
man 250 Gramm Hutzucker in ¼ Liter Waſſer, 
nimmt den Schaum ab, dünſtet die Feigen langſam 
darin weich, legt ſie mit dem Schaumlöffel auf 
eine Schüſſel, kocht den Zucker noch etwas dicker 
ein und gießt ihn heiß über die Früchte, welche 
man womöglich über Nacht ſtehen läßt und erſt 
am folgenden Tage ſerviert. — Oder man klärt 
zuerſt ½ Kilogramm Zucker mit %/, Liter Waſſer 
und der ſeinabgeſchälten Schale von einer halben 
Citrone, ſchäumt gut ab, und wenn der Zucker 
eine Viertelſtunde gekocht hat, ſchüttet man ®/, Liter 
grüne, nicht überreife Feigen hinein, die man mit 
etwas Citronenſaft oder Weißwein zwei bis drei 
Stunden ſehr langſam darin weichdünſtet, heraus⸗ 
nimmt und ſpäter mit dem dick eingekochten Sirup 
übergießt. 

Univerſal-Lexikon der Kochkunſt. I. 


Feigen⸗Kaffee 


Feigen⸗Compot von getrockneten Feigen. 
125 Gramm Zucker werden in ½ Liter kaltem 
Waſſer aufgelöſt, dem man noch mit etwas auf 
Zucker abgeriebener Citronen- oder Apfelſinenſchale 
einen würzigen Geſchmack verleiht; dann legt man 
½ Kilogramm der ſchönſten Smyrnaer Tafelfeigen 
hinein, ſetzt ſie über ein ſchwaches Feuer und er⸗ 
hitzt ſie ſehr allmählich bis zum leiſen Kochen, 
damit ſie gehörig aufquellen. So läßt man ſie 
ſachte 1½—2 Stunden fortkochen, bis fie weich 
genug ſind, fügt ein bis zwei Gläſer Portwein 
und ein wenig Citronenſaft hinzu und läßt das 
vorzüglich gut ſchmeckende Compot völlig auskühlen, 
bevor man es zu Tiſch giebt. 


Feigen, friſche. In Frankreich und Italien 
pflegt man während der Zeit, wo es friſche reife 
Feigen giebt, dieſelben als Hors d’oeuvre nach 
der Suppe zu ſervieren, ebenſo wie man Melonen⸗ 
ſcheiben als Hors d'oeuvre giebt. Man arrangiert 
die Feigen in Körbchen und Schalen auf friichen, 
Weinblättern, giebt jedoch ſtets rohen Schinken 
oder geräucherte Wurſt dazu, beides in ſehr dünne 
Scheibchen geſchnitten, denn namentlich der rohe 
Schinken ſoll ſehr gut zu den Feigen ſchmecken 
und man ißt beides ſehr gern zuſammen, ſo 
heterogen uns auch dieſe Nahrungsmittel erſcheinen 
mögen. 


Feigen, friſche, einzumachen. Man durch⸗ 
ſticht / Kilogramm völlig ausgewachſene aber noch 
grüne Feigen von oben mehrmals mit einem 
ſpitzigen Meſſer, läßt fie in weichem Waſſer bis 
zum Kochen kommen, kühlt ſie in friſchem Waſſer, 
ſetzt ſie am folgenden Tage nochmals in weichem 
Waſſer zum Feuer und kocht ſie langſam, bis ſie 
weich genung ſind, daß ſich ein Stecknadelkopf leicht 
hineindrücken läßt, worauf man ſie abermals in 
friſchem Waſſer abkühlt und auf einem Siebe ab⸗ 
tropft. Inzwiſchen klärt man ½ Kilogramm 
Zucker mit ſehr wenig Waſſer und dem Saft einer 
Citrone, ſchäumt gehörig ab, läßt die Früchte 
einigemal darin auftochen, legt ſie in eine Terrine, 
gießt den Zucker darüber, deckt ſie zu und läßt ſie 
bis zum anderen Tage an einem warmen Ort 
ſtehen. Dann ſchüttet man den Zucker ab, ſiedet 
ihn ſtärker ein und gießt ihn heiß über die Früchte; 
am dritten Tage wird der Zucker abermals ab⸗ 
gegoſſen, zur Perle gekocht, die Feigen zweimal 
darin aufgewallt, worauf man fie etwas aus⸗ 
kühlen läßt, in die Gläſer füllt, nach dem völligen 
Erkalten mit einem in Rum getauchten Papier 
bedeckt und mit Blaſe überbindet. 


Feigen⸗Kaffee. Dieſen beſten und beliebteſten 
Kaffeezuſatz kann man ſich leicht ſelbſt herſtellen, 
indem man gute getrocknete Feigen in kleine Würfel 
ſchneidet, bei möglichſt gleichmäßigem Feuer ganz 
wie die Kaffeebohnen dunkelbraun röſtet und hierauf 
erkalten läßt. Dann ſtößt man ſie gröblich im 
Mörſer, bewahrt ſie in einer gutverſchloſſenen 
Porzellanbüchſe auf, nimmt auf je 20 Gramm 
Kaffeebohnen jedesmal etwa einen Kaffeelöffel voll 
von dem Pulver und vermahlt es mit den Bohnen 
zuſammen. 
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Feigen⸗Käſe 


Feigen⸗Käſe. Wird in Spanien und Portugal 
bereitet, indem man reife halbgetrocknete Feigen, 
mit geſchälten Mandeln, Haſelnüſſen und Piſtazien 
ſowie Gewürzen vermiſcht, in eine käſeartige Form 
zuſammenpreßt. 


Feigen⸗Pudding. 1 Kilogramm guter getrock⸗ 
neter Feigen werden in kleine Stücke geſchnitten 
und mit 250 Gramm feinem Mehl, 250 Gramm 
geriebenem Weißbrot, ½ Kilogramm feingehacktem 
Rindsnierenfett, zwei zerquirlten Eiern und etwas 
Milch zu einem ſteifen trockenen Teig vermiſcht, 
den man feſt in eine gebutterte Form einpreßt, in 
ein Tuch einbindet und drei Stunden im Waſſer⸗ 
bade kocht. Man ſerviert den Pudding mit Butter⸗ 
oder Weinſauce. — Auf etwas verſchiedene Art 
bereitet man ihn in England auch, indem man 
375 Gramm Mehl mit 180 Gramm feingehacktem 
Nindsfett und ein wenig Milch zu einem ges 
ſchmeidigen Teige verarbeitet, der 1½ Centimeter 
ſtark aufgerollt und mit ½ Kilogramm klein⸗ 
geſchnittenen Feigen belegt wird, dann ſchlägt man 
ihn zuſammen, bindet ihn in ein bemehltes Tuch 
10 läßt ihn zwei Stunden in ſiedendem Waſſer 
ochen. 


Feigen⸗Suppe. 125 Gramm ſchöne getrocknete 
Feigen ſchneidet man in kleine Stücke, läßt ſie in 
1 Liter ſiedendem Waſſer eine Viertelſtunde lang 
kochen, quirlt 62 Gramm feinen Gries in kaltem 
Waſſer glatt, rührt ihn zu der Feigenſuppe, läßt 


ihn unter fleißigem Umrühren eine Viertelſtunde 


damit kochen, fügt eine Priſe Salz, etwas Zucker 
und einen Löffel Orangenblütenwaſſer hinzu und 
giebt die Suppe auf, welche als ſanft eröffnendes 
Mittel für fiebernde Kranke ganz vortreffliche 
Dienſte thut. 


Feigendroſſel, franz. becfigue, engl. becafico 
oder figpecker, lat. Motacilla ficedula. Dieſer 
außerordentlich delikate, wegen ſeines Wohlgeſchmacks 
berühmte kleine Vogel gehört zu der Gattung der 
Fliegenfänger, hat ein graubraunes Gefieder, am 
Schwanz der Länge nach weiß gefleckt; er lebt im 
ſüdlichen Europa, namentlich in Griechenland, 
Italien und Südfrankreich, nährt ſich von In⸗ 
ſekten und Früchten und wird beſonders von den 
Feigen, die er vorzugsweiſe liebt, außerordentlich 
fett. Er galt ſchon bei den alten Römern als 
Leckerbiſſen und man nannte ihn damals avis 
Cypria, weil er aus Cypern, in Salzwaſſer ein⸗ 
gemacht, nach Rom gebracht wurde; auch jetzt noch 
wird er in Italien, Südfrankreich und Cypern in 
Eſſig, Gewürz und Salz eingelegt und in kleinen 
Fäßchen verſendet. Die Feinſchmecker bezahlen dieſe 
Vögel ſo teuer, daß Brillat-Savarin ſagte: „Wenn 
eine Feigendroſſel die Größe eines Faſans hätte, 
würde man ſie ſicher eben ſo hoch bezahlen wie 
einen Morgen Landes“. Man umbindet ſie mit 
Speckſcheiben und brät ſie am Spieß oder in 
einem Kaſſerol; im Moment des Aufgebens be⸗ 
träufelt man ſie mit dem Saft einer Citrone und 
einigen Tropfen Verjus; zuweilen dämpft man ſie 
auch mit fines herbes in Butter. 
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Fenchel⸗Kuchen, Schweizer 


Heede holſteiniſches. Man mach 1 er 
durchgeſiebtes Mehl in einen Trog, macht 1 ¼ Liter 
ſauren Rahm, Buttermilch oder ſaure Milch lau⸗ 
warm, löſt 30 Gramm Heſe darin auf, ſchüttet 
dies zu dem Mehl, ebenſo einen Eßlöffel voll Salz 
und arbeitet alles zu einem lockeren Teige zu⸗ 
ſammen, den man zudeckt und über Nacht an 
einem warmen Ort aufgehen läßt. Am folgenden 
Morgen nimmt man noch ſo viel Weizenmehl 
hinzu, als man bedarf, um dem Teig die nötige 
Feſtigkeit zu geben, knetet denſelben tüchtig durch, 
bis er ſich von den Händen ablöſt, und formt 
zwei runde oder längliche Brote daraus, die man 
mit Buttermilch oder Ei beſtreicht, ſofort in den 
Ofen ſchiebt und bei gehöriger Hitze eine reichliche 
Stunde backen läßt. — Häufig nimmt man an⸗ 
ſtatt der bloßen Milch auch dünne, in Milch aus⸗ 
gequellte Buchweizengrütze, mit der man das Mehl 
anrührt, und in dieſem Falle iſt es ratſam, ſüße 
Milch zu verwenden, und zwar etwa 1½ Liter 
oder noch etwas mehr. 


Felchen, ſ. Blaufelchen. 


Feldhuhn, ſ. Rebhuhn. 
Feldſalat, ſ. v. w. Rapünzchen, ſ. d. 


Fenchel, franz. fenouil, engl. fennel, lat. 
Foeniculum officinale. Der Fenchel gehört zur 
Familie der Doldengewächſe, ähnelt im Aeußeren 
der Pflanze ſehr dem Dill und im aromatiſchen 
Geſchmack der Samenkörner dem Anis; ſein Vater⸗ 
land iſt das ſüdliche Europa, doch wird er auch 
in Deutſchland auf Feldern und in Gärten an⸗ 
gebaut, und zwar hauptſächlich um des Samens 
willen, der viel zu mediziniſchen Zwecken und noch 
mehr zur Gewinnung des ätheriſchen Fenchelöls 
benützt wird, welches in der Liqueurfabrikation 
mannigfache Verwendung findet. Auch als Ge⸗ 
würz an Speiſen, zum Einmachen von Gurken 
und Sauerkraut, als Zuthat in Brot und Käſe 
wird er in manchen Gegenden gebraucht und ſo⸗ 
wohl von dem gewöhnlichen, wie von dem in den 
Gärten angebauten italieniſchen oder römiſchen 
Fenchel benützt man die Blätter zu Fiſchſaucen, 
zum Marinieren der Fiſche und Einmachen von 
Eſſigfrüchten, die Stengel und Wurzelſproſſen des 
italieniſchen laſſen ſich auch zu einem wohlſchmecken⸗ 
den Salat zubereiten. Die Pflanze wird 1½ bis 
2 Meter hoch, hat faſerige Blätter und dreizehn⸗ 
bis zwanzigſtrahlige Dolden mit gelblichen, ein⸗ 
wärtsgerollten Blütchen und länglichrunde Samen⸗ 
lörner von grünlich⸗bräunlicher Farbe mit fünf 
hervorſtehenden Rippen. Im ſüdlichen Italien, 
namentlich in Neapel, eſſen die Leute aus dem 
Volk die Fenchelſtengel zum Brot und übertreiben 
überhaupt den Gebrauch des Fenchels, der an alle 
Speiſen gethan wird, derartig, daß den Fremden 
dadurch faft für immer ſchon der bloße Geruch 
desſelben verleidet wird; Fenchelbranntwein oder 
Sambucco iſt auch der dort allgemein übliche 
Branntwein, den die Neapolitaner jedoch meiſt mit 
Waſſer gemiſcht genießen. 


Feuchel⸗ Kuchen, Schweizer. 250 Granun 
Zucker werden mit acht Eidottern zu Schaum ge⸗ 


Feuchel⸗Sauce, engliſche, zu Fiſchen 


rührt und mit 125 Gramm geſtoßenen füßen 
Mandeln, einem Eßlöffel voll Fenchelfamen und 
125 Gramm Mehl durch halbſtündiges Rühren 
vermiſcht, worauf man den Schnee von acht Ei⸗ 
weißen hinzufügt, die Maſſe in eine mit Butter 
beſtrichene und mit Mehl ausgeſtäubte Kuchenform 


füllt und drei Viertelſtunden bei mäßiger Hitze bäckt. 


Feuchel⸗Sauce, engliſche, zu Fiſchen. 125 Gr. 
Butter ſchmelzt man in einem Kaſſerol, ſchwitzt 
einen knappen Eßlöffel voll Mehl darin hellgelb 
und gießt ſo viel wie ein Weinglas voll kochendes 
Waſſer hinzu, was man eine Weile zuſammen ver⸗ 
kocht; dann ſchneidet man Fenchelblätter klein und 
ſchüttet einen gehäuften Eßlöffel davon in die Sauce, 
läßt ſie einige Minuten darin ziehen, aber nicht 
zum Kochen kommen, und giebt die Sauce auf. 


Fenchel⸗Schnitten. Man verrührt 250 Gr. 
geſtoßenen Zucker mit ſechs Eidottern eine Viertel⸗ 
ſtunde nach einer Seite hin, miſcht einen gehäuften 
Eßlöffel voll Fenchel und den Schnee von ſieben 
Eiweißen hinzu und ſtreut zuletzt 250 Gramm 
Mehl leicht in die Maſſe, die man in eine mit 
Butter beſtrichene Zwiebackform füllt und bei 
mäßiger Hitze ſchön hellgelb bäckt; nach dem Er⸗ 
kalten nimmt man das Fenchelbrot aus der Form, 
ſchneidet es in Schnitten und röſtet dieſelben auf 
beiden Seiten. Noch feiner ſtellt man die Scheiben 
her, wenn man 125 Gramm dünn zerſchnittene 
Mandeln, die feingehackte Schale einer halben Ci⸗ 
trone und 60 Gramm kleingeſchnittenes Citronat 
mit unter den Teig rührt. 


Ferkel⸗Suppe, kurländiſche. Ein kleines Milch⸗ 
ſchweinchen wird geſchlachtet, ausgenommen, ſauber 
gereinigt und in kleine Stücke zerſchnitten, die man 
erſt eine Weile einwäſſert und dann mit kaltem 
Waſſer und einem knappen Löffel Salz zuſetzt, 
langſam zum Kochen bringt und gut abſchäumt, 
worauf man eine Zwiebel, zwei bis drei zer⸗ 
ſchuittene Peterſilienwurzeln, zwei Lorbeerblätter, 
einige Pfeffer⸗ und Gewürzkörner, 60 Gramm 
Butter und ¼ Liter große Graupen hinzuthut. 
Wenn die Suppe ſo lange gekocht hat, daß die 
Graupen weich ſind, läßt man vier bis fünf in 
Stücke zerſchnittene Kartoffeln mitkochen und kurz 
vor dem Aufgeben rührt man noch einen Löffel 
gehackte Peterſilie und einige Löffel voll ſüßen Rahm 
daran. Bei dem Anrichten werden die Gewürze 
und die Zwiebel herausgenommen und die Fleiſch⸗ 
ſtücke mit in die Terrine gelegt. 


Feſtbrot, holſteiniſches. 70 Gramm geſtoßener 
Zucker werden mit vier Eidottern und zwei etwas 
ſchaumig geſchlagenen Eiweißen eine reichliche Viertel⸗ 
ſtunde verrührt, dann fügt man 1 Kilogramm Mehl, 
½ Liter lauwarme Milch und 125 Gramm in 
Stückchen zerfehnitttene Butter, etwas Salz, eine 
Priſe Muskatblüte, geſtoßenen Zimt und Karda⸗ 
mom, einen Löffel voll Roſenwaſſer, die abgeriebene 
Schale einer halben Citrone, 125 Gramm Korinthen 
und 40 Gramm aufgelöſte Hefe hinzu, arbeitet 
alles zu einem lockeren Teig durcheinander, deckt 
ihn zu und läßt ihn an einem warmen Orte aufs 
gehen. Nach zwei Stunden knetet man ihn mit 
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Fett zu verwenden 


noch etwas Mehl und 125 Gramm Butter gehörig 
durch, formt zwei runde Brote daraus, läßt ſie 
noch etwas aufgehen, überſtreicht ſie mit Ei und 
bäckt fie 25—30 Minuten lang bei mäßiger Hitze. 
Häufig nimmt man dazu mehr Mehl und Milch 
und etwas weniger Gewürze, je nach dem perſön⸗ 
lichen Belieben und Bedarf. 


Fett aufzubewahren, ſ. Aufbewahrung. 


Fett zu verwenden. In einem Haushalt, ſei 
er nun groß oder klein, muß man ſtets das An⸗ 
genehme mit dem Nützlichen zu verbinden wiſſen, 
das heißt die Speiſen ſo wohlſchmeckend aber auch 
ſo ſparſam als möglich zu bereiten ſuchen, was 
gar nicht ſo ſchwierig zu vereinigen iſt als man 
denkt. Was kann man z. B. ſchon allein erſparen, 
wenn man das an jedem guten Fleiſch befindliche 
Fett, wie die Fettmaſſen an einem Lendenbraten 
oder an einer Hammelkeule, welche vor der Zu⸗ 
bereitung abgeſchnitten werden müſſen, oder das 
von der Fleiſchbrühe und Bratenſauce abgeſchöpfte 
Fett geſchickt anſtatt der immer koſtſpieliger werden⸗ 
den Butter zu verwenden weiß. Freilich iſt die 
Butter zur Bereitung vieler Speiſen, beſonders zu 
Mehlſpeiſen und Backwerk, unerläßlich, allein zum 
Braten von verſchiedenem Fleiſch, zum Anmachen 
von Gemüſen und ſelbſt zum Ausbacken läßt ſich 
gehörig vorbereitetes Fett ſehr gut benützen. Aus⸗ 
gebratenes oder abgeſchöpftes Fett kann man zum 
Braten von Fleiſch nicht gut wieder gebrauchen, 
dagegen iſt es zum Dünſten von Gemüſen vor⸗ 
trefflich, wenn man nur die Vorſicht anwendet, 
das von der Bouillon oder Sauce abgeſchöpfte 
Fett nach dem Erſtarren nochmals in einem ale 
zu erhitzen und alle unter der Fettdecke befindlichen 
wäſſerigen Teile abzugießen. Will man es noch 
mehr verfeinern, namentlich um ſüße Teige darin 
auszubacken, ſo kocht man das Fett langſam eine 
Viertelſtunde lang in friſcher Milch durch, läßt es 
darin erkalten, ſchmelzt die ſich obenauf bildende 
Fettſcheibe und gießt das Fett durch ein feines 
Haarſieb. Das friſche Nindsfett, namentlich der 
ſogenannte Nierentalg, welcher in der englichen 
Küche zu ſo vielen Speiſen und den meiſten Pud⸗ 
dings benützt wird, läßt ſich, gut gewäſſert, aus⸗ 
gehäutet und feingeſchnitten, bei dem Braten von 
Rinderbraten, Beeſſteaks ꝛc. trefflich anwenden und 
iſt zu dieſem Zweck faſt der Butter wurden, 
während Kalbsbraten unbedingt der Butter bedarf, 
ebenſo die Wildbraten und Geflügel, wobei man 
jedoch durch Beifügung einiger Speckſcheiben viel 
Butter erſpart und die Braten ſaftiger und ſchmack⸗ 
hafter erhält; Hammelbraten ſchmeckt beſſer mit 
Butter und Speck gebraten, indeſſen kann auch 
etwas friſches Rindsnierenfett mit dabei verwendet 
werden. Zu feinen Gemüſen läßt ſich die Butter 
nicht entbehren, aber z. B. um Weiß- oder Rot⸗ 
kraut zu dämpfen iſt ausgebratenes Schweine⸗, 
Gänſe⸗ oder Entenfett allem anderen bei weitem 
vorzuziehen, ebenſo zum Anmachen von Sauerkraut. 
Herbſtmöhren, weiße und gelbe Rüben, auch die 
alteren Kohlrabi können in ausgelaſſenem oder ab⸗ 
geſchöpftem Nindsfett weichgedünſtet werden, auch 
zum Anmachen von Suppen iſt dasſelbe in vielen 

19* 


Feuilletage 292 


Fällen anwendbar. Hammelfett ift am ſchwierigſten 
anzubringen, da es ſtets einen talgartigen Ge⸗ 
ſchmack behält und mitteilt, doch lann man Rüben 
darin weichdämpfen, wenn man Hammelfleiſch 
dazu giebt; will man es zu anderen Gemüſen ver⸗ 
brauchen, ſo iſt es ratſam, es nach obiger Angabe 
in Milch auszukochen. Schinkenſett ift am beſten 
mit der Schinkenbrühe zuſammen zum Kochen von 
Kohl, Erbſen, Linſen oder weißen Bohnen zu be⸗ 
nützen. Will man Pfannkuchen, Strauben, Apfel⸗ 
ſcheiben u. dergl. in Fett ausbacken, ſo nimmt 
man dazu halb abgeſchöpftes, in Milch ausgekochtes 
Fett und halb friſches, ausgebratenes Rindsnieren⸗ 
fett, läßt es in einem breiten Kaſſerol heiß werden, 
ſo daß es zu kochen und zu ziſchen beginnt, was 
man ruhig vorübergehen läßt, bis das Fett eine 
glatte Oberfläche bekommt und zu rauchen beginnt, 
worauf man ein kleines Stückchen Ingwer hinein⸗ 
wirft, damit die auszubackenden Gegenſtände nicht 
zu viel Fett anziehen, und mit dem Einlegen der⸗ 
ſelben beginnt; übrigens thut man natürlich immer⸗ 
hin noch beſſer, das Fett lieber zum Ausbacken von 
Peterſilie, kleinen Klößchen, Semmel⸗Croutons und 
allerhand Frituren zu verwenden, die nicht ſüß 
ſind, da den ſüßen Schmalzbäckereien Butter jeden⸗ 
falls einen feineren Geſchmack giebt. In ſehr vor⸗ 
nehmen Haushaltungen benützt man das Hammel⸗ 
und Schweinefett, nachdem es zerlaſſen und in 
Waſſer ausgekocht worden iſt, zur Herſtellung der 
Sockel, Unterſätze oder Vaſen, auf denen die lalten 
Entrkes, wie Wildſchweinsköpfe, Aſpies und Ga⸗ 
lantinen, Fleiſchkuchen in Gelee, kalte Schinken, 
ganze kalte Fiſche mit Garnierungen von Krebſen 
u. dergl. zur Tafel gegeben werden. Man nimmt 
dazu halb Hammel⸗ und halb Schweinefett, zu 
einem großen Unterſatz von jedem etwa 3 Kilo⸗ 
gramm, ſchmelzt es, kocht es aus, ſeiht es durch, 
rührt es mit einem Holzſpatel unter Hinzufügung 
von Citronenſaft ſchaumig und gießt es in be⸗ 
ſtimmte Formen oder formt es aus freier Hand 
mit Hilfe von gegoſſenen oder aus Holz geſchnitzten 
Modellen, was viel Uebung und Geſchicklichleit 
verlangt. 


Feuilletage, Blätterteig. 
Feve, Bohne; ye de marais, Puffbohne. 
Fideli, Fidelini, ſ. v. w. Fadennudeln, ſ. d. 


Figaro⸗Kartoffelu. Gute, nicht zu weich ges 
kochte Kartoffeln ſchält man, ſchneidet ſie in 
Scheiben und brät dieſe in Butter gelblich, ohne 
ſie bei dem Umwenden zu zerrühren; dann ſtreicht 
man eine runde, glatte Blech- oder Porzellanform 
mit Butter aus, legt unten eine Schicht Kartoffeln 
hinein, die man mit ſeingehackten, in Butter weich⸗ 
geſchwitzten Zwiebeln, würflig geſchnittenem, gut 
gewäſſertem und ausgegrätetem Hering und klein⸗ 
gehacktem gekochten Schinken, Rauchfleiſch oder 
Zunge beſtreut; auf dieſe Schicht kommt wieder 
eine von Kartoffeln und eine zweite von Zwiebeln, 
Hering und Schinken, wozu man auch noch etwas 
geriebenen Parmeſankäſe fügen kann. Zu oberſt 
kommt eine Lage Kartoffeln, über dieſe gießt man 
½ Liter ſauren Rahm, mit vier Eidottern, der 


Filet, im Ofen gebraten 


durchgeſtrichenen Heringsmilch, etwas Pfeffer und 
Salz verquirlt, ſtreut Parmeſankäſe darauf, be⸗ 
träufelt es mit geſchmolzener Butter und bäckt die 
Speiſe eine Stunde bei mäßiger Hitze; ſie eignet 
ſich vortrefflich zu Beeſſteaks oder Rinderbraten. 


Figaro⸗Mehlſpeiſe, |. auch Almaviva. In 
1 Liter Milch quellt man 250 Gramm feine Buch— 
weizengrütze mit 200 Gramm Zucker, einer Priſe 
Salz, etwas ganzem Zimt und Vanille zu einem 
fteifen Brei aus, läßt fie erkalten, nimmt Zimt 
und Vanille heraus und teilt die Grütze in vier 
gleiche Teile. Einen derſelben vermiſcht man mit 
50 Gramm Butter und drei Eidottern, fügt auch 
ein wenig Safran hinzu, um eine hochgelbe Färbung 
zu erzielen; den zweiten, der ebenfalls mit 50 
Gramm Butter und drei Dottern verrührt wird, 
färbt man mit Spinatmatte grün (ſ. Farben); der 
dritte, mit den gleichen Mengen von Butter und 
Eiern angemacht, wird mit etwas geriebener Choco— 
lade braun gefärbt; der vierte wird wie die anderen 
mit Butter und Eiern vermiſcht und mit etwas 
Kermesſaft oder Cochenilletinktur rot gefärbt. Die 
Eiweiße von den zwölf Eiern ſchlägt man zu 
ſteifem Schnee, den man zu gleichen Teilen unter 
die vier verſchiedenen Arten Grützebrei zieht. Hierauf 
ſtreicht man eine runde glatte Blechform mit Butter 
aus, beſiebt ſie mit Semmel, füllt zu unterſt die 
gelbe Grütze hinein, ſchneidet nach der Form drei 
Böden von Oblate zu, die man zwiſchen die übrigen, 
in den Farben abwechſelnden Schichten einlegt und 
läßt die Speiſe 1%, Stunden im Waſſerbade lang⸗ 
ſam kochen, worauf man ſie ſtürzt und mit einer 
Rahm⸗ oder Wein⸗Sauce aufträgt. 


Figue, Feige, ſ. d. 


Filet hat in der Küchenſprache verſchiedenartige 
Bedeutungen. Vor allem nennt man die Lenden⸗ 
oder Mürbebraten von allem Schlachtvieh und 
Wildbret ſo; auch das abgelöſte Bruſtfleiſch vom 
Geflügel und die am Bruſtbein befindlichen ſchmalen 
Fleiſchſtreifen, ſowie die aus Haut und Gräten 
gelöſten Fleiſchſtreifen vom Rücken eines Fiſches 
werden Filets genannt. Im Franzöſiſchen ſagt 
man oft, wenn vom Bereiten einer Sauce oder 
eines Ragouts die Rede iſt: „Es wird noch un 
filet de vinaigre hinzugefügt“, was ſo viel als ein 
ganz klein wenig, einige Tröpfchen, Eſſig heißen will. 


Filet, am Spieß gebraten. Eine Rindslende 
wird von Fett und Haut befreit, in zwei Reihen 
ſehr gleichmäßig geſpickt, an den Spieß geſteckt, 
reichlich mit Butter überſtrichen und mehrmals über 
dem Feuer umgedreht, worauf man ſie mit ſein⸗ 
geſtoßenem Salz beſtreut und ſo eine Stunde lang 
unter fleißigem Begießen mit Butter brät. Die 
nötige Sauce erhält man, indem man den in die 
untergeſtellte Pfanne abgetropften Bratenſaft nebſt 
der heruntergeträuſelten Butter mit kräftiger brauner 
Coulis verkocht, falls man nicht eine Madeira- oder 
Trüffel⸗Sauce dazu geben will. 


Filet, im Ofen gebraten. Die entfettete, ab⸗ 
gehäutete und mit feinen Spedftreifen in dichten 
Reihen geſpickte Lende wird mit etwas Salz be— 
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ſtreut und in einer irdenen Pfanne mit 200 bis 
250 Gramm kochender, aber nicht brauner Butter 
in den Ofen geſtellt, fleißig mit der Butter aus 
der Pfanne übergoſſen, mit einem Deckel bedeckt 
und ſo eine halbe Stunde gebraten, worauf man 
den Deckel abnimmt, zu der Sauce etwas kochen 
des Waſſer oder, falls man dies liebt, einige Löffel 
ſauren Rahm hinzugießt, während man den Braten 
obendarauf mit einem fett gebutterten Papier bedeckt. 
Die Sauce erhält durch Hinzufügung von einem 
Kaffeelöffel voll Soya einen ſehr kräftigen Geſchmack 
und eine ſchöne braune Farbe; hat man keine Soya 
bei der Hand, fo legt man einige getrocknete Stein— 
pilze, 1—2 Stückchen Möhre und etwas braune 
Brotrinde mit in die Pfanne, wodurch die Sauce 
gleichfalls an Geſchmack ſehr gewinnt und zugleich 
die nötige Sämigkeit erhält. Zuletzt kann man 
den Braten mit ſaurem Rahm beſtreichen oder mit 
feingeriebener Semmel überſtreuen, die man mit 
zerlaſſener Butter beträufelt, wodurch bei genügender 
Oberhitze eine appetitliche braune Kruſte hervorgebracht 
wird. Die Sauce wird entfettet, der Fond mit etwas 
heißem Waſſer losgekocht und das Ganze durchgeſeiht 
in einer Sauciere zum Braten gegeben. 


Filet auf engliſche Art. Eine Rindslende, 
die von Haut und Fett befreit iſt, wird zwei Tage 
in Eſſig oder Oel mit einigen Zwiebeln, Pfeffer, 
Salz, einem Bündel Peterſilie und Thymian ge⸗ 
beizt, dann herausgenommen, abgewiſcht, in ein 
mit Oel beſtrichenes Papier gehüllt und über einem 
raſchen Feuer eine Stunde gebraten. — Ein anderes, 
in England gebräuchliches Verfahren beſteht darin, 
das Filet mit feinem Salz und etwas Pfeffer ein⸗ 
zureiben, in eine Pfanne mit 250 Gramm kochender 
Butter zu legen, zehn bis zwölf geputzte und zer⸗ 
ſchnittene friſche Champignons mit in die Pfanne 
zu thun und das Fleiſch unter beſtändigem Begießen 
unzugedeckt raſch zu braten. Kurz vor dem An⸗ 
richten beſtäubt man den Braten mit Mehl, be⸗ 
träufelt ihn mit reichlicher Butter, läßt dieſe Kruſte 
bräunen und giebt ihn dann mit der Sauce auf, 
die mit wenig heißem Waſſer oder zwei Eßlöffeln 
Rahm noch einmal aufgekocht wird. 


Filet, in Madeira gedämpft. Eine gehörig 
abgelegene, von Haut und Fett befreite Rindslende 
wird zierlich geſpickt, in einem mit Speckſcheiben 
und kleingeſchnittenem Rindsnierenfett, einem Stück 
rohen Schinken, zwei zerſchnittenen Zwiebeln und 
zwei Möhren belegten länglichen Kaſſerol zum Feuer 
geſetzt, mit einer halben Flaſche Madeira und ½ Liter 
kräftiger Fleiſchbrühe übergoſſen, zugedeckt und über 
mäßigem Feuer langſam weichgedämpft. Man 
bereitet dazu Maccaroni, indem man 250 Gramm 
derſelben in Stücke bricht, in Salzwaſſer einige 
Minuten aufkocht, in laltem Waſſer abkühlt, auf 
einem Siebe abtropfen läßt und dann mit einem 
Teil der durchgeſeihten Filet-Brühe vollends weich⸗ 
dünſtet. Hierauf miſcht man 250 Gramm geriebenen 
Parmeſankäſe, 200 Gramm friſche Butter und ein 
wenig Salz und Pfeffer hinzu, ſchwingt die Maccaroni 
damit kurze Zeit über dem Feuer, richtet ſie auf 
einer Schüſſel an, legt das in ſchöne Scheiben 
tranchierte und wieder zuſammengeſchobene Filet 


Filet, gedämpftes, mit Sardellenbutter 


darauf und giebt den Reſt der Madeira-Sauce 
nebenbei. 


Filet, 5 à la duchesse. Ein abs 
gelegenes und abgehäutetes Filet wird mit Speck, 
Trüffel⸗ und rohen Schinkenſtückchen reichlich geſpickt, 
dann mit Speckſcheiben umbunden in ein längliches 
Kaſſerol gelegt, mit einer Flaſche Rheinwein, ½ Liter 
kräftiger Fleiſchbrühe, einer Zwiebel, einer Möhre, 
etwas Peterfilie und etlichen Pfeffer- und Gewürz⸗ 
körnern gut zugedeckt über ſtarkem Feuer gedämpft, 
wobei man das Fleiſch häufig mit der eigenen Brühe 
begießt. Zuletzt ſchüttet man noch ein Glas Madeira 
hinzu, belegt den Deckel des Kaſſerols mit glühen⸗ 
den Holzkohlen, nimmt das Filet, ſobald es völlig 
weich iſt, heraus, entfernt die Speckſcheiben, ent⸗ 
fettet die Brühe, ſeiht ſie durch, kocht ſie mit etwas 
brauner Coulis nochmals auf und gießt ſie bei dem 
Anrichten über das Filet, während die Schüſſel mit 
Kartoffel⸗Croquetten, gebackenen Kartöffelchen oder 
gebackenen Kartoffelklößchen garniert wird. 


Filet, an, auf engliſche Art. Ein 
gehäutetes Ochſenfilet wird zuſammengerollt und 
gebunden, auf eine Lage von Speckſcheiben in ein 
Kaſſerol gelegt, mit Salz beſtreut und mit / Liter 
Fleiſchbrühe übergoſſen. Oben darauf bedeckt man 
das Fleiſch mit in Scheiben zerſchnittenen Möhren, 
Chalotten, Sellerie, einer eingemachten ſpaniſchen 
Pfefferſchote, einer geſchnittenen Eſſiggurke, etwas 
Eſtragon und Thymian, einem Blatt Macis und 
Gewürzkörnern. So läßt man gut zugedeckt das 
Filet weichdämpfen, bräunt es vor dem Feuer oder 
mit einer glühenden Schaufel, entfettet die Sauce, 
ſeiht ſie durch und giebt ſie nebſt dem Wurzelwerk 
unter dem Fleiſch auf. 


Filet in Gelee. Eine geſpickte und gebratene 
Rindslende wird nach dem Erkalten in gleichmäßige 
Scheiben zerſchnitten, worauf man eine Form mit 
Provenceröl beſtreicht, den Boden mit einer Schicht 
Fleiſchſcheiben, kleinen Pfeffergurken, Citronenſcheiben 
und Peterſilienblättern geſchmackvoll auslegt, mit 
Aſpie übergießt, das man auf Eis erſtarren läßt 
und dann mit dem Füllen der Form ſo fortfährt. 
Nachdem das Gelee einige Stunden kalt geſtanden, 
ſtürzt man es auf eine Schüſſel und ſerviert es 
mit Rémouladenſauce zum Abendeſſen oder einem 
größeren Frühſtück. 


Filet, gedämpftes, mit Sardellenbutter. Eine 
abgehäutete und geſpickte Lende wird auf eine Schicht 
von Speck- und rohen Schinkenſcheiben in die Pfanne 
gelegt, worauf man geſchnittenes Wurzelwerk, ges 
trocknete Pilze, ein Lorbeerblatt, etwas Eſtragon, 
Salz, Pieffer und Gewürzkörner hinzufügt, das 
Fleiſch oben darauf mit 200 Gramm kleingeſchnittener 
Butter belegt, die Pfanne gut zudeckt und das Fleiſch 
über ſtarkem Feuer unter häufigem Begießen dünſten 
läßt, während man von Zeit zu Zeit eine Obers 
taſſe voll ſiedendes Waſſer hinzuſchüttet. Nach 
1—1'/, Stunden, wenn das Filet völlig mürbe 
gedämpft iſt, legt man es auf eine lange, erwärmte 
Schüſſel, ſchneidet es in nicht zu dicke Scheiben und 
ſtreicht raſch zwiſchen je zwei Schnitten einen Kaffees 
löffel voll Sardellenbutter, die man zuvor aus 


Filet A la Godard 294 


125 Gramm Butter und acht Sardellen bereitet 
hat, ſchiebt die Stücke wieder dicht zuſammen und 
garniert die Schüſſel mit ausgebackener Peterſilie 
oder verſchiedenartigem Gemüſe, einer Reis⸗ oder 
Maccaroni⸗Einfaſſung. Die Brühe wird entfettet, 
durchgeſeiht, mit etwas brauner Coulis oder Rol⸗ 
wein verkocht und nebenbei gegeben. 


Filet à la Godard. Mit Speck und Trüffeln 
geſpickte, gedämpfte Lende, die mit Farcellößchen, 
glaſierter Kalbsmilch, Champignons und gebackenem 
Gehirn garniert und mit einer Trüffel⸗Sauce ſer⸗ 
viert wird. 


Filet A la Jardiniere. Eine gutgeſpickte Rinds⸗ 
lende wird in ſiedender Butter in der Pfanne auf beiden 
Seiten eine halbe Stunde überbraten, dann über⸗ 
gießt man fie mit ſtarker, fetter Fleiſchbrühe, die man 
mit zerſchnittenem Wurzelwerk, einer Zwiebel, etwas 
Thymian und Baſilicum, einem Lorbeerblatt, Pfeffer⸗ 
und Gewürzkörnern eine Stunde lang gekocht und 
durch ein Sieb geſeiht hat, deckt die Pfanne zu und 
dämpft das Fleiſch unter häufigem Begießen weich, 
wobei man nach und nach zwei Weingläſer voll 
Madeira hinzugießt. Inzwiſchen ſchneidet man mit 
einem Gemüſemeſſer kleine Carotten, Kohlrabi, 
Sellerie, Bohnen, Gurken, Spargel, Blumenkohl, 
Heine Zwiebeln, Roſenkohl, kleine Kopfſalat⸗ oder 
Welſchkohlköpſchen zierlich zurecht, dämpft fie in 
Butter oder Bouillon weich, ebenſo werden Morcheln 
und geſchälte Kaſtanien weichgekocht und bei dem 
Anrichten in geſchmackvollem Farbenwechſel um das 
Filet garniert, während die entfettete, mit einer 
Mehlſchwitze verdickte und mit noch etwas Madeira 
aufgekochte Sauce dazu ſerviert wird. 


9 5 mariniertes, auf polniſche Art. Ein 
abgehäutetes Ochſenfilet wird mit Salz eingerieben 
vier Stunden hingelegt, während man eine Mari⸗ 
nade aus ¼ Liter Waſſer, ebenſoviel Weißwein 
und Eſſig, zwei Zwiebeln, vier bis fünf Gewürz⸗ 
nelken, zwei Lorbeerblättern, etlichen Citronenſcheiben 
einem Bündelchen Baſilicum, Thymian und Pfeffer⸗ 
kraut, einigen Pfefferkörnern, einem Stückchen Ingwer 
und ſechs bis ſieben Wacholderbeeren kocht, mit der 
man das Filet übergießt. An den zwei folgenden 
Tagen ſiedet man die Marinade abermals auf und 
ſchüttet ſie wieder über das Fleiſch; am vierten Tage 
ſpickt man dasſelbe mit Speck und Sardellenſtreifen, 
legt es in ein Kaſſerol auf Speckſcheiben, bedeckt 
es mit Speckſcheiben und Papier, gießt etwas von 
der Marinade hinzu und dämpft es langſam weich, 
indem man öfters einige Löffel Marinade und 
ſauren Rahm hinzuſchüttet. Die Sauce, in welcher 
das Filet angerichtet wird, bereitet man, indem man 
wei Eßlöffel Mehl in ſaurem Rahm verrührt, einen 

eil der Marinade, 30 Gramm Butter und einige 
gehackte Sardellen damit verkocht und zwei Eßlöffel 
voll Kapern hinzufügt. 


Filet A la Napolitaine. Ein abgelegenes, ge⸗ 
häutetes Filet wird zwei Tage in einer Marinade 
von Citronenſaft, etwas Weißwein und einigen 
Löffeln Provenceröl mit zwei zerſchnittenen Zwiebeln, 
zwei Möhren, zwei Chalotten, einer Paſtinakwurzel, 
einem Lorbeerblatt, mehreren Zweigen Peterſilie und 


Filet auf ungariſche Art 


Eſtragon, Pfeffer⸗ und Gewürzkörnern gebeizt, dann 
abgetrocknet, geſpickt und am Spieß oder in der 
Pfanne mit reichlicher Butter gebraten. Inzwiſchen 
kocht man 250 Gramm Reis mit Bouillon, Butter 
und Salz weich, häuft ihn zu einer länglichrunden 
oder viereckigen Unterlage auf eine lange Schüſſel, 
beſtreicht ihn mit zerquirltem Ei und läßt ihn auf 
der Schüſſel im Ofen gelbbaden, legt das in Scheiben 
zerſchnittene und wieder zuſammengelegte Filet dar⸗ 
auf, garniert dasſelbe nach Belieben noch mit Geflügel⸗ 
Croquetten, Oliven, Trüffeln oder mit in Zucker 
und Butter gedünſteten Kaſtanien und giebt eine 
Tomaten⸗Sauce dazu. 


Filet A la Richelieu. Geſpickte, am Spieß 
gebratene Lende mit Garnierung von grünen Erbſen, 
Blumenkohl, Spargelſpitzen, grünen Bohnen, To⸗ 
maten und Champignons, wozu man Madeira⸗ 
Sauce reicht. 


Filet à la Talleyrand. Eine gut abgelegene 
Lende wird gehäutet und in fingerdicke Scheiben 
geſchnitten, die man klopft, mit etwas Pfeffer und 
Salz einreibt und raſch auf beiden Seiten in heißer 
Butter braten läßt. Schon zuvor hat man eine 
rohe Gänſeleber auf der Fleiſchmühle gemahlen, 
dann mit etwas eingeweichter Semmel, einer Priſe 
Salz, aufgelöſtem Fleiſchextrakt oder brauner Coulis 
verrührt und unter öfterem Umrühren zu einem 
kräftigen, aber nicht zu ſteifen Fleiſch⸗-Purke im Ofen 
oder auf dem Herd gedünſtet. Mit dieſem Purke 
beſtreicht man die fertigen Filetſcheiben, legt ſie dicht 
aneinander und übergießt das Ganze beim Auf⸗ 
geben mit einer Trüffel⸗Sauce. 


Filet mit Trüffeln. Eine ſchöne, gehörig ab⸗ 
gelegene Lende wird gehäutet und oben darauf mit 
nagelförmig zugeſchnittenen rohen Trüffelſtücken in 
mehreren Reihen gut geſpickt. Dann ſalzt man das 
Fleiſch und überbindet es mit Speckſcheiben, belegt 
den Boden einer Bratpfanne mit Speckſchnitzeln 
und zerſchnittenem Fett (von der Lende) ſowie Wurzel⸗ 
werkſcheiben und den Trüffelſchalen, legt das Filet 
darauf, ſtellt es in einen wohlgeheizten Ofen, über 
gießt es mit kochender Butter, gießt nach und nach 
etwas kräftige Fleiſchbrühe und ein Glas Weißwein 
an, brät das Fleiſch unter häufigem Anfeuchten mit 
der Sauce mindeſtens eine Stunde lang, nimmt es 
dann heraus, beſeitigt die Speckſcheiben und richtet 
es auf einer heißen Schüſſel an, die man warm 
erhält. Zu der Sauce ſchüttet man noch etwas 
Bouillon, gießt fie durch, entfettet fie, verkocht fie 
mit ein wenig brauner Coulis und einigen Löffeln 
Madeira und ſerviert fie nachher beſonders zu dem 
mit Kartoffeleroquetten garnierten Braten. 


Filet auf ungariſche Art. Von einer gut ab⸗ 
gelegenen Rindslende ſchneidet man fingerdicke 
Scheiben, klopft fie, ſpickt fie auf einer Seite, macht 
Butter heiß, taucht die Fleiſchſcheiben auf der un⸗ 
geſpickten Seite in Mehl, legt ſie in die Pfanne, 
deckt ſie zu und läßt ſie drei Minuten anbraten. 
Dann beſtreut man ſie mit Salz und einer Meſſer⸗ 
ſpitze Paprika, brät fie offen weiter und wendet 
ſie um; ſobald ſie auf beiden Seiten braun ſind, 
nimmt man die Filets heraus, kocht den Bratenfaft 
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mit ſaurem Rahm auf und gießt ihn durch ein Sieb 
über die heißgeſtellten Filetſchnitten, die man mit 
Nocken oder mit in Butter und Peterſilie geſchwenkten 
Kartöffelchen aufgiebt. 


Filets von Fiſch, ſ. bei den betreffenden Fiſchen. 


Filets von Hafen A la Provengale. Von zwei 
jungen Haſen werden die Filets, das heißt das 
Rückenfleiſch, von beiden Seiten abgelöſt, gehäutet, 
mit Sardellen oder Speckſtreifen geſpickt, mit etwas 
Pfeffer und Salz beſtreut und in Butter oder 
Provenceröl mit einigen zerſchnittenen Chalotten, 
einer kleinen Knoblauchzehe und gehackter Peterſilie 
gut zugedeckt langſam weichgedünſtet. Sobald ſie 
weich ſind, nimmt man ſie heraus, kocht die Brühe 
mit brauner Coulis auf, ſchöpft das Fett ab, gießt 
einen Löffel voll Eſtragoneſſig hinzu, läßt ſie noch⸗ 
mals einige Minuten damit kochen und richtet ſie 
über den Filets an. 


Filets von Hafen aux fines herbes. Die 
vom Haſenrücken abgetrennten Filets werden fein 
geſpickt, mit einigen gehackten Chalotten, Cham⸗ 
pignons, zwei Trüffeln und einem Eßlöffel ge⸗ 
hackter Peterſilie in ein Kaſſerol gelegt, 100 Gramm 
Butter und 80 Gramm würflig geſchnittener Speck 
hinzugefügt und gut zugedeckt unter öfterem Um⸗ 
wenden weichgedämpft, worauf man das Fett von 
der Brühe abnimmt, dieſelbe mit dem Saft einer 
halben Citrone und etwas kräftiger Bouillon aufs 
kocht und über den Filets anrichtet. 


Filets von Hafen mit Sauce poivrade. Das 
Fleiſch von einem oder zwei gebratenen Haſenrücken 
wird in Scheiben zerſchnitten, die man in einem 
Kaſſerol mit etwas Sauce poivrade (ſ. d), Tomaten⸗ 
Sauce oder feiner Sardellen-Sauce heiß werden, 
aber nicht kochen läßt und mit einer Garnierung 
von Semmel-Croutons anrichtet. 


Filet vom Hirſch. Hierunter verſteht man ent⸗ 
weder die eigentlichen Lendenſtücke, welche gehäutet, 
geſpickt und mit Butter, mit oder ohne Hinzugießen 
von fettem ſauren Rahm, gebraten werden und einen 
ſehr ig kleinen Braten abgeben, oder ebenfalls 
wie beim Haſen die breiten Fleiſchſtücke längs des 
Rückens, welche zuweilen ausgelöſt und gedämpft 
werden, wenn der Rücken von einem älteren Tier 
und nicht mürbe genug zum Braten iſt. Man 
ſchneidet in dieſem Falle das Rückenfleiſch auf 
beiden Seiten rein ab, häutet und ſpickt es, mari⸗ 
niert es zwei Tage in 200 Gramm Provenceröl, 
dem Saft von drei Citronen, etwas Salz, Pfeffer: 
und Gewürzkörnern, Lorbeerblättern, Thymian, zer⸗ 
ſchnittenen Zwiebeln, Möhren, Sellerie, Paſtinaken, 
Porré und Peterſilienblättern, nimmt die Filets 
dann heraus, belegt ſie mit den Wurzelſcheiben und 
Kräutern, bindet fie feſt in Papier ein und dämpft 
ſie in fetter Fleiſchbrühe weich, nimmt hierauf das 
Papier ab und bräunt ſie durch Begießen mit 
Butter. Beim Anrichten garniert man ſie mit 
geſchmorten Kartöffelchen und giebt eine Sauce 
poivrade dazu. 


Filets von Hühnern, ſ. Huhn. 
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Filtrieren 


Filets von Kapaunen, ſ. Kapaun. 
Filets von Rebhühnern, ſ. Rebhuhn. 


Filets von Reh mit Ragout Montgelas. Von 
einem Rehrücken löſt man das Fleiſch an beiden 
Seiten ab und ſchneidet dasſelbe in fingerdicke 
Schnitten, die man oval formt und etwas breit⸗ 
klopft, worauf man ſie nebeneinander in ein großes, 
mit geklärter Butter ausgeſtrichenes Kaſſerol legt. 
Der Rückenknochen wird zerhackt und mit Wurzel⸗ 
werk, Gewürz, einem Lorbeerblatt und etwas Fleiſch⸗ 
brühe 1¼ Stunden ausgekocht, worauf man die 
Brilhe durchſeiht, entfettet und mit einer hellbraunen 
Mehlſchwitze verdickt. Inzwiſchen bereitet man das 
Ragout aus dem würſliggeſchnittenen Bruſtfleiſch 
eines gebratenen Kapauns, acht bis ichn in Butter 
gedünſteten Champignons, einer weichgedämpften, 
Heingefchnittenen Gänſeleber und etlichen gekochten 
Trüffeln, übergießt dies alles mit der Wildbret⸗ 
brühe, läßt es zuſammen noch einmal aufkochen 
und garniert es bei dem Anrichten mit den in 
der Butter gedämpften und über dem Feuer ge⸗ 
ſchwungenen Rehfilets. Ebenſo kann man auch 
ein bloßes Trüffel⸗ oder Champignon⸗Ragout dazu 
2 oder eine Sauce poivrade, Tomaten- oder 

rüffel⸗Sauce. 


Filets de saumon, Lachsſcheiben. 
Filets de sole, Seezungenfilets. 
Filets von Truthahn, ſ. Truthahn. 


Filet⸗Kuchen in Gelee. Zwei Kilogramm 
Ochſenfilet werden abgehäutet, in Stücke zerſchnitten 
und ſehr fein S. mit 750 Gramm kleinwürflig 
geſchnittenem Speck, drei bis vier in Butter weich⸗ 
geſchwitzten Zwiebeln, der abgeriebenen Schale von 
einer Citrone, 6—7 zerquirlten Eiern, Salz und 
weißem Pfeffer vermiſcht und in einer fett mit 
Butter beſtrichenen Form, oben mit Speckſcheiben 
bedeckt, bei mäßiger Hitze drei Stunden lang ge⸗ 
backen. Hierauf läßt man den Kuchen in der 
Form erkalten, ſtürzt ihn aus, nimmt das Fett 
davon ab, gießt in eine auf Eis geſtellte, mit 
Mandelöl ausgeſtrichene Form etwas abgeklärtes 
Aſpic, legt nach dem Erſtarren desſelben eine ge⸗ 
ſchmackvolle Verzierung von Citronen⸗ und Gurken⸗ 
ſcheiben, Krebsſchwänzchen, Peterſilienblättern, 155 
Eierſcheibchen und Kapern auf den Boden, bedeckt 
ſie mit dem ganzen Filet⸗Kuchen, übergießt dieſen 
mit einer ſtarken Schicht Gelee, läßt es feſt werden, 
ſtürzt den Kuchen auf eine Schüſſel und giebt ihn 
mit einem Wurzelſalat oder mit Remouladen⸗Sauce 
zu Tiſch. 

Filtrieren heißt das Durchgießen einer Flüſſig⸗ 
keit durch Leinwand, Flanell, Papier oder poröſe 
Subſtanzen zum Zweck der Klärung und Trennung 
von allen in der Flüſſigkeit enthaltenen ſeſten oder 
unaufgelöſten Körpern. Für den Küchengebrauch 
genügt hierzu ein leinenes, in reinem Waſſer aus⸗ 
gewaſchenes Tuch, ein Beutel von Flanell oder 
dünnem Filz oder ein mit Filtrierpapier ausgelegter 
Trichter, den man, falls die Flüſſigkeit ſehr lang⸗ 
ſam durchtropfen ſoll, mit einem leichten Bäuſchchen 
von Watte oder Werg verſtopft. 


Filz oder Pfanne 


Filz oder Pfanne. Eine einfache, in der Pfanne 
gebackene Mehlſpeiſe, welche in Mittel- und Süd⸗ 
deutſchland wie auch in der Schweiz namentlich im 
Sommer ſehr üblich iſt. Man ſchneidet 3—4 alt⸗ 
backene Semmeln, am beſten vom vorhergehenden 
Tage, in 1¼ —1“⁰ Liter WER Milch, läßt die 
Semmel darin weich werden, fügt dann eine Priſe 
Salz und acht Eier hinzu, verrührt alles gut mit⸗ 
einander und bäckt die Maſſe in einer fett mit 
Butter beſtrichenen Pfanne bei mäßigem Feuer eine 
Stunde auf dem Dreifuß. Nach Belieben thut 
man bisweilen auch gehackten Schinken oder klein⸗ 
geſchnittenen Schnittlauch darunter, wenn man den 
Filz zu grünem Salat eſſen will; andernfalls kann 
man ebenſo ausgekernte Kirſchen, Aepfelſcheibchen ꝛc. 
unter den Teig miſchen. 


Financiere, Ragout und Garnierung à la. 
wei große, ſchöne Kalbsmilche werden geputzt, in 
ein Kaſſerol mit friſchem Waſſer gelegt und laug⸗ 
ſam erhitzt, worauf man das Waſſer abgießt, friſches 
darüber ſchüttet, dasſelbe nach dem Heißwerden 
wiederum abgießt und dies Verfahren vier- bis 
fünfmal fortſetzt, damit alles in den Kalbsmilchen 
enthaltene Blut ausgewäſſert wird und dieſelben 
zuletzt ſchneeweiß erſcheinen. Schließlich gießt man 
nochmals friſches Waſſer hinzu, läßt ſie einige 
Minuten darin kochen, kühlt ſie in kaltem Waſſer 
ab und ſchneidet fie in 2 Centimeter große Würfel, 
Fünfzehn bis zwanzig Hahnenkämme werden eben⸗ 
falls in einem Kaſſerol mit friſchem Waſſer über 
mäßiges Feuer geſtellt und mit einem Kochlöffel 
beſtändig umgerührt, bis das Waſſer ſo heiß ge⸗ 
worden iſt, daß ſich die feine Haut auf den Käm⸗ 
men leicht mit den Fingern abſtreiſen läßt, doch 
muß man wohl Acht geben, daß das Waſſer nicht 
zum Kochen kommt, da ſonſt die Kämme verbrüht 
werden und die Haut dann nicht abgeht. Sobald 
von allen Hahnenkämmen die Hauk beſeitigt iſt, 
wirft man fie in ein Gefäß mit friſchem Waſſer, 
welches langſam lauwarm gemacht und dann ab⸗ 
egoſſen wird, was man flünf- bis ſechsmal wieder⸗ 
bolt, bis die Kämme weiß geworden ſind, worauf 
man fie mit dem Saft einer halben Citrone be⸗ 
träufelt und in Fleiſchbrühe mit Wurzelwerk und 
Gewürzen weichdämpft. Ebenſo werden ½ Liter 
junge Champignons in Butter und Citronenſaft 
geſchwenkt und 6—8 Trüffeln ganz oder in Scheiben 
geſchnitten erſt in Butter und Salz geſchwenkt, dann 
noch eine kurze Zeit mit ſtarker Fleiſchbrühe ge⸗ 
dämpft. Alle dieſe Beſtandteile des Ragouts, wo⸗ 
zu man anſtatt der Kalbsmilche auch Gänſeleber 
nehmen kann, thut man, nachdem jedes für ſich 
vorbereitet worden, zuſammen in ein Kaſſerol, über⸗ 
gießt ſie mit einer aus brauner Coulis und Madeira 
nebſt etwas Geflügel-Eſſenz dicklich gekochten Sauce, 
fügt noch eine Anzahl in Fleiſchbrühe abgekochter 
Klößchen von Geflügelfarce hinzu, läßt das ganze 
Ragout nochmals d werden und giebt es enk⸗ 
weder für ſich allein mit einer Einfaſſung von 
Semmel-Croutons oder in einem Nabe von 
Blätterteig, in einem Vol-au-vent oder auch als 
Garnierung um irgend ein feines Geflügelgericht, 
zu jungen Hühnern, auch zu Kalbstendrons u. dergl. 
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Finger⸗Kolatſchen 


Finaneiere, Sauce à la. In 125 Gramm 
Butter röſtet man eine zerſchnittene Zwiebel, 80 Gr. 
würflig geſchnittenen rohen Schinken, einige Abfälle 
und Schalen von friſchen Champignons und Trüffeln, 
eine Möhre, etwas Porre, Sellerie und Peterſilie, 
ein paar Zweige Thymian und Baſilicum und 
zwölf Pfefferkörner. Wenn alles ziemlich bräun⸗ 
lich geworden, gießt man eine halbe Flaſche Weiß: 
wein und ebenſoviel Champagner zu, bedeckt das 
Kaſſerol und läßt den Wein bis zur Hälſte ein⸗ 
kochen, ſeiht ihn durch, nimmt das Fett ab und 
verkocht ihn mit ½ Liter brauner Coulis unter 
beſtändigem Umrühren zu einer dicklichen Sauce, 
zu der man zuletzt noch vier bis fünf in Scheiben 
zerſchnittene und in Fleiſchbrühe und Wein weich⸗ 
gedämpfte Trüffeln hinzufügt. 


Fines herbes oder feine Kräuter. Cham⸗ 
pignons, Trüffeln, Chalotten und Peterſilie werden 
geputzt und feingehackt, ſo daß man von jedem 
gleiche Quantitäten hat (meiſtens bedarf man 1 
bis 1½ Eßlöffel voll von jedem), dann dünſtet 
man alles zuſammen unter fleißigem Umrühren 
in Butter weich, aber nicht gelb, und hebt es bis 
zum Gebrauch in einem zugedeckten Porzellangefäß 
auf. Wenn man keine Trüffeln hat, ſo nimmt 
man zu den Champignons, den Chalotten und 
der Peterſilie noch etwas Eſtragon, Pimpinelle, 
Baſilicum, Thymian und Kerbel, von jedem höchſtens 
einen Kaffeelöffel voll, und ſchwitzt dies mit den 
übrigen Kräutern in Butter oder Oel. 


Finger⸗Biscuits. Sechs Eidotter werden mit 
250 Gramm 90 Zucker zu Schaum ge: 
rührt, dann fügt man die zu feſtem Schnee ge⸗ 
ſchlagenen Eiweiße nebſt 160 Gramm feinem Mehl 
und etwas geſtoßener Vanille, der abgeriebenen 
Schale einer Citrone oder einem Eßlöffel voll 
Orangenblütenwaſſer hinzu, füllt den Teig in einen 
aus Pappe gemachten Trichter, preßt ihn durch die 
untere Oeffnung desſelben und formt die Biscuits 
fingerartig in einer Länge von 8 bis 9 Centimeter. 
Man legt ſie auf ein Backblech, überſtreut ſie mit 
Zucker und bäckt ſie 10—15 Minuten bei mäßiger 
Wärme. 


Finger⸗Hohlhippen. 60 Gramm geſtoßenen 
Zucker rührt man mit zwei ganzen Eiern zu Schaum, 
dann fügt man die abgeriebene Schale einer Citrone 
und 60 Gramm feines Mehl hinzu und ſetzt mit 
einem Löffel auf ein mit weißem Wachs beſtrichenes 
Blech kleine Häuſchen von der Maſſe, die mau rund 
und breit drückt, mit gehackten Piſtazien beſtreut 
und bei gelinder Wärme zehn Minuten bäckt, hier⸗ 
auf mit einem Meſſer von dem Blech ablöſt und 
um ein fingerſtarkes rundes Holz biegt. 


Finger⸗Kolatſchen. 250 Gramm geklärte Butter 
werden zu Schaum gerieben, worauf man nach und 
nach fünf Eidotter, 125 Gramm feingeſtoßenen 
Zucker, etwas eſtoßene Vanille oder die auf Zucker 
abgeriebene Scale einer Citrone und 360—375 
Gramm Mehl hinzumiſcht. Man formt aus dem 
Teig wallnußgroße Kugeln, die man auf ein mit 
Papier belegtes, gebuttertes Blech ſetzt; in jede 
Kugel macht man mit dem Finger eine Vertiefung, 


Steinbutt 


Scholle Seezunge 


Heilbutt 


Nach der Natur aufgenommen bei C. Lindenberg, Hoflieferant, Berlin. 
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Hecht Schlei 


Bachforelle Lachsforelle 


Zander Karpfen 


Nach der Natur aufgenommen bei C. Lindenberg, Hoflieferant, Berlin. 
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die mit Obſt⸗Marmelade gefüllt wird, dann be⸗ 
ſtreicht man die Kolatſchen mit Ei, beſtreut ſie mit 
Zucker und gehackten Mandeln und bäckt ſie bei 
mäßiger Hitze. 

Fingerli, ſ. Schenkeli, Baſeler. 


Finger⸗Nudeln. Von 375 Gramm Mehl und 
40 Gramm in lauwarmer Milch aufgelöſter Preß⸗ 
hefe wird ein e angeſetzt; nachdem dasſelbe 
aufgegangen iſt, rührt man vier Eier, 150 Gramm 
zerlaſſene Butter, 70 Gramm Zucker, ebenſoviel 
Korinthen, etwas Zimt, Salz, noch 375 Gramm 
Mehl und die nötige Milch hinzu, ſo daß ein ziem⸗ 
lich ſolider Teig entſteht, den man eine Stunde 
gehen läßt, dann tüchtig durcharbeitet und zu 
Stangen von der Länge und Dicke eines Fingers 
formt. Wenn dieſe noch eine kurze Zeit am Ofen 
aufgegangen find, bäckt man fie entweder in heißer 
Schmelzbutter und beſtreut fie mit Zucker und Zimt, 
oder man legt fie nebeneinander in eine butter⸗ 
beſtrichene Pfanne, gießt etwas ſiedende Milch hinzu 
und läßt ſie ſo gut zugedeckt bei ziemlicher Hitze 
backen, bis die Milch eingekocht iſt. c 


Fipsklößze, holſteiniſche. de Liter Milch wird 
mit 70 Gramm Butter zum Kochen gebracht und 
125 Gramm Mehl hineingeſchüttet, worauf man 
den Brei über dem Feuer ſo lange verrührt, bis 
er ſich von dem Gefäß ablöſt. Dann ſchüttet man 
ihn aus, läßt ihn erkalten, thut drei ganze Eier 
und etwas Salz hinzu, formt runde Klöße daraus, 
kocht dieſelben in Salzwaſſer und giebt ſie mit 
5 friſchen oder gebackenen Obſt oder brauner 
utter. g 


Fiſch, franz. poisson, engl. fish, lat. Piscis. 
Die Fiſche im allgemeinen gehören zu den leicht⸗ 
verdaulichen und der Geſundheit zuträglichen Nah⸗ 
rungsmitteln, namentlich iſt das blätterige, zart⸗ 
faſerige Fleiſch der Schuppenfiſche leichter zu ver⸗ 
dauen, als das der Fiſche mit glatter Haut, welches 
eine mehr zuſammenhängende, grobfaſerige Maſſe 
darſtellt. Das Fleiſch der Seefiſche ſoll nahrhafter 
ſein, als das der Süßwaſſerfiſche, doch iſt es großen⸗ 
teils ſo fett, daß es nur ſehr geſunden Magen 
zuträglich iſt. Ausschließliche Fiſchnahrung bietet 
jedoch zu geringen Nährwert für den Menſchen; 
man empfiehlt ſie daher oft für ſehr vollblütige 
Perſonen, für ſolche, die an Gicht, Hämorrhoiden 
oder Neigung zum Schlagfluß leiden, denen alſo 
eine Entziehung von Nahrung dienlich iſt, auch 
Fieberkranken verordnen die Aerzte gern leichtver⸗ 
dauliche, einfach geſottene Fiſche. Im übrigen bilden 
die Fiſchgerichte eine höchſt angenehme Abwechſelung 
mit den Fleiſch- und Mehlſpeiſen, doch iſt die 
Hauptbedingung des Wohlgeſchmacks wie des Nah⸗ 
rungswertes dabei, daß die Fiſche möglichſt friſch 
und gleich nach ihrer Tötung zubereitet werden, 
da das Fiſchfleiſch ſich viel raſcher zerſetzt als das 
aller übrigen Tiere und zuweilen ſchon nach Vers 
lauf von wenigen Stunden faulig und ungenießbar 
wird. Da gegenwärtig ſehr viel getötete See- und 
Süßwaſſerfiſche auf den Markt gebracht werden, 
ſo hat man beim Einkauf ſehr darauf zu achten, 
daß dieſelben keinen üblen Geruch, kein zu weiches 


Fleiſch und keine blaſſen, ſondern friſchrote Kiemen 
und noch klare Augen haben, denn faulige Fiſche 
find ſehr ſchädlich und ihr Genuß vermag heſtige 
Magenentzündungen und andere Unterleibsübel her⸗ 
vorzurufen. Bei dem Kochen von weit traus⸗ 
portierten Seefiſchen verabſäume man daher wenigſtens 
die Vorſichtsmaßregel nicht, gegen das Ende der 
Siedezeit einige Stückchen glühende Holzkohle in 
das Waſſer zu werfen. Falls die auf Eis vers 
ſchickten Seefiſche gefroren ſind, läßt man ſie zuerſt 
einige Stunden in kaltem, dann in lauem Waſſer 
auftauen. Um ihnen den unangenehmen Seegeruch 
zu benehmen, braucht man den Fiſch nach dem 
Abſchuppen und Ausnehmen nur mit lauem, mit 
Citronenſaft geſäuertem Waſſer abs und auszu⸗ 
waſchen. Während der Laichzeit darf man die 
Fiſche nicht genießen, denn ihr Fleiſch iſt dann ſtets 
unſchmackhaft und ſchädlich — wir geben deshalb 
bei jedem einzelnen Fiſch an, in welchen Monaten 
er gegeſſen werden ſoll. Die Lebensdauer der Fiſche 
iſt in vielen Fällen ſehr bedeutend, denn man hat 
Beiſpiele, daß Karpfen und Hechte, die in Teichen 
gehalten und beſonders gezeichnet wurden, bis 
150 Jahre alt geworden ſind. Sehr große, alte 
Fiſche haben grobes Fleiſch und ſehr junge Tiere 
enthalten zu viel leimartige Subſtanzen, ſind alſo 
lange nicht ſo wohlſchmeckend als ſolche von mitt⸗ 
lerer, normaler Größe, auch findet man das Fleiſch 
aller Raubfiſche viel beſſer als das von ſolchen 
Fiſchen, die ſich mit Schlamm oder anderem Unrat 
nähren. Was die Zubereitung anbetrifft, ſo gilt 
als ausgemacht, daß blau geſottene Fiſche oder 
ungeblaute, die mit einer ſchwach ſäuerlichen Sauce 
aufgetragen werden, viel geſünder und leichter zu 
verdauen ſind, als gebratene und gebackene, und daß 
die Fiſche bedeutend ſaftiger und beſſer ſchmecken, 
wenn ſie in ſiedendes Waſſer eingelegt werden, als 
wenn man ſie in kaltem oder lauwarmem Waſſer 
zuſetzt, was man nur thun darf, falls der Fiſch 
zu einer Suppe, einer Fiſch-Coulis oder einem 
Gelbe beſtimmt iſt. Die Fiſche haben mit wenigen 
Ausnahmen kein zähes Leben und ſind daher leicht 
durch einige Schläge mit einem Holzhammer auf 
den Kopf zwiſchen die Augen zu töten; man ſchuppt 
ſie ab, indem man ſie am Schwanze hält und von 
da aus mit einem ſcharfen Meſſer ſchräg nach 
aufwärts fahrend die Schuppen ablöſt oder langſam 
ſtreifenweiſe abhebt. Beim Ausnehmen legt man 
ſie auf ein angefeuchtetes Brett und ſchlitzt den 
Bauch von oben nach unten auf, nimmt die Ein⸗ 
geweide behutſam heraus, löſt die Galle von der 
Leber und beſeitigt das Rückenblut nebſt der zähen, 
am Rückgrat figenden Haut und der Blaſe, trennt 
Rogen oder Milch von den übrigen Eingeweiden 
und ſchneidet bei ſolchen Fiſchen, die aus Teichen 
kommen und daher etwas dumpfig ſchmecken, auch 
die Kiemen ab; zuweilen nimmt man auch die 
Fiſche am Kopfe aus, indem man die Kiemen 
abſchneidet, einen Querſchnitt von einem Kiemen⸗ 
deckel zum anderen macht und von da aus die 
Eingeweide herauszieht. Dann wäſcht man den 
Fiſch gut aus, läßt ihn aber keinesfalls längere 
Zeit im Waſſer liegen, da ihm durch das Waſſer 
viel an abet und Wohlgeſchmack entzogen 


Fiſche auf amerikaniſche Art 


wird. Um zur Bereitung verſchiedenartiger Speiſen 
den Fiſch aus Haut und Gräten zu löſen, ſchneidet 
man ihn nach dem Ausnehmen mit einem ſcharfen, 
ſpitzigen Meſſer auf beiden Seiten des Rückgrats 
vom Kopf bis zum Schwanz tief ein, ſticht hierauf 
das Meſſer vom Bauch aus dicht am Kopfe durch 
und fährt in dem vorher gemachten Einſchnitt am 
Rückgrat entlang nach dem Schwanze zu, indem 
man das Fleiſch auf dieſe Weiſe abtrennt; auf der 
anderen Seite macht man es ebenſo, ſchneidet die 
Bauchgräten behutſam heraus, legt die Fiſchhälſten 
mit der Schuppenſeite auf den Tiſch, faßt ſie beim 
Schwanzende und trennt mit ſchräggehaltenem Meſſer 
die Haut vom Fleiſch ab. Die Zeiten, wo die 
verſchiedenen Fiſche am beſten find oder wo man 
ihren Genuß zu vermeiden hat, laſſen ſich für die 
beliebteſten Fiſcharten (Süßwaſſerfiſche) in folgender 
Weiſe feſtſtellen. Karpfen find gut: im Januar, 
Ben März, September, Oktober, November, 

ezember; Schonzeit: April, Mai, Juni, Juli, Auguſt. 
Von den Schleien gilt dasſelbe. Hechte find gut im 
Januar, Juni, Juli, Auguſt, September, Oktober, 
November, Dezember; Schonzeit: Februar, März, 
April, Mai. für Forellen fällt die Schonzeit 
auf: Januar, Februar, März, Oktober, November, 
Dezember. Aale ſchmecken am beſten vom Juni 
bis Auguſt, werden jedoch vom April bis Sep⸗ 
tember gefangen, während die Schonzeit vom Oktober 
bis April dauert. Die 5 für den Lachs iſt: 
Januar, Februar, Oktober, November, Dezember. 
Für den Barſch dauert die Schonzeit vom Anfang 
April bis Ende Juli; dasſelbe- gilt vom Zander 
und der Aeſche. 


Fiſche auf amerikauiſche Art. Man ſchwitzt 
eine kleingeſchnittene Zwiebel in Butter dunkelgelb 
und brät den vorher gereinigten und geſalzenen, 
in Stücke zerſchnittenen Fiſch darin, legt ihn auf 
eine heiße Schüſſel, gießt einige Löffel ſauren Rahm 
und aufgelöſten Fleiſchextrakt zu der Sauce, würzt 
dieſelbe mit einer Priſe rotem Pfeffer, läßt alles 
aufkochen und gießt beim Anrichten die Sauce über 
den Fiſch. 


Fiſche in Aſpic oder Gelee, ſ. auch bei den 
einzelnen verſchiedenen Fiſchen. Die Fiſche werden 
blaugeſotten und von Haut und Gräten befreit, 
worauf man eine Form mit Provenceröl beſtreicht, 
eine dünne Schicht Aſpic (ſ. d.) hineingießt, nach 
deren Erſtarren man zuerſt eine Verzierung von 
Citronenſcheiben, Krebsſchwänzen, Peterſilienblättern, 
Kapern u. dergl. auf den Boden legt, mit Afpic 
übergießt und, ſobald dasſelbe ſteif geworden, die 
Form mit abwechſelnden Schichten von Fiſchſtücken 
und Aſpic vollends anfüllt, einige Stunden auf 
Eis oder in den Keller ſtellt, dann raſch in heißes 
le eintaucht, abtrocknet und auf eine Schüffel 

ürzt. 


Fiſch⸗Auflauf. Zwei kleinere Fiſche — Hechte 
oder Weißfiſche — werden nach dem Ausnehmen 
aus Haut und Gräten gelöſt, ſehr fein gehackt und 
mit etwas zerſchnittener Peterſilie in 100 Gramm 
ſiedender Butter unter ſortwährendem Umrühren 
einige Minuten gedünſtet, worauf man ſie mit 
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125 Gramm ausgegräteten Sardellen, einem Eß⸗ 
löffel voll Kapern, etwas Salz, dem Saft einer 
Citrone und einer Priſe geſtoßener Muskatblüte 
vermiſcht. ½ Liter ſaurer Rahm wird mit ſieben 
Eidottern und einer Priſe Salz verrührt, drei bis 
vier Eßlöffel voll geriebene Semmel, die Fiſchmaſſe 
und zuletzt der Schnee der ſieben Eiweiße hinzu⸗ 
gemengt und das Ganze in einer butterbeſtrichenen 
Form oder in einer tiefen Steingutſchüſſel drei 
Viertelſtunden gebacken. 


Fiſch⸗Auflauf, auf dänische Art. Eine große 
Zwiebel oder zwei kleinere ſchält und reibt man, 
dämpft ſie in 120 Gramm Butter, fügt hierauf 
180 Gramm aus den Gräten gelöſtes und fein⸗ 
gehacktes rohes Fiſchfleiſch von Hecht, Zander, 
Dorſch 2c., ½ Liter kochende Milch, 2 knappe 
Eßlöffel Mehl, das man zuvor in etwas kalter 
Milch glattrührt, eine reichliche Priſe Salz und 
etwas weißen Pfeffer hinzu, verrührt alles über 
dem Feuer, bis es aufkocht und läßt es dann aus⸗ 
kühlen, wonach man noch 6 Eidotter und den 
Schnee der Eiweiße dazumiſcht, die Maſſe in eine 
Auflaufform füllt und drei Viertelſtunden backen 
läßt, um die Speiſe mit Krebs-, Auftern= oder 
Champignon⸗Sauce aufzugeben. 


Fiſche auszubacken. Größere Fiſche, wie Lachs, 
Forellen, Hecht, Karpfen, Makrelen ꝛc., werden 
geſchuppt, ausgenommen, gewaſchen, in zwei Teile 
zerſpalten, in zwei Finger breite Stücke zerſchnitten, 
eingekerbt, mit Salz eingerieben und mit Citronen⸗ 
faft oder Eſtragon⸗Eſſig beträufelt eine Stunde 
hingeſtellt, abgetrocknet, in Ei und geriebene Semmel 
nebſt gehackter Peterſilie getaucht und in Schmelz⸗ 
butter auf beiden Seiten ausgebacken. 


Fiſch⸗Bouletten. Das aus Haut und Gräten 
gelöſte Fleiſch von mehreren kleinen Fiſchen wird 
feingehackt, mit zwei bis drei Eiern, einem halben 
Kaffeelöffel voll Salz, zwei geriebenen Semmeln, 
60 Gramm zerlaſſener Butter, einer Meſſerſpitze 
voll Pfeffer und nach Belieben einigen gehackten 
Sardellen, Citronenſchale oder Zwiebel gut ver⸗ 
miſcht und zu runden plattgedrückten Klößen geformt, 
die man in Butter hellbraun bäckt und zu Sauer⸗ 
kraut und anderen Gemüſen giebt. Man kann 
hierzu auch die Ueberbleibſel von gekochten Fiſchen 
anwenden, die man noch warm, ſobald ſie vom 
Tiſch kommen, von Haut und Gräten befreit, mit 
zerdrückten gekochten Kartoffeln, Salz, Pfeffer, ge⸗ 
hackter Peterſilie, einem Ei und etwas geſchmolzener 
Butter vermiſcht, zu Klößchen formt und in Butter 
oder Speck brät. 


Fiſch⸗Coteletten, ſ. auch Coteletten. Aus rohem 
oder gekochtem, von Haut und Gräten beſreitem 
und feingehacktem Fiſchfleiſch, das mit in Butter 
weichgeſchwitzten gehackten Zwiebeln, in Milch ge⸗ 
weichtem und ausgedrücktem Weißbrot, einigen Ei⸗ 
dottern, Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuß 
gut vermischt iſt, formt man Coteletten, die man 
in kochendem Salzwaſſer ſteif werden läßt, in 
kaltem Waſſer abkühlt, in geſchlagenem Ei und 

eriebener Semmel wendet und in Butter hell⸗ 
raun brät. Auf engliſche Art werden fie aus 


Fiſch⸗Croquetten 


rohem oder gekochtem, ausgelöſtem Fiſch in finger⸗ 
dicken Scheiben geſchnitten, dick mit in Butter 
geſchwitzten feinen Kräutern beſtrichen, die mit 
Pfeffer, Salz und einem Theelöffel voll Sardellen⸗ 
Eſſenz vermiſcht ſind, mit geriebenem Weißbrot 
überſtreut und auf dem Roſt oder in der Pfanne 
gebraten. 


Fiſch⸗Croquetten, ſ. Croquetten. 


Fiſch⸗Curry. Aus Haut und Gräten gelöſter 
oder auch bloß geſpaltener Lachs, Schellfiſch, Kabeljau 
oder Seezunge werden in nette Stücke zerſchnitten, 
die man mit En beftreut Enge Stunden ſtehen 
läßt, dann mit einem Tuche abtrocknet und fünf 
Minuten lang in Butter brät, worauf man ſie 
in ein Kaſſerol legt, mit ein wenig heißem Waſſer 
übergießt und zugedeckt 10—15 Minuten dämpft. 
Hierauf verrührt man 60 Gramm geſchmolzene 
Butter mit einem Theelöffel voll Currypulver, fügt 
zwei feingehackte und in Butter weichgeſchwitzte 
Zwiebeln und eine Chalotte hinzu, thut dies alles zu 
dem Fiſch und läßt ihn noch eine Viertelſtunde 
damit dünſten, richtet ihn auf einer Schüſſel an, 
beträufelt ihn mit Citronenſaft und garniert die 
Schüſſel mit hierzu vorgerichtetem Reis (ſ. Curry). 


Fiſch⸗Eſſenz, ſ. Eſſenz. 
Fiſch⸗Farce, ſ. Farce. 


Fiſch⸗Fricaſſee. Ein mittelgroßer Hecht oder 
Zander wird gut ausgenommen, abgewaſchen und 
mit Waſſer, Salz, Pfeffer⸗ und Öeninztämem, 
einem Lorbeerblatt, einer Zwiebel und einigen Ge⸗ 
würzlörnern abgekocht, auf ein Brett gelegt, ab⸗ 
gehäutet und nach dem Erkalten in längliche, nicht 
zu kleine Stücke zerteilt, die man behutſam von 
den Gräten befreit. Ebenſo kocht man eine oder 
zwei Kalbsmilche, putzt dieſelben aus und ſchneidet 
ſie in Scheiben, kocht etwa 20 Krebſe ab und bricht 
die Schwänze und Scheren aus. 70 Gramm Butter 
werden geſchmolzen, mit einem Eßlöffel voll Mehl 
zu einer hellen Mehlſchwitze verrührt, Liter 
kräftige Bouillon nebſt einem Glaſe Weißwein damit 
glatt verkocht und die Fiſchſtücke, die Kalbsmilch 
und das Krebsfleiſch nebſt einer beliebigen Anzahl 
kleiner, in Butter weichgedünſteter Champignons 
hineingelegt und eine halbe Stunde auf einer warmen 
Stelle oder im bain-marie ſtehen gelaſſen, ohne 
daß das Fricaſſée zum Kochen kommen darf. Vor 
dem Aufgeben träufelt man den Saft einer halben 
Citrone darauf und miſcht etwas Krebsbutter unter 
die Sauce, richtet das Fricaſſee auf einer runden, 
flachen Schüſſel an und garniert deren Rand mit 
ButterteigP⸗Fleurons in Geſtalt von kleinen Halb⸗ 
monden. 


Fiſch⸗Klößchen. 90 — 100 Gramm Butter 
werden in einem Kaſſerol über dem Feuer ge⸗ 
ſchmolzen, mit einem du ft voll Mehl, einer 
feingehackten Zwiebel, einer Priſe weißem Pfeffer, 
einem halben Theelöffel voll Salz, einer Meſſer⸗ 
ſpitze voll geriebener Muskatnuß und drei bis vier 
Eßlöffeln Milch ſo lange verrührt, bis ſich der 
Brei vom Kaſſerol ablöſt, und dann zum Aus⸗ 
kühlen hingeſtellt. Einige Zeit nachher ſchlägt man 
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Fiſch⸗Mayonnaiſe 


zwei Eidotter hinein und mengt ½ Kilogramm aus 
Haut und Gräten gelöſtes rohes, feingehacktes Fiſch⸗ 
fleiſch, am beſten Hecht oder Zander, darunter, 
preßt das Ganze durch ein Sieb und formt mit 
Hilfe von ein wenig Mehl runde oder längliche 
Klößchen daraus, die man in einer aus Kopf und 
Gräten des Fiſches bereiteten Brühe garkocht und 
dann zum Einlegen in Fiſchſuppen, Ragouts und 
dergl. verwendet. Oder man weicht 70 Gramm 
in Scheiben zerſchnittene Semmelkrume in Bouillon, 
drückt ſie aus und brennt ſie über dem Feuer ab, 
vermiſcht ſie mit 375 Gramm bis ½ Kilogramm 
ausgelöſtem rohen oder gekochten Fiſchfleiſch, einem 
ganzen Ei, zwei Dottern, etwas Salz, weißem 
Pfeffer, Muskatnuß und gehackter Peterſilie, ſtößt 
alles im Mörſer gut durcheinander, formt Klößchen 
daraus und kocht dieſelben in Fiſchbrühe oder 
Bouillon. 


Fiſch⸗Kraftbrühe, ſ. Coulis, File. 


Fiſch⸗Marinade. Zwei mittelgroße Zwiebeln 
und drei Chalotten nebſt drei Möhren werden in 
Scheiben geſchnitten, dann nebſt einem Bündel 
Peterſilie, Eſtragon und Baſilicum in 100 Gramm 
Butter fünf Minuten lang geſchwitzt, mit 1 ¼ Liter 
leichtem Weißwein, Cider oder halb Eſſig, halb 
Waſſer übergoſſen und nebſt zwei Gewürzuelken, 
einem Kaffeelöffel voll Pfeffer⸗ und ebenſoviel 
Gewürzkörnern 1½ Stunden langſam gekocht. 
Dann ſeiht man dieſe Brühe durch und benützt 
ſie, um Fiſche entweder für einige Tage hinein⸗ 
zulegen und dann nur in Salzwaſſer zu ſieden, 
oder noch beſſer, um ſolche Fiſche, deren Fleiſch 
für gewöhnlich einen etwas faden Geſchmack beſitzt, 
darin zu kochen, wodurch dieſelben bedeutend an 
Wohlgeſchmack gewinnen. Seiht man die Mari⸗ 
nade, nachdem der Fiſch darin gelocht worden, gut 
durch, ſo kann man ſie mehrmals zu demſelben 
Zweck verwenden. 


Fiſch⸗Mayonnaiſe. Ein größerer Hecht oder 
Zander (in deren Ermangelung kann man auch 
Karpfen oder feinere Seefiſche nehmen) wird roh 
aus Haut und Gräten gelöſt und das Fleiſch in 
Form von kleinen Coteletten zugeſchnitten, mit Salz, 
ein wenig weißem Pfeffer, einem Bündelchen Peter⸗ 
ſilie, einigen Zwiebelſcheiben und dem Saſt einer 
Citrone 1—2 Stunden unter öfterem Umwenden 
mariniert, dann abgetrocknet, in einer flachen 
Pfanne in ſiedendem Provenceröl langſam gar⸗ 
gedünſtet und auf einem Siebe abgetropft. Die 
Sauce wird bereitet, indem man vier hartgekochte 
Eidotter durch ein Haarſieb ſtreicht, mit zwei rohen 
Eidottern, einer Meſſerſpitze voll Salz, einer Priſe 
weißem Pfeffer, einem Kaſſeelöffel Senf und 
250 Gramm feinſtem Provenceröl in der Art 
vermiſcht, daß man das Oel nur theelöffelweiſe 
hinzurührt; zuletzt kommen noch einige Eßlöffel 
voll Kräutereſſig zu der Mayonnaiſe, mit der man 
die Fiſchſtücke beſtreicht, während der Reſt der Sauce 
zwiſchen den Fiſchſtücken in der Schüſſel angerichtet 
wird, die man geſchmackvoll mit Sardellen, Oliven, 
Kapern, Krebsſchwänzen, geräuchertem Lachs u. dgl. 
verziert und mit einem Rand von Aſpie umgiebt. 
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Fiſch⸗Paſtete, ſ. auch die verſchiedenen Fiſch⸗ 
arten. Zwei bis drei Kilogramm Fiſche werden 
roh aus Haut und Gräten gelöſt, in zierliche 
cotelettförmige Stücke zerſchnitten, dieſe 1—2 Stunden 
mit Citronenſaft, Salz, Pfeffer und Peterſilie mari⸗ 
niert, dann in Butter halb gar gedünſtet und zum 
Auskühlen hingeſtellt. Aus dem Reſt des Fiſch⸗ 
fleiſches, das ſich nicht zum Zerſchneiden eignet, 
und den dünneren Schwanzſtücken bereitet man 
eine Fiſchfarce indem man es fein zerhackt und mit 
drei abgeſchälten, in Milch geweichten und wieder 
ausgedrückten Mundbroten, einer kleinen, in Butter 
weich und weiß geſchwitzten, gehackten Zwiebel, 
2—3 Eidottern, gehackten und in Butter geſchwitzten 
Kräutern, etwas Salz, Muskatnuß und Sardellen⸗ 
butter gehörig vermiſcht. Dann beſtreicht man den 
Boden einer tiefen Steingut⸗ oder Blechſchüſſel mit 
Butter, legt eine fingerdicke Schicht von der Farce 
hinein und ordnet die Fiſchſtücke hügelartig darauf, 
welche oben mit der übrigen Farce bedeckt werden. 
Aus 625 Gramm Mehl und 500 Gramm Butter wird 
ein Butterteig bereitet, den man halbfingerdick mög⸗ 
lichſt lang ausrollt und aus dem man einen zwei 
Finger breiten Streifen zum Schüſſelrand ſchneidet, 
der mit Ei auf der Schüfjel befeſtigt und mit Ei 
beſtrichen wird. Den Reſt des Teiges treibt man 
zu einer dünnen Platte auf, bedeckt den Fiſch und 
den Teigrand damit, drückt ſie feſt an den letzteren 
an, überſtreicht ſie mit Ei und verziert ſie mit 
Sternen, Ringen oder Blättern, die man aus den 
Teigabfällen ausgeſchnitten hat. Die Schüſſel wird 
nun auf ein mit Aſche oder Salz bedecktes Blech 
geſtellt und bei mäßiger Hitze eine Stunde lang 
gebacken; auf dieſelbe Art kann man die Paſtete 
auch in einer mit Butterteig ausgelleideten Paſteten⸗ 
reifform herſtellen. Bei dem Aufgeben durchſchneidet 
man den Deckel dicht am Rande, hebt ihn ab, 
füllt etwas Auſtern-⸗ oder Sardellen-Sauce über den 
Fiſch, deckt den Teigdeckel wieder darüber und ſerviert 
die übrige Sauce nebenbei. 


11 ⸗Paſtetchen, kleine. Entweder bereitet man 
eine Fiſchfarce, deren Herſtellung mehrfach angegeben 
worden, legt kleine blecherne Paſtetenformen mit 
Butterteig aus, thut einen Löffel voll von der Farce 
hinein, deckt ein Teigdeckelchen darauf, bäckt die 
Paſtetchen eine halbe Stunde, macht in den Deckel 
eine kleine Oeffnung und gießt einen Kaffeelöffel 
voll kochende Fleiſchbrühe oder Fiſchſauce hinein — 
oder man macht eine Bechamelſauce (j. d.), würzt 
ſie mit Salz, Citronenſaſt und etwas weißem Pfeffer, 
pflückt kleine Stückchen geſottenen, von Haut und 
Gräten befreiten Fiſch hinein, bis das Ganze wie 
ein dickes Ragout geworden iſt, und füllt dasſelbe 
in kleine, mit Butterteig belegte Paſtetenformen oder 
in hohle Blätterteigpaſtetchen (ſ. Blätterpaſtetchen), 
die man zuvor 15—20 Minuten in einem mäßig 
warmen Ofen gebacken hat und nach dem Füllen 
mit einem beſonders gebackenen kleinen Deckel 
verſchließt. 


Fiſch⸗Pudding. Einen guten Fiſch-Pudding, 
der ſich trefflich als Faſtenſpeiſe eignet, ſtellt man 
auf folgende Weiſe her. Man kocht einen etwa 
½ bis 1 Kilogramm ſchweren Hecht in Waſſer 


Fiſch⸗Salat 


mit Salz, Wurzelwerk und Gewürz gar, nimmt 
ihn aus der Brühe, beträufelt ihn mit etwas Citro⸗ 
nenſaft und läßt ihn erkalten. Dann löſt man 
das Fleiſch aus Haut und Gräten, hackt es ſehr 
fein, reibt 250 Gramm Butter ſchaumig, fügt nach 
und nach vier Eidotter, eine Obertaſſe ſauern Rahm, 
eine Obertaſſe Milch, eine Obertaſſe geriebene 
Semmel, den gehackten Fiſch, zwei Meſſerſpitzen 
feingehackte Peterſilie und eine Priſe Salz hinzu, 
zieht den ſteifen Schnee der vier Eiweiße unter 
den Teig, füllt denſelben in eine gebutterte Form 
und läßt den Pudding eine Stunde im Waſſer⸗ 
bad kochen, um ihn dann mit einer Sardellenſauce 
aufzugeben. 


Fiſch⸗Ragount in Coquillen oder Muſchelſchalen, 
ſ. Coquillen. 


Fiſch⸗Ragont, ſ. Fiſch⸗Fricaſſke. 


Fiſch⸗Riſſolen. Zu 250 Gramm gekochtem 
kalten Fiſch, den man von Haut und Gräten bes 
freit und kleingehackt hat, wozu ſich Ueberreſte vor⸗ 
trefflich anwenden laſſen, fügt man 85 Gramm 
geriebenes Weißbrot, eine weichgedämpfte, gehackte 
Chalotte, 60 Gramm geklärte Butter und zwei Ei⸗ 
dotter nebſt etwas Salz, Pfeffer und Muskatnuß. 
Hierauf rollt man einen einfachen Butterteig meſſer⸗ 
rückendick aus, ſchneidet ihn in viereckige, 6 Centi⸗ 
meter große Stücke, belegt jedes derſelben mit einem 
Theelöffel voll von der Fiſchfülle und faltet den 
Teig darüber zuſammen, indem man die Ränder 
mit Waſſer anfeuchtet, damit fie feſt übereinander 
ſchließen; dann wendet man die Riſſolen in Ei 
und geriebener Semmel, bäckt ſie in Schmelzbutter 
oder ſiedendem Speck und reicht ſie, mit ausge⸗ 
backener Peterſilie garniert, nach der Suppe als 
hors d'oeuvre. 


Fiſch⸗Rouladen. Reſte von gekochtem oder 
gebratenem Fiſchfleiſch werden feingehackt, mit einer 
gehackten und in Butter geſchwitzten Chalotte, etwas 
Peterſilie, einer Priſe Pfeffer, Salz, Muskatnuß 
und ein bis zwei Eiern gut vermiſcht und dieſe 
Farce auf dünne, nur von einer Seite gebackene 
Eierkuchen geſtrichen, die man zuſammenrollt, in 
zolllange Stücke ſchneidet, in Ei und Semmel 
wendet und in heißer Schmelzbutter bäckt, wonach 
man ſie als Beilage zu allerhand Gemüſen, wie 
Blumenkohl, Schwarzwurzeln, Roſenkohl und der⸗ 
gleichen, giebt, namentlich an Faſttagen. 


Fiſch⸗Salat. Man verwendet dazu eutweder 
übriggebliebenen, gekochten oder gebratenen Fiſch, 
oder falls der Salat für eine größere Tiſchgeſellſchaft 
beſtinunt iſt, kocht man dazu mehrere Sorten Fiſch, 
wie Aal, Hecht und Karpfen oder Lachs, von jedem 
etwa 750 Gramm, am Tage zuvor in geſalzenem 
Waſſer mit Pſefferkörnern, der gelben Schale und dem 
Saft einer Citrone mäßig weich, entfernt Haut 
und Gräten davon, ſchneidet ihn in nette, nicht zu 
kleine Würfel, fügt einige ebenſo lleingeſchnittene 
Bricken hinzu, vermiſcht ihn mit einer Remouladen⸗ 
ſauce aus vier hartgekochten Eidottern, die man 
mit einem rohen Dotter, einem Eßlöffel Senf, 
6—7 Eßlöffeln Proveuceröl, Salz, Pfeffer, fein⸗ 
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gehackten Kapern, Chalotten, Eſtragon und Peter⸗ 
ſilie und etwas Eſtragoneſſig verrührt, und richtet 
den Salat dann auf einer Schüſſel an, indem man 
ihn mit hartgekochten Eierſcheiben, Pſeffergürlchen, 
Krebsſchwänzen, Kapern, eingemachtem türkiſchen 
Weizen, geräuchertem Lachs und Citronenſcheiben 
ausputzt. 


Fiſch⸗Saucen. 60 Gramm Butter werden mit 
einem Eßlöffel voll Mehl zuſammen verknetet und 
in ein Kaſſerol mit ¼ Liter Fiſchbrühe, in der zuvor 
der Fiſch gekocht worden, einigen Löffeln Eſſig, einem 
Blättchen Muskatblüte und einer Meſſerſpitze Salz 
gethan, was man unter beſtändigem Umrühren zu⸗ 
ſammen aufkochen läßt und mit zwei bis drei Ei⸗ 
dottern abquirlt. — Oder man verknetet ein wall⸗ 
nußgroßes Stick friſche Butter mit zwei Kaffeelöffeln 
Mehl, rührt dies mit ¼ ö Liter Fiſchbrühe völlig 
glatt, fügt zwei Eßlöffel voll Senf, einen Eßlöffel 
Provenceröl, etwas feingehackte Peterſilie und den 
Saft einer Citrone hinzu, ſetzt die Sauce über ein 
gelindes Feuer und rührt ſie faſt bis zum Kochen, 
verdünnt ſie, falls es notwendig wäre, mit noch 
etwas Fiſchbrühe und giebt ſie auf, ſobald ſie zu 
kochen beginnt. — Eine andere vortreffliche Sauce, 
die zu den meiſten Fiſchen paßt, bereitet man, in⸗ 
dem man 180 bis 200 Gramm friſche Butter in 
einem thönernen Kaſſerol zerläßt, acht bis zehn 
gewäſſerte, ausgegrätete und feingehackte Sardellen 
hineinthut und ſo lange darin brät oder ſchwitzt, 
bis die Sardellen hochgelb und feſt geworden ſind, 
worauf man die Sauce anrichtet. — Gleichfalls 
ſehr pikant und zu den meiſten Fiſchen geeignet iſt 
folgende Sauce: In 85 Gramm Butter ſchwitzt 
man zwei Eßlöffel feines Mehl nur ganz hellgelb, 
füllt dies mit ¼ Liter Bouillon auf, thut den 
Saft einer kleinen Citrone, etwas feingehackte Ci⸗ 
tronenſchale, zwei gehackte Sardellen und eine halbe 
Chalotte hinzu, läßt alles eine Weile verkochen, 
ſeiht es durch und nimmt es vom Feuer. Nachdem 
die Sauce erkaltet iſt, vermiſcht man ſie mit einer 
Obertaſſe voll Weißwein, einem Eßlöffel feinem 
Senf, einem Kaffeelöffel voll geſtoßenem Zucker, 
einer Priſe weißem Pfeffer und vier zerquirlten 
Eidottern, ſtellt das Gefäß in ein Kaſſerol mit 
kochendem Waſſer und ſchlägt die Sauce mit dem 
Schneebeſen oder Quirl heiß, dick und ſchaumig. 
— Außer dieſen hier angeführten Saucen gehören 
die holländiſchen Saucen (f. d.) zu den beliebteſten 
Fiſch⸗Saucen. 


Fiſch⸗Saucen, engliſche. Aus der großen Ans 
zahl derſelben wollen wir hier nur einige, welche 
neben der holländiſchen Sauce, der geſchmolzenen 
Butter, der Auſtern⸗, Kapern⸗ und Hummer⸗Sauce 
am gebräuchlichſten ſind, auswählen. 1) Man 
kocht / Liter Waſſer und / Liter guten Wein⸗ 
eſſig mit einem Eßlöffel voll geriebenem Meerrettig, 
einer Zwiebel, vier Gewürzuelken und zwei Blätt⸗ 
chen Macis; wenn die Zwiebel weich iſt, nimmt 
man ſie heraus, hackt ſie fein mit zwei bis drei 
ausgegräteten Sardellen und thut ſie nebſt einem 
Löffel Ketchup, einem Kaffeelöffel voll Salz und 
halb fo viel ſchwarzem Pfeffer wieder in die Sauce, 


Fiſch⸗Saucen, kalte engliſche 


läßt dieſe einige Minuten kochen, ſeiht ſie durch 
und vermiſcht ſie mit drei Eidottern, worauf man 
ſie nochmals aus dem 11 in ein anderes Ge⸗ 
fäß und wieder zurückgießt und über dem Feuer 
ſchwenkt, bis ſie dick und heiß genug zum Auf⸗ 
geben iſt. 2) In einigen Löffeln der Brühe, worin 
der Fiſch gekocht worden, dünſtet man eine Viertel⸗ 
ſtunde lang eine Zwiebel, eine Sardelle und einen 
Eßlöſſel voll Wallnuß⸗Ketchup, fügt dann ½ Liter 
gute Kalbsbouillon hinzu, verkocht die Sauce, ſeiht 
ſie durch und verdickt ſie mit etwas heller Mehl⸗ 
ſchwitze. 3) 70 Gramm geſchmolzene Butter wer⸗ 
den mit einem Eßlöffel Mehl und drei Eßlöffeln 
Rahm ſehr glatt verrührt, worauf man einen Eß⸗ 
löffel voll gehackte Peterſilie und Chalotten, eine 
Priſe weißen Pfeffer und etwas Salz hinzufügt 
und die Sauce unter beſtändigem Umrühren heiß 
werden, aber nicht kochen läßt. 4) Zwei hartge⸗ 
kochte und ein rohes Eidotter nebſt zwei Löffeln 
Rahm werden mit einem Eßlöffel voll Fliedereſſig 
glatt verrührt, mit Pfeffer und Salz vermiſcht, bis 
zum Kochen erhitzt und über die Fiſchſtücke gegoſſen. 
5) Man ſchwitzt 65 Gramm kleingeſchnittenen rohen 
Schinken, eine in vier Teile zerſchnittene Zwiebel, 
vier Gewürznelken, eine Chalotte und ſechs Pfeſſer⸗ 
körner einige Minuten in 80 Gramm Butter, fügt 
einen reichlichen Eßlöffel Mehl, ¼ Liter kräftige 
Bouillon, ein Glas Rotwein, ein kleines Stück 
Zucker, ſechs gehackte Sardellen nebſt etwas Pfeffer 
und Salz hinzu, läßt alles gut verkochen und ſeiht 
die Brühe durch ein Sieb. 6) Ein Bündel Peter⸗ 
ſilie, Baſilicum und Thymian hackt man mit einer 
Chalotte ſehr fein, ſetzt dies mit / Liter weißer 
Coulis, einem halben Glaſe Weißwein, dem Saft 
einer Citrone, Salz und einer Priſe weißem Pfeffer 
zum Feuer, läßt die Sauce heiß werden und gießt 
ſie über den Fiſch. 


iſch⸗Saucen, kalte engliſche. 1) Sechs ge⸗ 
waſchene und ausgegrätete Sardellen werden gehackt 
und mit einem Glaſe Portwein verrührt; hierauf 
ſtößt man ſechs geſchälte Chalotten im Mörſer und 
kocht ſie mit vier Gewürznelken und zwei Blättern 
Macis nebſt zehn Pfefferkörnern eine balbe Stunde 
lang in 1 Liter Wallnuß⸗ Ketchup, vermiſcht dies 
nach dem Erkalten mit dem Sardellenwein, fügt 
noch ¼ Liter Portwein hinzu und füllt die Sauce 
in kleine Flaſchen, um ſie zu kaltem Fiſch zu ſer⸗ 
vieren. 2) Zu 2 Liter vom beſten Weineſſig thut 
man 45 Gramm Cayennepfeffer, zwei bis drei 
Chalotten, ein Stückchen Knoblauch, zwei Eßlöffel 
Wallnuß⸗Ketchup und zwei Eßlöffel Soya und 
ſchüttet alles in eine ſehr be Flaſche, die man 
während zwei Wochen täglich ein paarmal tüchtig 
umſchüttelt, worauf man die Sauce durchſeiht und 
in kleine Flaſchen füllt, die man wohl verkorkt und 
verſiegelt. 3) Eine Flaſche Portwein, eine halbe 
Flaſche Sherry, / Liter Wallnuß-Ketchup, eben⸗ 
ſoviel Champignon⸗Ketchup, der Saft von vier 
bitteren Pomeranzen, 200 Gramm Chalotten, 200 
Gramm Meerrettig, 50 Gramm Senf und 10 Gramm 
Cayennepfeffer werden vermiſcht, zwei bis drei Wochen 
täglich gut geſchüttelt, dann durchgeſeiht und in 
kleine Flaſchen gefüllt. 
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Fiſch⸗Sud. Zu einem großen Fiſch rechnet 
man 5—6 Liter Waſſer oder 3 Liter Waſſer, 
1 Liter leichten Weißwein und 1 Liter Eſſig, zwei 
Eßlöffel voll Salz, zwei zerſchnittene Möhren, zwei 
Peterſilienwurzeln oder ein Bündel friſche Peterſilie, 
zwei Zwiebeln, zwei Lorbeerblätter, zwei Gewürz⸗ 
nellen, einen Theelöffel voll Pfefferkörner, etliche 
Citronenſcheiben und nach Belieben ein paar Zweige 
Thymian und Baſilicum, läßt alles eine Stunde 
langſam kochen und gießt es durch ein Sieb, wor⸗ 
auf man den Fiſch darin abſiedet. — Auf etwas 
andere Weiſe verfährt man auch, indem man 125 
Gramm Butter zerläßt, zwei zerſchnittene Zwiebeln, 
zwei Möhren, zwei Peterſilienwurzeln, zwei Lorbeer⸗ 
blätter, etwas Thymian und Baſilicum, zwei Nelken, 
etwas Citronenſchale und einen Kaffeelöffel voll 
Pfefferkörner darin ſo lange ſchwitzt, bis das Wurzel⸗ 
werk hellbraun geworden, wonach man drei Liter 
weißen Kochwein zugießt, zwei Eßlöffel Salz hin⸗ 
einthut und alles eine halbe Stunde kocht, durch⸗ 
ſeiht und zum Abſieden der Fiſche verwendet. Größere 
Fiſche, die ganz auf den Tiſch kommen ſollen, 
müſſen auf den durchlöcherten Roſt der Fiſchpfanne 
vor dem Abſieden feſtgebunden werden, damit ſie 
gerade bleiben. Der Sud muß die Fiſche ſtets voll 
lommen bedecken, darf jedoch nicht aufwallen, da 
ſonſt die Haut reißt. Die Fiſche ſind gar, ſobald 
ihre Augen wie Perlen aus den Höhlen treten. 


Fiſch⸗Suppe. Hierzu eignen ſich nur Süß⸗ 
waſſerfiſche, von denen man jede beliebige Sorte 
verwenden kann, indem man ſie gut ſchuppt, aus⸗ 
nimmt, ſäubert und das Fleiſch aus Haut und 
Gräten löſt. Zur Fiſch-Suppe für eine größere 
Geſellſchaft ſondert man die anſehnlichſten Mittel⸗ 
ſtücke aus, ſalzt ſie, beträufelt ſie mit etwas Citronen⸗ 
ſaft und ftellt fie einſtweilen beiſeite, während man 
aus dem übrigen Fleiſch eine Farce bereitet, indem 
man es mit etwas gehacktem Nierenfett, einigen 
in Butter geſchwitzten Chalotten, 200 Gramm ge⸗ 
riebener Semmel, drei Eiern, feingehackter Citronen⸗ 
ſchale, Salz, Muskatnuß und einem Löffel Rahm 
vermiſcht und im Mörſer ſtößt. Inzwiſchen ſchwitzt 
man zwei Eßlöffel Mehl in 125 Gramm Butter, 
röſtet zwei geſchnittene Zwiebeln und etwas Wurzel⸗ 
werk eine Weile damit, gießt allmählich 4—5 Liter 
aus Liebigs Fleiſchextralt hergeſtellter Bouillon zu, 
wirft alle Gräten, Kopf, Haut ꝛc. vom Fiſch hinein, 
würzt mit Salz, Pfeffer und Muskatnuß und kocht 
die Brühe eine Stunde lang, worauf ſie durch⸗ 
geſeiht wird. Die größeren Fiſchſtücke werden ab⸗ 
getrocknet, in Mehl gewendet und mit etwas Peter⸗ 
ſilie und Porré in Butter gedünſtet, indem man 
einige Löffel Bouillon, eine Priſe Salz und den 
Saft einer halben Citrone hinzufügt. Die durch⸗ 
gegoſſene Suppe bringt man aufs neue zum Kochen, 
läßt die aus der Fiſchfarce abgeſtochenen Klößchen 
darin gar werden, legiert ſie mit vier bis fünf Ei⸗ 
dottern und giebt ſie über den Fiſchſtücken und 
Klößchen auf. — Eine einfachere Fiſchſuppe ſtellt 
man auf folgende Weiſe her. Man ſchneidet das 
ausgelöſte Fleiſch von einem Hecht oder Karpfen 
in Stücke, wendet dieſelben in Mehl um und brät 
fie in Butter gelb, gießt 3—4 Liter kräftige, mit 


Fiſch⸗Würſte 


Wurzelwerk und Zwiebeln gekochte Bouillon hinzu, 
läßt ſie eine halbe Stunde damit langſam dämpfen, 
rührt fie durch ein Sieb, wobei die Fiſchſtücke zer⸗ 
rieben werden, thut etwas gehackte Peterſilie daran 
und richtet ſie über geröſteten Semmelwürfeln an. 


Fiſch⸗Suppe, braune. In 100 Gramm Butter 
werden zwei Zwiebeln, ein halber Selleriekopf, zwei 
Möhren, eine Paftinale und eine Porrezwiebel, 
alles in Scheiben geſchnitten, bräunlich geröſtet, 
dann zu 1 Kilogramm in Stücke zerſchnittenem, 
gut geputztem Hecht oder Weißfiſch in ein Kaſſerol 
mit 125 Gramm zerlaſſener Butter gethan und 
mit den Fiſchſtücken langſam gedämpft, bis der 
Fiſch weich iſt, worauf man denſelben mit einem 
Löffel Mehl beſtäubt und mit dünner Erbſenbrühe 
übergießt, welche man aus 3 Liter Waſſer und 
& Liter trockenen Erbſen bereitet und durch ein 

ieb geſtrichen hat. Nachdem die Erbſenbrühe 
mit Fiſch und Wurzelwerk eine Stunde gekocht, 
verrührt man alles gut, reibt die Suppe durch 
ein Haarſieb und richtet ſie über gebackenen Mehl⸗ 
erbſen oder Semmelwürfeln an. 


Fiſch⸗Suppe, weiße. ½ Kilogramm bis 
1 Kilogramm Fiſch wird in Salzwaſſer gekocht, 
von den Gräten befreit und mit zwei hartgeſottenen 
Eiern, nebſt zwei in Milch geweichten und wieder 
ausgedrückten Mundbroten im Mörſer geſtoßen, 
worauf man die Maſſe mit einer hellen Mehl⸗ 
ſchwitze über dem Feuer verrührt, mit einer dünnen 
Brühe von getrockneten Erbſen, Salz und Wurzel⸗ 
werk auffüllt, eine Stunde darin verkocht, durch⸗ 
te und über geröſteten Semmelſchnitten an⸗ 
richtet. 


Fiſch⸗Suppe, provencaliſche, ſ. Bouillabesse. 


Fiſch⸗Suppe, ſchottiſche. Drei bis vier Schell⸗ 
fiſche häutet man, nimmt alle Gräten heraus und 
ſchueidet fie in 6 Centimeter lange Stücke, läßt 
Köpfe, Haut und Gräten nebſt zerſchnittenem Wurzel⸗ 
werk und drei geſchälten Zwiebeln in 4—5 Liter 
Bouillon eine Stunde kochen, ſeiht die Brühe durch, 
legt die Fiſchſtücke, einen Eßlöffel voll gehackte 
Peterſilie und etwas Pfeffer und Salz hinein, kocht 
den Fiſch darin weich und giebt die Suppe auf. 


Fiſch⸗Würſte. 1 Kilogramm aus Haut und 


„Gräten gelöſter Fiſch von beliebiger Art, am beften 


Hecht, Aal, Zander oder Bars, wird mit 375 
Gramm Rindsnierenfett ſehr fein gehackt, mit einigen 
Löffeln abgekochter Milch angeſeuchtet und mit zwei 
eſchnittenen und in Butter weichgeſchwitzten Zwie⸗ 
bela, vier Eiern, einer Meſſerſpitze weißem Pfeffer, 
einer Priſe geriebener Muskatnuß, ebenſoviel ge⸗ 
ſtoßenem Ingwer, etwas feingehadter Citronenſchale 
und einem halben Eßlöffel Salz tüchtig verrührt, 
worauf man die Maſſe abermals mit Milch ver⸗ 
dünnt und nebſt 125 Gramm gekochtem, lleinge⸗ 
ſchnittenem Speck in einem Dörfer oder einer Reib⸗ 
ie durcheinander reibt. Die Farce wird dann 
mittels einer Spritze in wohlgereinigte Schweins⸗ 
oder Hammeldärme gefüllt, gut auseinandergeſtrichen 
und zu fingerlangen Würſichen abgebunden, die 


Fiſchotter 


man zehn Minuten in ſchwach geſalzenem Waſſer 
kocht, abkühlen und trocknen läßt, auf beiden Seiten 
in Butter brät und um Gemiiſe garniert. 


Fiſchotter, franz. loutre, engl. otter, lat. 
Lutra vulgaris. Ein ſehr ſchädliches, zur Familie 
der Marder gehörendes Raubtier, welches ſich an 
ſiſchreichen Flüſſen und Teichen Höhlen im Ufer 
gräbt, bei Nacht auf Raub ausgeht und ſich von 
Fiſchen und Krebſen oder auch Waſſervögeln und 
deren Eiern nährt, dabei aber noch mehr Fiſche, 
wilde Enten und Gänſe mordet als frißt. Der 
Fiſchotter hat einen platten Kopf, breite Schnauze 
mit ſtarken Bartborſten, kurze Ohren, kleine Augen, 
einen kurzen, dicken Hals, ſehr kurze Beine mit 
Schwimmhäuten zwiſchen den Zehen und einen 
oben dicken, unten abgeſtumpften, 36 Centimeter 
langen Schwanz. Er iſt kaum 30 Centimeter hoch, 
gegen 70 Centimeter lang und wird 10—15 Kilo⸗ 
gramm ſchwer; das Weibchen iſt etwas kleiner. 
Er bewohnt faſt ganz Europa, Nord⸗ und Mittel⸗ 
aſien ſowie Nordamerika, hat ein ſehr wertvolles 
Fell, welches am Rücken dunkelbraun, am Bauche 
graulich ausſieht, iſt aber wegen ſeiner ſehr ſcharfen 
Sinne ſchwierig zu jagen; man erlegt ihn im 
Winter auf dem Anſtand an Löchern im Eiſe 
oder fängt ihn in Tellereiſen und anderen Fallen, 
die unter dem Waſſer in der Nähe des Ufers auf⸗ 
geſtellt werden, häufig auch in einem Fiſchotternetz 
mit ſackförmigen Hamen und Flügelwänden, das 
quer durch einen Bach oder kleinen Fluß gezogen 
wird. Das Fleiſch, welches bei den Katholiken als 
Faſtenſpeiſe gilt, iſt gehörig zubereitet nicht übel, 
behält aber doch immer einen ſtrengen Beigeſchmack. 


Fiſchotter, gebraten. Nachdem das Tier ab⸗ 
gezogen, ausgenommen und gut gewaſchen iſt, 
werden Kopf, Schwanz und Füße abgehackt, der 
Otter eine halbe Stunde gewäſſert und in ein 
langes Kaſſerol gelegt, wo man ihn mit einer Ma⸗ 
rinade übergießt, die man aus 1½ —2 Liter Eſſig 
mit 5—6 Zwiebeln, einem Büſchelchen Majoran 
und Thymian, einigen Salbeiblättern, einer halben, 
in Scheiben zerſchnittenen Citrone, zwei Lorbeer⸗ 
blättern, einigen Nelken und Pfefferkörnern gekocht 
hat. Nachdem das Tier zwei Tage in dieſer Beize 
gelegen, brät man es in 125 Gramm Butter, thut 
eine Zwiebel, einige Citronenſcheiben, ein Lorbeer⸗ 
blatt, Pfeffer⸗ und Gewürzkörner, Salz und einige 
Löffel Eſſig hinzu und begießt den Braten fleißig; 
ſobald er ſich zu bräunen beginnt, ſchüttet man 
¼ Liter Wein und faſt ebenſoviel Eſſig an die 
Sauce, verdickt dieſelbe mit in Butter geröſtetem 
Mehl und geriebenem Weißbrot, ſeiht ſie nach dem 
Verkochen mit der Einbrenne durch, ſchärft fie mit 
etwas Citronenſaft ab und giebt ſie zu dem mit 
geſchmorten Kartoffeln oder gebackenen Kartoffel 
klößchen garnierten Otter. Zur Abwechſelung wird 
die Bratenbrühe, nachdem ſie durchgeſeiht iſt, auch 
mit ausgegräteten, feingehadten Sardellen, mit 
kleingeſchnittenen Eſſig- oder Salzgurken, mit weiche 
gedämpften Morcheln oder Trüffeln nebſt einem 
halben Glaſe Madeira verkocht, um ihr einen mög⸗ 
lichſt pikanten Geſchmack zu verleihen. 
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Fladen 


Fiſchotter, gedämpft. Der abgehäutete und 
ausgenommene Fiſchotter wird in Stücke zerlegt, 
mit Eſſig übergoſſen, mit kleingeſchnittenem Wurzel⸗ 
werk, Zwiebeln, Kräutern, einer Zehe Knoblauch, 
zwei Lorbeerblättern, Salz, ſowie grobgeſtoßenen 
Pfeffer⸗ und Gewürzkörnern 24 Stunden mariniert 
und nach Verlauf dieſer Zeit in 180 Gramm 
Butter nebſt einigen Zwiebelſcheiben, Wurzelwerk. 
und Salz gedämpft. Nach einer Viertelſtunde 
wendet man die Fleiſchſtücke um, gießt ½ Liter 
Rotwein hinzu, legt vier in Butter geröſtete Semmel⸗ 
ſcheiben in die Brühe, deckt das Kaſſerol ſeſt zu 
und läßt das Fleiſch langſam weichdünſten, nimmt 
es heraus, entfettet die Sauce, ſeiht ſie durch, ſchärft 
ſie mit dem Saft einer halben Citrone ab und 
richtet ſie über dem Fleiſch an. 


Fiſchotter aux fines herbes. Zwei bis drei 
Chalotten, ein Stückchen Knoblauch, etwas Peter⸗ 
ſilie, Baſilicum und Thymian, 35 Gramm Kapern, 
vier ausgegrätete Sardellen und einige Cham⸗ 
pignons werden feingeſchnitten und in vier Eß⸗ 
löffeln Provenceröl geſchwitzt, dann legt man den 
in Stücke zerteilten Fiſchotter hinein, beſtreut ihn 
mit Pfeffer und Salz, dämpft ihn in dem gut 
zugedeckten Kaſſerol unter üfterem Umwenden eine 

albe Stunde, gießt ein Glas Weißwein und 
sit Liter Wurzelbrühe hinzu, ſtäubt einen Eßlöffel 

ehl über das Fleiſch, läßt es vollends weich⸗ 
kochen, nimmt es dann heraus, ſchöpft das Fett 
von der Sauce, würzt ſie mit etwas Eſtragon⸗ 
Eſſig und giebt ſie über dem Fleiſch auf. 


Fiſchreiher, franz. héron, engl. heron, lat. 
Ardea cinerea. Gehört zur Familie der Stelz⸗ 
vögel, mit langem Hals und Schnabel, hohen 
Beinen und ſchwärzlichem, herabhängendem Feder⸗ 
buſch, wird etwas über 1 Meter lang, iſt auf dem 
Rücken blaugrau, unten weiß, am Vorderhalſe und 
an der Bruſt mit länglichen ſchwarzen Flecken ge⸗ 
zeichnet; er lebt in Europa an Seen und Flüſſen, 
niſtet auf Felſen und Bäumen, nährt ſich von 
Fiſchen, Fröſchen, Muſcheln, zieht im Oktober fort 
und kehrt im März zurück. Im Mittelalter ge⸗ 
hörte die Reiherbeize durch hierzu abgerichtete Falken 
u den beliebteſten und vornehmſten Jagdfreuden, 
jetzt ſchießt man ihn oder fängt ihn in Schlingen 
und Angeln, doch iſt ihm ſchwer beizukommen, 
weil er außerordentlich klug und ſcharfſichtig iſt 
und ſo hoch fliegt, daß ihn ſelten ein Schuß er⸗ 
reichen kann. Die jungen Tiere haben ein leidlich 
ſchmackhaftes Fleiſch; die Bruſt gilt als eine 
Delikateſſe, wenn man fie mit Salz beſtreut, mit 
Speckſcheiben umbindet und in reichlicher Butter 
unter öfterem Begießen brät, wobei man zuletzt 
etwas Rahm zu der Sauce rührt. Der Fiſchreiher 
gehört zu den bei den Katholiken erlaubten Faſten⸗ 
ſpeiſen. 

Fiſolen, ſ. v. w. grüne Bohnen. 


Fladen, Flädlein, ſüddeutſche Benennung für 
Eierkuchen. 


Fladen, in Sachſen übliche Bezeichnung für 
Quarktuchen, |. auch Oſterfladen, ſächſiſcher. 
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Flageolets nennt man in Frankreich die friſchen 
grünen Kerne verſchiedener Bohnenarten, welche 
als Gemüſe zubereitet und mit großer Vorliebe 
gegeſſen werden. Man kocht die Flageolets in 
Salzwaſſer weich und ſchwenkt ſie dann entweder 
bloß mit friſcher Butter und ein wenig gehackter 
Peterſilie, oder man dünſtet ſie noch ein Weilchen 
in einer kurzen weißen Sauce, die man aus kräf⸗ 
tiger, mit heller Mehlſchwitze verkochter und mit 
Citronenſaft ſchwach geſäuerter Fleiſchbrühe be⸗ 
reitet hat. 

Flamande, Garnitur à la, für große Fleiſch⸗ 
ſtücke; beſteht aus gedämpftem Welſchkohl, kleinen 
Würſtchen und gekochtem mageren Speck. 


Flambieren, ſ. v. w. abflammen, abſengen, ſ. d. 


Flammeri nennt man kalte, ſüße Speiſen aus 
Stärkemehl, Gries, Grütze oder Sago, mit Milch, 
Rahm oder Fruchtſäften und allerhand Gewürzen 
gekocht, welche zum Erſtarren in eine naßgemachte 
Form geſchüttet, ſpäter ausgeſtürzt und mit Rahm⸗ 
ſchaum oder einer kalten Vanille-Sauce ſerviert 
werden. Der Name iſt von dem engliſchen Wort 
flummery hergeleitet, was Hafer- oder Mehlbrei 
bedeutet. 

Flammeri von Buchweizengrütze. 625 Gramm 
Buchweizengrütze werden mit lauwarmem Waſſer 
abgequirlt und dann in 1 Liter Milch, zu der 
man 125 Gramm Zucker, die abgeriebene Schale 
von einer Citrone und ein Stück Zimt thut, zu 
einem leidlich ſteifen Brei ausgequellt, den man 
heiß mit dem feſten Schnee von vier Eiweißen 
vermiſcht und ſofort in eine beliebige nette irdene 
oder porzellanene Form füllt, die zuvor mit kaltem 
Waſſer ausgeſpült wird. Nachdem der Flammeri 
mehrere Stunden oder über Nacht in der Form 
an einem kühlen Orte erſtarrt iſt, ſtürzt man ihn 
auf eine Schüſſel und reicht dazu verſüßten und 
mit Maraschino oder Rum gewürzten Rahmſchaum, 
der möglichſt feft geſchlagen iſt. 

Flammeri mit Chocolade. 1¼ Liter Milch 
werden zum Kochen gebracht, worauf man 250 Gr. 
geriebene feine Chocolade und 125 Gramm Gries 
zuſammen darin verrührt und eine Viertelſtunde 
unter fortgeſetztem Umquirlen kochen läßt. Hierauf 
ſchüttet man den Brei in eine mit kaltem Waſſer 
oder Milch ausgeſpülte Form, läßt ihn im Kalten 
erſtarren, ſtürzt ihn aus und ſerviert den Flammeri 
mit einer Vanillen-Sauce. 


Flammeri mit Eidottern. 1 Liter friſche Milch 
wird mit 60 Gramm Butter, 90 Gramm Zucker, 
einem Stück Citronenſchale und einem Stück Vanille 
zum Feuer geſtellt; ſobald die Milch kocht, quirlt 
man 75 Gramm in kalte Milch eingerührte feine 
Stärke hinein und vermiſcht dann ſieben geſchlagene 
Eidotter allmählich damit, indem man einige Löffel 
von dem Flammeri zu den Dottern fügt, damit 
verrührt und dann alles in den heißen Topf zurück⸗ 
ſchüttet, zieht den Schnee von ſechs Eiweißen 
darunter, gießt die Maſſe in eine zuvor in kaltes 
Waſſer getauchte Form, ſtürzt den Flammeri nach 
dem Erſtarren aus und giebt eine kalte Frucht⸗ 
oder Vanillen⸗Sauce dazu. 


Flammeri mit Mandeln 


Flammeri von Gries. In 1 Liter Rahm 
oder friſche Milch thut man zwei Eßlöffel geſtoßenen 
Zucker, die auf Zucker abgeriebene Schale von einer 
Citrone und zehn bis zwölf geſchälte und geſtoßene 
bittere Mandeln, läßt den Rahm langſam zum 
Sieden kommen und quirlt 125 Gramm feinen 
Gries darin ein, welcher unter beſtändigem Um⸗ 
rühren ausgequellt wird. Hierauf miſcht man 
20—25 Gramm fehr frische Butter und den ſteifen 
Schnee von vier Eiweißen unter die kochende 
Maſſe, ſchüttet ſie in eine genäßte Form, läßt ſie 
ſtarr werden und reicht eine kalte Kirſch- oder 
Punſchſauce dazu. Anſtatt der Mandeln kann 
man ebenſogut Vanille in den Flammeri thun 
und dieſen überdies nach Belieben noch mit einigen 
Eidottern verrühren. 


Flammeri von Kartoffelmehl. In 1 Liter 
ſiedende, mit 200 Gramm Zucker verſüßte Milch 
rührt man 125 Gramm in kalter Milch zerquirltes 
Kartoffelmehl und kocht davon unter fortgeſetztem 
Umrühren einen ziemlich ſteifen, glatten Brei, den 
man ein wenig auskühlen läßt und mit einem 
Glaſe Maraschino nebſt dem Schnee von ſechs 
Eiweißen oder auch ſechs zerquirlten Eidottern 
und 70 Gramm geſtoßenen bitteren Makronen ver⸗ 
miſcht, dann in eine naßgemachte Form füllt und 
mit einer kalten Himbeer- oder Maraschino⸗Sauce 
zu Tiſch giebt. 


Flammeri von Kirſchen. 2 Liter ſehr reife 
Sauerlirſchen werden ohne ſonſtige Zuthaten ſo 
lange gedämpft, bis ſich die Kerne herauslöſen, 
dann reibt man ſie durch ein Haarſieb, läßt den 
Fruchtbrei mit 250 Gramm Zucker, der abgeriebenen 
Schale einer Citrone, etwas Zimt und einem 
Glaſe Weißwein tüchtig durchkochen, quellt 160 Gr. 
Reisgries darin zu einem ſehr dicken Brei aus, 
ſchüttet dieſen in eine ausgeſpülte Form und trägt 
ſpäter den Flammeri mit einer Vanillenſauce auf. 
— Oder man kocht 2 Kilogramm ausgeſteinte 
Kirſchen mit / Liter Waſſer, 250 Gramm Zucker, 
Zimt und Citronenſchale weich, ſtreicht ſie durch, 
verkocht den Saft mit 200 Gramm Reisgries oder 
Reismehl und 8—10 geſtoßenen bitteren Mandeln 
und giebt dann eine Mandelſauce dazu. — Will 
man einen Kirſch-Flammeri aus eingeſottenem 
Kirſchſaft bereiten, jo kocht man ½¼ Liter Saft 
mit ¼ Liter Waſſer, 100 Gramm Zucker, etwas 
Zimt und Citronenſchale einigemal auf, löſt 
125 Gramm feine Weizenſtärke in ¼ Liter Rhein⸗ 
wein auf, rührt fie zu dem kochenden Kirſchſaft, 
läßt alles noch eine zeitlang unter fortdauernde 
Umrühren verkochen, füllt die Maſſe in eine mit 
Waſſer benetzte Form, ſtellt dieſelbe kalt und giebt 
Rahmſchaum mit Zucker und Vanille dazu. 


Flammeri mit Mandeln. Sechs Eidotter 
werden mit 125 Gramm Zucker, 125 Gramm 
Weizenſtärke und 80 Gramm ſeingeſtoßenen Man⸗ 
deln in kaltem Rahm glatt verquirlt, unter fort⸗ 
geſetztem Umrühren in 1 Liter kochende Milch ge⸗ 
ſchüttet und einige Minuten damit durchgekocht. 
Dann mengt man den ſeſten Schnee von zehn bis 


Flammeri von Maizena oder Maismehl 


zwölf Eiweißen hinzu, füllt den Flammeri in eine 

mit Milch oder Waſſer ausgeſpülte Form, ſtürzt 

ihn nach dem Erſtarren, beſteckt ihn mit dünnen 

ee und ſerviert ihn mit kalter Frucht 
auce. 


Flammeri von Maizena oder Maismehl. 
Nachdem man 1 Liter Milch mit 70 Gramm Zucker 
und einer kleingeſchnittenen halben Schote Vanille 
aufgekocht hat, läßt man die Milch zugedeckt er⸗ 
kalten, ſeiht ſie durch, rührt 60 Gramm Maizena 
und eine Priſe Salz in der Milch klar, ſetzt ſie 
wieder aufs Feuer und läßt ſie unter beſtändigem 
Umrühren zum Sieden kommen und drei Minuten 
lang durchkochen. Dann ſchüttet man die ile 
in eine mit kaltem Waſſer ausgeſpülte Form, läßt 
den Flammeri erſtarren und ſerviert ihn mit einer 
Obſtſauce. 


Flammeri von Obſtſaft. Man bereitet den⸗ 
ſelben entweder aus friſchem Obſt und nimmt in 
dieſem Falle zu einem Flammeri 2 Liter Sauer⸗ 
lirſchen (ſ. oben) oder ebenſoviel Johannisbeeren, 
Himbeeren oder Brombeeren, am beſten Himbeeren 
und abgebeerte Johannisbeeren zuſammen, die man 
mit ¼ Liter Waſſer auskocht und durch ein Tuch 
preßt — oder man benützt eingeſottenen Fruchtſaft 
und miſcht dann ½ Liter Saft mit 1/, bis ®/, Liter 
Waſſer, kocht denſelben mit 125 Gramm Zucker 
Eu friſchem Obſtſaft bedarf man 200 Gramm), 
einigen getobenen bitteren Mandeln und einer auf 
Zucker abgeriebenen Citronenſchale auf, rührt 
100 Gramm in kaltem Waſſer zerquirlte Stärke 
oder 180 —200 Gramm mit Waſſer angefeuchteten 
Reisgries hinzu, läßt die Maſſe unter fortwähren⸗ 
dem Umrühren ſteifkochen, füllt ſie in eine naß⸗ 
gemachte Form und giebt ½ Liter zu Schaum 
geichfagenen und mit Vanillezucker verſüßten Rahm 

azu. 


Flammeri von Obſtſaft und Wein. Man 
vermiſcht in einem ſauberen irdenen, innen glafierten 
Topf eine halbe Flaſche guten Rotwein mit eben⸗ 
ſoviel friſchem Himbeerſaft oder Saft von ſauren 
Kirſchen, verſüßt die Flüſſigkeit, erhitzt fie all⸗ 
mählich bis zum Kochen und rührt hierauf 175 Gr. 
in etwas kaltem 11 5 zerquirltes Kartoffelmehl 
oder Weizenſtärkmehl hinein, läßt das Ganze unter 
beſtändigem Umrühren einmal aufkochen, ſchüttet 
es in eine mit kaltem Waſſer ausgeſpülte Form, 
läßt es mehrere Stunden erkalten und ſtürzt den 
Flammeri auf eine flache Schüſſel. Man giebt 
verſüßten, nach Belieben gewürzten Rahmſchaum dazu. 


Flammeri von Reis. 180 Gramm guter Reis 
werden mit ſiedendem Waſſer blanchiert und in 
1 Liter Milch mit etwas fein abgeſchälter Citronen⸗ 
ſchale, 80 Gramm Zucker und 30 Gramm Butter 
bei ſehr mäßiger Hitze langſam eine halbe Stunde 
ausgequellt, bis der Reis weich, aber ja nicht zu 
Brei gekocht iſt. Wenn er beinahe weich iſt, fügt 
man eine Priſe Salz und 70 Gramm feingeſtoßene 
[ie nebſt etlichen bitteren Mandeln hinzu, füllt 
u eine mit kalter Milch benetzte Form zuerſt eine 
Lage von dem Reis, beſtreut denſelben mit vier bis 
fünf zerbröckelten oder geſtoßenen Makronen (ſüße 
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und bittere zu gleichen Teilen), legt darauf wieder 
eine Schicht Reis und fährt ſo fort, bis die Form 
gerüttelt voll iſt. Dann ſtellt man ſie über Nacht 
in den Keller, ſtürzt am folgenden Tage den 
Flammeri, ie ihn mit Frucht⸗Gelèe und giebt 
eine kalte Vanillen⸗ oder Obſt⸗Sauce dazu. 


Flammeri von Reis mit Rotwein. 375 Gr. 
mehrmals blanchierter und gut abgetropfter Reis 
werden in 1½ Liter Rotwein mit 250 Gramm 
Zucker, auf dem man die Schale einer Citrone 
abgerieben, und einigen Stücken Zimt oder Vanille 
auf gelindem Feuer langſam ausgequellt, worauf 
man den Zimt herauslieſt, den Reis in eine mit 
Wein ausgeſpülte Porzellanform ſchüttet und nach 
dem Ausſtürzen mit verſüßtem Rahmſchnee aufträgt. 


Flammeri von Reisgries oder Reismehl. 
ie Liter friſche Milch werden mit 70 Gramm 
ſüßen und 9 Stück bitteren geſtoßenen Mandeln 
und einer kleingeſchnittenen halben Schote Vanille 
zum Kochen gebracht und eine Viertelſtunde gut 
zugedeckt auf einer mäßig warmen Stelle ſtehen 
gelaſſen, dann durchgeſeiht und 200 Gramm in 
kaltem Waſſer abgequirlter Reisgries hineingerührt, 
den man unter fortgeſetztem Umrühren langſam 
ausquellt und mit 125 Gramm Zucker verſüßt. 
Sobald der Brei ſteif genug iſt, miſcht man den 
Schnee von ſechs Eiweißen hinzu, füllt ihn in 
eine naßgemachte Form, läßt ihn längere Zeit kalt 
ſtehen und ſerviert ihn nach dem Ausſtürzen mit 
einer kalten Weinſauce oder mit Rahmſchnee. 


Flammeri von Sago. Man rührt 250 Gr. 
in kaltem Waſſer abgequirlten Sago in 1 ¼ Liter 
kochendes Waſſer, läßt ihn beinahe weich darin 
lochen, fügt 250 Gramm Zucker, auf dem man 
die Schale einer Citrone abgerieben, und eine 
Flaſche Rotwein hinzu und ſiedet das Ganze unter 
ſortdauerndem Umrühren noch eine zeitlang ein, 
ſchüttet es dann in eine mit kaltem Waſſer aus⸗ 
geſpülte Form und ſtellt es kalt. — Oder man 
wäſcht 250 Gramm Sago in kaltem Waſſer ab, 
läßt ihn mit neu hinzugegoſſenem friſchen Waſſer 
über gelindem Feuer nach und nach heiß werden, 
ſchüttet das Waſſer ab und ſtatt un eine Flaſche 
Rotwein daran, thut 250 Gramm Zucker, an dem 
man eine Citrone abgerieben, und eine halbe Stange 
Zimt hinzu, kocht den Sago unter immerwähren⸗ 
dem Umrühren weich, nimmt den Zimt heraus, 
mischt ¼ Liter Kirſchſaft oder Himbeergelke darunter, 
füllt den Flammeri in eine mit Wein genäßte 
Porzellanform und richtet ihn mit einer Sauce 
aus gut verſüßtem Biſchof an. 


Flammeri von Stärke. 100 Gramm Stärke 
werden in einer Obertaſſe kallem Rahm glatt ges 
rührt und nebſt 250 Gramm Zucker in 1 Liter 
ſiedende Milch eingequirlt, die man zuvor mit 
einer halben Stange Vanille oder 70 Gramm ge⸗ 
ſtoßenen Mandeln und der Schale einer halben 
Citrone aufgekocht und durchgeſeiht hat, worauf 
man die Stärke unter fortgeſetztem Umrühren 
einige Minuten fteiftochen läßt und den Flammeri 
in eine naßgemachte Form ſchüttet, am folgenden 
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Tage ſtürzt und mit Obſt⸗ oder Vanillen⸗Sauce 
aufgiebt. Außerdem bereitet man die Stärke⸗ 
Flammeris mit Obſtſaft, ſ. Flammeri von Obftfaft. 


Flan nennt man im Franzöſiſchen eine Art 
leichter Eremetorten oder auch leichte Torten und 
Kuchen von Butter⸗ oder Mürbteig, Mandelteig 
u. dergl., die in einer Form gebacken und mit 
Cromes oder friſchem Obſt, Rahmſchnee u. ſ. w. 
gefüllt werden. Einen eigentlichen Flan bereitet 
man auf folgende Weiſe: Ein Eßlöffel Mehl wird 
mit einem Löffel voll Orangenblütenwaſſer, Rum 
oder Cognac, acht Eidottern und einer Priſe Salz 
glatt zerquirlt und in 1 Liter kochende, mit 125 
Gramm Zucker verſüßte Milch eingerührt, bis die 
Maſſe dicklich wird, worauf man ſie in eine Torten⸗ 
pfanne ſchüttet, auf gelindes Kohlenfeuer ſtellt, 
einen Deckel mit glühenden Holzkohlen darauflegt 
und den Flan jo 25—30 Minuten backen läßt. 
Sobald er fertig iſt, beſtreut man ihn mit Zucker 
und glaſiert ihn mit einer glühenden Schaufel. 


Flan von Orangenblüten. ¼ Liter ſüßer 
Rahm wird mit einer kleinen Handvoll ſorgſam 
geleſener Orangenblüten einige Minuten langſam 
gekocht und hierauf zugedeckt noch eine Viertel⸗ 
7 an einer warmen Stelle ſtehen gelaſſen; 
nzwifchen rührt man fünfzehn Eidotter mit 200 
Gramm Zucker zu Schaum, gießt den Rahm 
durch ein Haarſieb hinzu, zieht den Schnee der 
fünfzehn Eiweiße darunter und bäckt die Maffe 
in einem tiefen Porzellan⸗Napf oder in einer mit 
Butterteig ausgekleideten Tortenform eine Stunde 
lang, beſtreut den Flan mit Zucker und glaſiert 
ihn mit einer glühenden Schaufel. 


Flan von Orangen. In 1 Liter kochenden 
ſüßen Rahm rührt man 250 Gramm feines Mehl, 
reibt die Schale von vier Orangen oder Citronen 
auf 375 Gramm Zucker ab, ſtößt den Zucker und 
miſcht ihn nebſt dem Saft von zwei Orangen 
oder Citronen zu der Crome, zieht den Schnee von 
acht Eiweißen darunter, bäckt den Flan in einer 
tiefen Schüſſel oder einem Blätterteigrand und 
glaſiert ihn zuletzt mit Zucker. 


lan, Schweizer. Nachdem man einen un⸗ 
geſüßten Blätterteig aus 1 Liter Mehl, 250 Gr. 
Butter, 10 Gramm Salz, / Liter Waſſer und 
ein bis zwei Eiern bereitet hat, den man nur 
etwa viermal umſchlägt und ausrollt, treibt man 
einen Boden davon aus, den man mit Hilfe eines 
daraufgelegten Tortenbleches ordentlich rund zu⸗ 
ſchneidet und auf das mit Mehl beſtreute Blech 
legt, ſetzt einen zwei bis drei Finger breiten Rand 
von dem Teig auf den Boden, beſeſtigt ihn mit 
geſchlagenem Ei, überſtreicht Boden und Rand 
ganz mit Ei, umbindet den Rand mit einem 
gebutterten Papier und überbäckt den Flan in 
einem ziemlich heißen Ofen nur hellgelb. Inzwiſchen 
bringt man ½ Liter Rahm mit 125 Gramm 
Butter zum Kochen, ſchlttet einige Eßlöffel Weizen⸗ 
mehl hinein und verrührt dies über dem Feuer zu 
einer dicklichen Croͤme, nimmt dieſelbe dann vom 
er und vermiſcht ſie in einer Schüſſel mit Salz, 
feffer, 125 Gramm geſchmolzener Butter, 180 


Fleck, Königsberger 


Gramm geriebenem Gruyere-Käſe, ebenſoviel Neuf⸗ 
chateller⸗ und Parmeſan⸗Käſe, vier Eidottern und 
dem Schnee von drei Eiweißen, füllt alles in den Flan 
von Butterteig, bäckt denſelben bei mäßiger Hitze eine 
halbe Stunde und giebt ihn dann ſofort auf. 


Flan von friſchem Obſt. Man dämpft friſche, 
reife Aprikoſen, Kirſchen, Pfirſichen oder Pflaumen 
mit viel Zucker, kocht den Saft zu einem dicken 
Sirup ein, legt die Früchte gut abgetropft in einen 
nach obiger Angabe hergeſtellten und etwas über⸗ 
backenen Flan von Butterteig, bäckt denſelben noch 
eine reichliche Viertelſtunde mit dem Obſt, gießt 
vor dem Aufgeben den eingekochten Frucht⸗Sirup 
oben darüber oder beſtreicht die Oberfläche mit ge⸗ 
zuckertem Eiweiß⸗ oder Rahmſchnee und glaſiert 
denſelben mit einer glühenden Schaufel. 


Flanken⸗Auflauf. Zwölf ſchöne Reinetten oder 
Borsdorfer Aepfel werden geſchält, in Hälften zer⸗ 
teilt, vom Kernhaus befreit und in friſches, mit 
Citronenſaft geſäuertes Waſſer gelegt, von dem 
man nach einer halben Stunde den größten Teil 
abgießt und nur ſoviel darin läßt, als zum 
Dünſten der Aepfel erforderlich iſt. Man ſtellt 
ſie gut zugedeckt nebſt 125 Gramm Zucker zum 
Feuer, dämpft ſie halbweich, nimmt ſie heraus und 
kocht die Brühe zu einem dicken Sirup ein. In⸗ 
zwiſchen brüht man 125 Gramm Reis mit kochen⸗ 
dem Waſſer, quellt ihn über ſehr gelindem Feuer 
in ½ Liter Milch aus, vermiſcht ihn nach dem 
Erkalten mit 70 Gramm Butter, 125 Gramm 
Zucker, einer Priſe Salz, ſechs Eidottern und dem 
Schnee von vier Eiweißen und legt erſt eine 
Schicht davon in ein mit Butter beſtrichenes Kaſſerol 
oder eine Porzellanform, bedeckt die Reisſchicht mit 
einer Lage gedünſteter Aepfel, die man mit ihrem 
eingekochten Saft und Aprikoſenmarmelade füllt, 
und ſo fort, bis Reis und Aepfel verbraucht ſind. 
Oben über die letzte Reisſchicht legt man ein mit 
Butter beſtrichenes Papier und bäckt die Speiſe 
eine Stunde lang in einem mittelheißen Ofen. 


Fleck, Königsberger. Sehr friſche Rinds⸗ 
kaldaunen werden in mehrmals gewechſeltem Waſſer 
tüchtig ausgewäſſert, mit Mehl und Salz ab⸗ 
erieben, in ſiedendem Waſſer einmal aufgekocht, 
in kaltem Waſſer abgekühlt, nochmals mit Salz 
und Eſſig abgerieben und abgeſpült, dann in drei 
Finger breite und ebenſo lange Stücke geſchnitten 
und mit vielem Waſſer zugeſetzt, da ſie mindeſtens 
acht bis zehn Stunden kochen müſſen, weshalb 
man fie in Oſtpreußen ſchon abends zuvor anſetzt, 
tüchtig abſchäumt und gut zugedeckt über gelindem 
Torfſeuer ganz langſam kochen läßt. Nach dem 
Abſchäumen fligt man einen Löffel Salz, etwas 
Wurzelwerk und acht bis zehn in Scheiben ge⸗ 
ſchnittene Zwiebeln hinzu, ebenſo Pfeffer- und Ge⸗ 
würztörner und einen reichlichen Eßlöffel voll ges 
trockneten, zerriebenen Majoran. Wenn die Kal⸗ 
daunen genügend weich geworden, bereitet man 
mit 60 Gramm Butter und einem Löffel Mehl 
eine helle Mehlſchwitze, gießt ¼ Liter von der ent⸗ 
ſetteten Kaldaunenbrühe hinzu, verkocht dieſelbe 
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zu einer dicklichen Sauce, thut die Kaldaunen 
hinein, würzt fie mit ein wenig geriebener Muskat⸗ 
nuß und gehackter Peterſilie und dämpft ſie noch 
eine Viertelſtunde, bevor man ſie aufgiebt. 


Fleckel⸗Paſtete, böhmiſche. Nachdem die Rinds⸗ 
kaldaunen tüchtig gereinigt, in Flecke zerſchnitten 
und in Salzwaſſer mit Wurzelwerk und Zwiebeln 
ordentlich weichgekocht worden ſind, ſchneidet man 
ſie nudelartig fein, nimmt auf 1 Kilogramm Kal⸗ 
daunen 250 Gramm Speck, ſchneidet ihn in kleine 
Würfel und ſchmort dieſelben mit feingehackten 
Zwiebeln, Chalotten und Peterſilie ganz hellbraun, 
mengt die Kaldaunenflecke nebſt ½ Liter ſaurem 
Rahm hinzu, läßt alles eine Weile zuſammen 
kochen, verrührt es mit etwas Salz, vier Eidottern 
und einem ganzen Ei und nimmt die Maſſe vom 
Feuer. Nun ſtreicht man eine Blechform oder ein 
Kaſſerol mit Butter aus, belegt es mit nicht zu 
dünn ausgerolltem gewöhnlichen Butterteig, ſchüttet 
die Kaldaunen hinein, bedeckt fie mit einem Teig⸗ 
deckel und läßt die Paſtete eine Stunde bei mäßiger 
Hitze backen. 


Fleiſch, franz. viande, engl. meat. (S. hierzu 
die drei kolorierten Tafeln.) Beim Einkauf des 
Fleiſchbedarfs für den täglichen Tiſch ſollte jede 
Hausfrau darauf bedacht ſein, mehr auf gute Be⸗ 
ſchaffenheit als auf billigen Preis des Fleiſches zu 
ſehen. Der Nähr⸗ und Geſchmackswert des Fleiſches 
hängt zunächſt ſehr vom Alter, der Raſſe und dem 
Geſchlecht des geſchlachteten Tieres ab und läßt ſich 
ziemlich leicht nach der Lagerung und Feinheit der 
Faſern beurteilen. Das Fleiſch von gutem Maſt⸗ 
vieh hat kürzere zartere Faſern, die überall mit 
feinem gelblichweißem Fett durchwachſen ſind, auch 
iſt es ſaftiger und zwar ſchön rot, aber immerhin 
heller gefärbt als das Fleiſch von minderwertigen 
Tieren, welches dunkelrot ausſieht und lange, derbe 
und grobe Faſern zeigt, die kein Fett enthalten, 
während das Fleiſch von alten Tieren dunkel ge⸗ 
färbt iſt und dunkelgelbes Fett hat. Freilich ſtellt 
ſich das Fleiſch von gutem Maſtvieh ſtets etwas 
teurer, dafür ſchmeckt es aber auch bei weitem beſſer, 
iſt weicher, ſaftiger, leichter verdaulich und enthält 
viel mehr W als geringeres Fleiſch, ſo daß 
nach dem Ergebnis chemiſcher Unterſuchungen vier 
Kilogramm gutes Fleiſch ebenſoviel nährende Be⸗ 
ſtandteile von entſchieden beſſerer Qualität ergeben 
als ſechs Kilogramm geringeres Fleiſch, letzteres 
demnach immerhin teurer zu ſtehen kommt als das 
mit ein wenig höherem Preiſe bezahlte gute Fleisch. 
Die Friſche und Geſundheit des Fleiſches erkennt 
man nicht bloß an der lebhaft roten Färbung, 
ſondern auch daran, daß es ſich feſt und elaſtiſch 
anfühlt und beim Druck mit dem Finger keine 
Feuchtigkeit zeigt, während krankes und faules Fleiſch 
eine wäſſerige Flüſſigkeit austreten läßt und ſich 
ſchmierig anfühlt. — Wohl zu beachten iſt auch, 
daß ſowohl die Schmackhaftigkeit als der Nähr⸗ 
wert des Fleiſches bei den einzelnen Körperteilen 
der Schlachttiere ſehr verſchieden iſt, was natürlich 
auch einen Unterfchted im Preiſe des Fleiſches bes 
dingt. So pflegt man das Ochſenfleiſch in vier 
Klaſſen einzuteilen. Zur 1. Klaſſe gehören: Schoß⸗ 


ſtück, Lende, Vorderrippenſtück, Hüftenſtück, Hinter⸗ 
ſchenkel; zur 2. Klaſſe: Oberweiche oder Blume, 
Unterweiche, Wade, Mittelrippenſtück und Oberarm⸗ 
ſtück; zur 3. Klaſſe: Flankenteil, Schulterblatt und 
Bruſtkamm; zur 4. Klaſſe: Wamme oder Spitz⸗ 
bruſt, Hals, Beine und Kopf. Am beſten zum 
Braten eignen ſich die dem Hinterviertel entnom⸗ 
menen Teile, wie das Schoßſtück, das größtenteils 
zu dem beliebten Roaſtbeef oder in Scheiben zer⸗ 
ſchnitten zu Roſtbraten und Rumpſteak verwendet 
wird; ferner die Lende, die den zarten Lendenbraten 
(Filet) und die vielbegehrten Lendenbeeſſteaks liefert, 
ſowie die Oberſchale, die einen Teil der Keule 
bildet. Das Schwanzſtück oder Ziemen, nament⸗ 
lich das ſogenannte Blumenſtück, wird am liebſten 
zu Sauerbraten, Schmorbraten (Boeuf A la mode) 
und Gullaſch benützt, auch zum Pökeln eignet ſich 
das Schwanzſtück vortrefflich und außerdem giebt 
es die kräftige Ochſenſchwanz-Suppe. Das Vorder⸗ 
und Mittelrippenſtück geben ein ſaftiges Koch⸗ und 
Dämpffleiſch; das Flanken⸗ oder Bauchſtück, das 
Wadenſtück, das Schulterſtück, die Unterſchenkel und 
der Bruſtkamm werden zur Herſtellung von Fleiſch⸗ 
brühe benützt. Vom Kopf iſt die Zunge das beſte, 
mag ſie nun gepötelt oder friſch zubereitet werden; 
das gekochte Ochſenmaul verwendet man zu einem 
beliebten Salat. — Gutes Kalbfleiſch von Maſt⸗ 
kälbern oder nicht mehr zu jungen Saugfälbern ift 
immer zart und von ſehr heller Farbe, während 
mehr rot ausſehendes Kalbfleiſch ſtets trocken und 
weniger ſchmackhaft iſt. Als die beſten, zum Braten 
gewählten Stücke vom Kalb gelten die Keule mit 
dem leicht herauszulöſenden zarten Fricandeau, das 
Rückenſtück, der Nierenbraten und das Coteletten⸗ 
ſtück. In zweiter Reihe kommt die Kalbsbruſt, die 
gebacken, gefüllt und gedämpft ſowie zu Fricaſſee 
und Pfeſferfleiſch verwendet wird, nebſt dem übrigen, 
zum Kochen und Dämpfen paſſenden Fleiſch von den 
Vordervierteln, zuletzt der Hals und der zur Be⸗ 
reitung von Ragout und Mockturtleſuppe benutzbare 
Kopf, von dem Gehirn und Zunge noch extra zu 
allerhand feineren Gerichten verwendet werden. Von 
ſonſtigen gern gekauften Teilen des Kalbes erwähnen 
wir noch die an den Halsſeiten liegende, unter dem 
Namen Kalbsmilch oder Bröschen bekannte zarte 
Drüſe, die gebacken, gebraten, in Ragouts und 
Fricaſſees gethan oder auch bloß gekocht und ihrer 
Leichtverdaulichkeit und Schmackhaftigleit wegen be⸗ 
ſonders als Krankenſpeiſe geſchätzt wird; ferner die 
Leber, die möglichſt friſch zu verwenden iſt und auf 
vielerlei Art zubereitet werden kann, dann das Ge⸗ 
tröſe und die Füße, die gebacken oder zu Sülze und 
Aſpie benützt werden. — Gutes Hammelfleiſch 
erkennt man an der dunklen, bräunlichroten Farbe 
(nur das Lammfleiſch ſieht etwas heller aus), dem 
feften weißen Fett und der Zartheit der Faſern; es 
darf weder zum Kochen noch zum Braten allzu 
friſchgeſchlachtet genommen werden, ſondern muß 
einige Tage alt ſein, wenn es ſaftig und ſchmack⸗ 
haft ſein ſoll. Als vorzüglichſter Teil gilt der 
Rücken, der gebraten und gedämpft auf die Tafel 
kommt oder zu Coteletten zerteilt wird; ebenſo geben 
das Nierenſtück und die Keule, aus welch letzterer 
auch vortreffliche Hammel⸗Steaks geſchnitten werden, 
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die verſchiedenartigſten Gerichte. Die Schulter be⸗ 
nützt man, nachdem die Knochen herausgelöſt ſind, 
zur Herſtellung von Roulade, die Bruſt ſchmeckt, 
mit Gemüſe gedünſtet, anz vorzüglich; Zunge und 
Nieren werden als Leckerbiſſen betrachtet, die Leber 
iſt dagegen wenig geſchätzt, weil ſie hart und trocken 
iſt. — Bei Schweinefleiſch riskiert man ſeltener das 
Fleiſch von alten Tieren zu erhalten, da in der Regel 
nur jüngere, gut gemäſtete Schweine geſchlachtet 
werden. Das Fleiſch derſelben iſt meiſt ſo reichlich 
mit Fett durchſetzt, daß ſeine rote Färbung wenig 
hervortritt, indeſſen darf es keinesfalls bleich aus⸗ 
ſehen und muß zarte Faſern haben, auch ſoll die 
das Fleiſch und Fett bedeckende Schwarte eine hell⸗ 
graue Farbe zeigen. Obwohl ſeit der Einführung 
der behördlichen Fleiſchbeſchau die Trichinengefahr 
ſehr beſchränkt iſt, muß dennoch vor dem Genuß 
von ungenügend gekochtem oder gar ungekochtem 
Schweinefleiſch dringend gewarnt werden, denn eine 
angemeſſene Zubereitung des Fleiſches durch gehöriges 
Kochen und Durchbraten gewährt jedenfalls größere 
Sicherheit als jede mikroſtopiſche Unterſuchung des 
rohen Fleiſches. Zum Braten wie zum Pökeln und 
Räuchern wählt man gewöhnlich Keule und Rücken; 
das Rippenſtück wird im ganzen zu Schälbraten, 
im zerſchnittenen Zuſtande zu Karbonaden verwendet. 
Auch alle anderen Teile des Schweines geben ihres 
Fettgehaltes wegen ganz gute Bratſtücke, jedoch ſind 
z. B. das Kamm⸗ oder Halsſtück ſowie Schulter 
und Bauch, fofern fie nicht zur Wurſtbereitung be⸗ 
nützt werden, gekocht bei weitem ſaftiger als ge⸗ 
braten. Das fette Bauchfleiſch wird auch vielfach 
gepöfeft und geräuchert; Schnauze, Ohren und Füße 
dienen für die beliebten gepökelten Schweins⸗ 
knöchel. — In betreff der Zubereitung des 
12 7 gilt ſorgſam gebratenes und gedämpftes 

leiſch für beſonders leicht verdaulich und nahrhaft; 
gekochtes Fleiſch iſt bei richtiger Bereitungsmethode 
ebenfalls ſehr nahrhaft. Will man ein gutes ſaftiges 
Kochfleiſch bereiten, ſo muß man es ſofort in leb⸗ 
haft ſiedendes Waſſer einlegen, wodurch der Ei⸗ 
weißgehalt der Fleiſchoberfläche gerinnt und das 
Austreten des inneren Fleiſchſafts verhindert wird, 
und dann nach einigen Minuten etwas kaltes Waſſer 
ugieben- Wünſcht man dagegen eine kräftige Fleiſch⸗ 
brilhe herzuſtellen, die man auf obige Weiſe nicht 
erhält, ſo ſetzt man das Fleiſch in kaltem Waſſer 
zu, was erſt allmählich zum Sieden erhitzt wird. 
Das ausgekochte Fleiſch behält immerhin noch einen 
guten Teil ſeines Nährwerts, iſt freilich weniger 
leicht verdaulich, doch giebt es mit Gemüſe oder 
einer pikanten Sauce ein ganz wohlſchmeckendes 
Gericht. — Das gepökelte Fleiſch iſt ſchwer ver⸗ 
daulich, während es in geräuchertem Zuſtande be⸗ 
deutend mehr Verdaulichkeit und Nährwert beſitzt, 
da von den Beſtandteilen des Fleiſches und der 
Fleiſchflüſſigkeit nichts verloren geht, wie beim Pökeln. 


Fleiſch aufzubewahren, ſ. Aufbewahrung. 
Fleiſch⸗Aſpic, ſ. Afpic. 


Fleiſch⸗Auflauf. Man zerläßt 60 Gramm 
Butter in einem Kaſſerol und ſchwitzt zwei bis drei 
feingehackte Chalotten, 70 Gramm würflig geſchnit⸗ 


Fleiſch⸗Crome 


tenen Speck, etwas gehackte Peterſilie, Baſilicum 
und Thymian und zwei Eßlöffel Mehl darin hell⸗ 
gelb, rührt nach dem Erkalten ſechs bis ſieben Eier, 
etwas Salz, geſtoßene Muskatblüte und ½ Kilo⸗ 
gramm feingehackten Kalbsbraten, 50 Gramm ge⸗ 
riebene Semmel und einige Eßlöffel ſüßen Rahm 
hinzu, zieht zuletzt den ſteifen Schnee der Eiweiße 
darunter, füllt die Maſſe in eine fett gebutterte 
Form und bäckt den Auflauf eine Stunde lang, 
worauf man ihn mit einer Champignon⸗ oder 
Sardellen⸗Sauce aufgiebt. 


Fleiſch⸗Becherl, Wiener. Ein Kilogramm gutes 
mageres Rindfleiſch wird in einem Kaſſerol mit 
etlichen Speckſcheiben, Salz, Wurzelwerk, einer 
Zwiebel und einigen Löffeln Fleiſchbrühe weichge⸗ 
dünſtet, dann nebſt vier bis fünf in Milch geweichten 
Mundbroten und 90 Gramm geſchälten Piſtazien 
kleingehackt und im Mörſer geſtoßen. Hierauf rührt 
man 125 Gramm Butter zu Schaum, ſchlägt ſechs 
Eier nach und nach hinein, mengt das Fleiſch, 
etwas Salz, Muskatnuß, die feingeſchnittene Schale 
und den Saſt von einer halben Citrone darunter, 
ſtreicht kleine becherförmige Blechformen mit Butter 
aus, beſtreut ſie mit geriebener Semmel, füllt ſie 
mit der Fleiſchfarce, ſtellt fie in eine Tortenpfanne 
und bäckt die Fleiſch⸗Becherl eine gute halbe Stunde, 
ſtürzt ſie auf eine Schüſſel, garniert ſie mit aus⸗ 
gebackener Peterſilie und giebt ſie mit Trüffel⸗, 
Champignon⸗ oder Tomaten⸗Sauce zu Tiſch. 


Fleiſch⸗Bouletten. Ueberreſte von gekochtem 
und gebratenem Fleiſch werden von allem Fett, ſo⸗ 
wie von Haut und Sehnen reingeputzt und nebſt 
einigen in Butter weichgeſchwitzten Chalotten jein= 
gehackt; ſollen die Bouletten ſchmackhaft und ſaftig 
werden, ſo nimmt man dann dieſelbe Quantität 
rohes gehacktes Fleiſch, am beſten Schweinefleiſch, 
hinzu, weicht ein bis zwei Mundbrötchen in Milch 
und rührt dieſe in etwas zerlaſſener Butter über 
dem Feuer zu einem fteifen Brei ab, den man mit 
dem gehackten Fleiſch, zwei Eiern, etwas Pfeffer 
und Salz, einer Priſe geſtoßenen und geſiebten 
trockenen Kräutern oder gehackter Citronenſchale und 
etlichen feingeſchnittenen Sardellen gehörig vermiſcht. 
Dann formt man runde Klöße aus der Maſſe, 
die man etwas plattdrückt, in zerquirltem Ei und 
geriebener Semmel umwendet und in Butter braun⸗ 
brät, um ſie als Beilage zu Gemüſen zu ver⸗ 
wenden. 


Fleiſchbrühe, ſ. Bouillon. 
Fleiſchbrüh⸗Suppen, ſ. Bouillon⸗Suppen. 


Fleiſch⸗Creme. Man dämpft eine gehackte 
Zwiebel in Butter weich, vermifcht fie mit gehackten 
Fleiſchreſten von Braten oder Kochfleiſch, einem gut⸗ 
gewäſſerten, ebenfalls feingehacktem Hering oder 
einigen Sardellen, etwas Citronenſaft, einem Eß⸗ 
löffel voll Kapern, 1 Löffel zerlaſſener Butter, zwei 
Eiern, 1 Löffel Rahm, 2 Löffeln Fleiſchbrühe, einer 
geriebenen Semmel und einer Priſe Pfeffer (Salz 
bedarf man wegen des Herings nicht), verrührt 
alles zu einer geſchmeidigen Maſſe, die man in 
Kar Butter erhitzt und giebt fie zu Kar⸗ 
toffelbrei. 
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Die verfihiedenen Teile beim zerlegten Srhlachttier. 


Rind, 


1. Hals — 2. Mürber Kamm oder Schulterblatt — 3. Fehlrippen oder Vorderrippeuſtück — 
4. Hohes Roaſtbeef oder Mittelrippe — 5. Flaches Roaſtbeef oder Lendenbraten — 6. Ecke Blume 


oder dickes Roaſtbeef — 7. Schwanzſtück, Blume — 8. Mittelſchwanzſtück oder Hinterſchenkel, 
Kluft — 9. Unterſchwanzſtück — 10. Kugel oder Oberweiche — 11. Dünnung oder Unter⸗ 
weiche — 12. Nachbruſt oder Spitze und ein Teil Dünnung — 13. Bruſt — 14. Blatt, 


Bogen oder Oberarmſtück — 15. Stich, Spitzbruſt oder Wamme — 16—17. Beine — 18. Kopf 
Die Innenſeite 6. 5. 4. 3. enthält das Filet. 


Ralt, 


1. Kopf — 1a. Brägen oder Gehirn (innen) — 1b. Zunge (innen) — 2. Hals — 2a. Kalbs⸗ 

milch — 3. Kamm — 4. Rippenſtück oder Kotelette — 5. Nierenſtück mit Niere und Filet —, 

5a. Niere (iunen) — 5b. Filet (innen) — 6. Schulter — Ga. Bruſtſpitze, darunter weg⸗ 

gehend — 7. Bruſtſtück — 7a, 7b, Te. Lunge, Leber, Herz (Geſchlinge, innen) — 8. Keule — 
9. Bruſt — 10. Beine — 11. Füße. 


l. 


Die verſchiedenen Teile beim zerlegten Schlachttier. 


Bammel. 


1. Kopf — 2. Hals — 3. Bug — 4. Dicke Rippe — 5. Nierenſtück — 6. Rippenſtück oder 
Cotelette — 7. Schulter oder Blatt — 8. Bauchſtück — 9. Keule — 10. Beine. 


ch wein. 


1. Kopf — 1a. Ohren, dazwiſchen: Gehirn — 1b. Rüſſel oder Schnauze — 2. Kamm (bis zum 

punktierten Strich, darüber fetter Speck oder Rückenfett) — 3. Rippenſtück, Carré oder Cotelette — 

4. Hinteres Rippenſtlick oder Märbraten mit der Lende — 5. Vorderkeule oder Bug, Schulterblatt, 

Vorderſchinken — 6. Bauch oder magerer Speck — 7. Schinken oder Keule — 8. Dickbein, 
Eisbein — 9. Spitzbein oder Füße. 


II. 


Kotelettſtück vom Maſtkalbe natürliche Größe 1:3. 


Univerjal» Lexikon der Kochtunſt. Verlag von J. J. Weber in Leipzig. 


II. 


Keule vom Schweine, natürliche Größe 1:4. 


Keule vom Maſtlamme, natürliche Größe 1:4. 


Keule vom Maſtkalbe, natürliche Größe 1:4. 


AUniverſal⸗Lexikon der Kochkunſt. Verlag von J. J. Weber in Leipzig. 


Kamm⸗ und Rückenſtück vom Maſthammel, natürliche Größe 1:4. 


Univerſal⸗Lexiton der Kochkunſt. 


Rücken, Kamm und Schulter (unausgeſchält) vom Schweine, natürliche Größe 1:5. 


Verlag von J. J. Weber in Leipzig. 
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Fleiſch⸗Croquetten. Allerlei Fleiſch-Ueber⸗ 
bleibſel, wie kalter Braten, Schinken, Zunge und 
Geflügel, werden in lleine Würfel geſchnitten und 
nebſt gehackten, in Butter geſchwitzten Champignons 
und Chalotten, etlichen Sardellen, Kräutern, Salz, 
mean und Muskatnuß gut durcheinandergemiſcht, 
in ein Kaſſerol gethan, mit einigen Eßlöffeln weißer 
Coulis übergoſſen und kurze Zeit damit durchge⸗ 
dämpft, worauf man die Sauce mit dem Saft 
einer Citrone abſchärft und mit vier bis ſechs Ei⸗ 
dottern legiert. Dann beſtreut man ein Brett mit 
geriebener Semmel, ſtreicht die Maſſe zwei Finger 
hoch darauf, überſtreut fie dick mit geriebener Sem⸗ 
mel, ſtellt ſie kalt, ſchneidet ſie ſpäter in gleiche 
Teile, die man zu Würſtchen formt, oder ſticht mit 
kleinen Blechformen Halbmonde u. dergl. davon 
aus, wendet dieſelben in Semmelkrumen und bäckt 
ſie in heißer Schmelzbutter; man benützt ſie als 
Beilagen zu Gemüſen oder giebt ſie, mit ausge⸗ 
backener Peterſilie garniert, als Hors d’oeuvre 
nach der Suppe. 


Fleiſch⸗Eſſenz. 1 Kilogramm Kalbfleiſch aus 
der Keule, 1 Kilogramm mageres Rindfleiſch, 1 Kilo⸗ 
gramm rohen Schinken, von dem man die Schwarte 
abſchneidet, und ½ Kilogramm Speck ſchneidet 
man in 4 Centimeter große Würfel, fügt vier in 
Scheiben zerſchnittene Möhren, vier kleine Zwiebeln, 
vier Chalotten, zwei Lorbeerblätter und einen Thy⸗ 
mianzweig hinzu, läßt die Fleiſchſtücke und Gemüſe 
in einem Kaſſerol mit 200 Gramm Butter unter 
öfterem Umrühren bräunlich anbraten, gießt hier⸗ 
auf zwei Flaſchen Madeira und 5 Liter ſchwache 
Bouillon hinzu, würzt dies mit 10 Gramm weißem 
Pfeffer und läßt die Brühe a drei Stunden 
kochen, worauf man ſie durchſeiht und zur Berei⸗ 
tung von Saucen aufbewahrt. Ueber Fleiſch⸗Eſſenz 
aus Wild, Geflügel, Schinken ſ. Eſſenzen. 


Fleiſch⸗Extrakt. So nennt man bie entfettete 
und im Waſſerbade bis zur feſten Konſiſtenz ab⸗ 
gedampfte Fleiſchbrühe aus Ochſenfleiſch, welche ſeit 
1864 nach der Anweiſung des berühmten Chemilers 
Prof. Juſtus von Liebig zu Fray Bentos am La 
Plata in ungeheuren Mengen bereitet und in den 
Handel gebracht wird; dieſer Liebigſche Fleiſch⸗ 
Extrakt bietet den Hausfrauen ein ausgezeichnetes 
Hilfsmittel zur raſchen Herſtellung kräftiger und 
guter Suppen und Saucen und hat, ſich bald in 
jeder Küche unentbehrlich gemacht. Er behauptet 
auch noch immer die erſte Stelle unter den in⸗ 
zwiſchen neu aufgekommenen, ebenfalls recht gut zu 
nennenden Fleiſch-Extraktſorten anderer Herkunft, 
unter denen wir namentlich den von Buſchenthal 
& Co. in Montevideo, den von Kemmerich zu 
Santa Elena in Argentinien und den von Cibils 
in Buenos⸗Ayres anführen wollen. Ein Kilogramm 
Fleiſch⸗Extrakt enthält die löslichen Beſtandteile 
von 45 Kilogramm Ochſenfleiſch, und 30 Gramm 
davon nebſt etwas Salz reichen hin, um 1 Liter 
ſiedendes Waſſer in gute Fleiſchbrühe zu verwandeln; 
da ihm jedoch die Eiweißſtoffe und das Fett fehlen, 
ſo thut man beſſer, den Fleiſch-Extrakt zur Ver⸗ 
beſſerung ſchwacher Fleiſchbrühe oder dünner Saucen 
anzuwenden, denen eine reichliche Meſſerſpitze voll 


Fleiſch⸗Haſe 


Extrakt ſchon einen ſehr kräftigen Geſchmack und 
eine ſchöne braune Farbe verleiht; auch zum An⸗ 
machen von allen Gemüſen und Hülſenfrüchten, 
Ragouts u. dergl. eignet er ſich vortrefflich. Man 
erzielt dabei immerhin eine bedeutende Erſparnis, 
da man viel weniger Fleiſch zur Suppenbereitung 
bedarf; indeſſen läßt ſich auch eine bloß aus Waſſer 
und Wurzelwerk gekochte Brühe mit Hilfe von ein 
wenig Fleiſch⸗Extrakt zu einer vortrefflichen Suppe 
herrichten, ebenſo eine bloß aus Knochen bereitete 
Bouillon, die ſonſt ſchwach, fade und fettig iſt, durch 
Hinzufügung von etwas Extrakt aber den nötigen 
Gehalt und Wohlgeſchmack erlangt. Ueberhaupt 
gehört der Fleiſch⸗Extrakt unſtreitig zu den wichtigſten 
und unentbehrlichſten Hilfsmitteln der modernen 
Kochkunſt und beſitzt dabei den unſchätzbaren Vor⸗ 
teil, daß man ihn bei ſeiner großen Haltbarkeit und 
praktiſchen Verpackung überall mit ſich führen und 
jederzeit zur Hand haben kann. 


Fleiſch⸗Extrakt⸗Suppe nach Liebigs Vorſchrift. 
In 2 Liter kaltes Waſſer thut man 250 Gramm 
ſauber abgewaſchene grobzerſchlagene Rinds- und 
Kalbsknochen oder anſtatt deren 32 Gramm Rinder⸗ 
mark und etwas kleingeſchnittenes Wurzelwerk, läßt 
dies 1—1½ Stunden langſam kochen, gießt die 
Brühe durch, ſetzt 18—20 Gramm Fleiſch⸗Extrakt 
und eine Priſe Salz zu (Knochenbrühe bedarf ſtets 
ſehr wenig Salz), läßt alles noch einmal aufkochen 
und rührt dann den Gries, Eiereinlauf, die Nudeln 
oder was man ſonſt für eine Suppe bereiten will, 
hinein und kocht die Suppe fertig, welche für ſechs 
bis ſieben Perſonen ausreicht und ſo kräftig iſt, 
wie die beſte aus Fleiſch gekochte Bouillonſuppe. 


Fleiſch⸗Gelte, |. Apic. 


Banane Mit dieſem Namen bezeichnet 
man eine bis faſt zu Gelee eingekochte helle Bouillon, 
mit welcher man Fleiſch⸗ oder Fiſch⸗Speiſen glaſiert, 
indem man dieſelben mittels einer Feder oder eines 
Pinſels überſtreicht oder fie damit übergießt, um 
ihnen ein glänzendes Anſehen zu geben. Man be⸗ 
reitet dieſe Fleiſch⸗Glace, indem man einen Kalbs⸗ 
knieknochen, 1—2 Kilogramm Kalbfleiſch und viel⸗ 
leicht zwei alte Tauben oder ein halbes altes Huhn 
mit kaltem Waſſer übergießt und die Brühe langſam 
kochen läßt, bis das Fleiſch weich iſt, wobei man 
den Schaum gut abnimmt. Dann thut man das 
Fleiſch heraus, ſchöpft alles Fett ab, ſeiht die Brühe 
durch, ſchüttet ſie in ein reines Kaſſerol, ſiedet ſie 
raſch unter häufigem Umrühren bis auf den dritten 
Teil ein, ſeiht ſie nochmals durch und kocht ſie ſehr 
langſam unter fortgeſetztem fanften Umrühren, bis 
ſie wie ein Schnürchen vom Löffel läuft und ein 
auf einen Teller geſetzter Tropfen zu Gelce erſtarrt. 
Hierauf füllt man die Glace in eine Büchſe, ver⸗ 
wahrt dieſelbe an einem kühlen Ort und benützt 
ſie gelegentlich zum Beſtreichen von Braten, ge⸗ 
dämpftem Fleiſch, Schinken, Zunge, Geflügel oder 
Fiſchen, was denſelben ein ſehr appetitliches Aus⸗ 
ſehen verleiht. 


er 1 Kilogramm rohes Wildbret⸗ 
fleiſch von den zum Braten nicht geeigneten Stücken 
oder in Ermangelung deſſen Rindfleiſch wird gut 
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Fleiſch⸗Käſe aus gemiſchtem Fleiſch 310 


ausgehäutet und ſamt ½ Kilogramm magerem 
Schweinefleiſch feingehadt, mit einem tiefen Teller 
voll oder ¼ Liter geriebenem und in Butter ge⸗ 
röſtetem Schwarzbrot, ſechs Eiern, 2—3 in Butter 
geſchwitzten und gehackten Chalotten, kleingeſchnit⸗ 
tener Citronenſchale und dem Saſt einer Citrone, 
Salz und ein wenig Pfeffer vermiſcht, mit Fleiſch⸗ 
brühe angefeuchtet und auf ein mit Mehl beſtreutes 
Brett gelegt, wo man der Maſſe ſo gut als mög⸗ 
lich die Geſtalt eines zum Braten zubereiteten Haſen 
giebt, den man mit feinen Speckſtreiſchen ſpickt und 
auf ein fettgebuttertes Papier über einige Quer⸗ 
hölzchen in eine mit Butter ausgeſtrichene Haſen⸗ 
pfanne legt. In die Pfanne kommt noch eine 
kleine Zwiebel, etliche Wacholderbeeren, ein Lorbeer⸗ 
blatt und zwei Citronenſcheiben, worauf man ſie 
in den mäßig heißen Ofen ſtellt und den Fleiſch⸗ 
haſen langſam unter häufigem Begießen mit Butter 
und fettem ſauren Rahm braten läßt. Zu der 
Sauce gießt man nach einiger Zeit etwas Fleiſch⸗ 
brühe und Rotwein, verdickt ſie mit ſaurem Rahm 
und giebt ſie nebſt Salat oder Compot zu dem 
Braten. 


Fleiſch⸗Käſe aus gemiſchtem Fleiſch. Zunächſt 
bereitet man ſich zu deſſen Herſtellung eine helle 
Kraftbrühe, indem man den Boden eines Kaſſerols 
mit 250 Gramm in Scheiben geſchnittenem rohen 
Schinken auslegt, zwei Zwiebeln, zwei Möhren, 
eine Sellerieknolle und einige Peterſilienwurzeln ſo⸗ 
wie ein Kilogramm in Stücke zerſchnittenes Rind⸗ 
fleiſch und ½ Kilogramm Kalbfleisch hinzufügt und 
dies eine Stunde gut zugedeckt über gelindem Feuer 
dünſten läßt. Dann gießt man 8 Liter Waſſer 
an, legt vier abgeſengte und geputzte Kalbsfüße mit 
hinein, bringt alles zum Kochen, ſchäumt gut ab, 
thut Salz, Pfefferkörner, ein Lorbeerblatt, etwas 
friſchen Eſtragon und Majoran daran und kocht 
die Brühe langſam drei volle Stunden, entjettet 
ſie, ſeiht ſie durch, kocht ſie bis zur Hälſte ein, giebt 
ein Glas Weißwein, den Saft einer Citrone und 
eine Priſe geſtoßenen Macis dazu und ſiedet die 
Brühe noch eine halbe Stunde lang ein. Nun 
blanchiert man zwei Kalbszungen und eine große 
Kalbsmilch zehn Minuten in kochendem Waſſer, 
kühlt ſie in kaltem Waſſer ab und befreit ſie von 
aller Haut, legt fie nebſt 2 Kilogramm Kalbfleiſch 
aus einer gut abgelegenen Keule und zwei am Tage 
zuvor geſchlachteten und ſauber gereinigten jungen 
Hähnchen in ein Kaſſerol mit 200 Gramm ſieden⸗ 
der Butter, ſchwitzt alles einige Zeit auf beiden 
Seiten, ohne daß das Fleiſch bräunlich wird, füllt 
ſo viel Kraftbrühe darauf, daß das Fleiſch beinahe 
bedeckt iſt, ſalzt dieſelbe etwas, legt glühende Holz⸗ 
kohlen auf den Deckel des Kaſſerols, nimmt nach 
einer Viertelſtunde die Kalbsmilch, nach einer halben 
Stunde die Hähnchen heraus, läßt das Uebrige 
aber unter häufigem Umrühren und Begießen zwei 
volle Stunden dünſten, in der Brühe erkalten und 
ſchneidet das Fleiſch in zierliche Scheiben. Hierauf 
belegt man den Boden einer runden, gerieften Por⸗ 
zellanform mit einem Stern aus Streifen von 
geräucherter Rindszunge, Kalbsmilchſtücken und 
Trüffelſcheiben, gießt eine Schicht von der mit Ei⸗ 


Fleiſch⸗Käſe von Leber 


weiß geklärten Kraftbrühe darüber, läßt dieſelbe bei⸗ 
nahe erſtarren, miſcht dann das übrige Fleiſch und 
einige friſche, in Butter geſchwitzte zerſchnittene 
Champignons mit ebenſolcher Brühe, thut es in 
die Form, ſtellt ſie bis zum anderen Tage kalt, 
ſtürzt den Fleiſchkäſe auf eine Schüſſel, die man 
mit ausgezackten Citronenſcheiben und friſcher Peter⸗ 
ſilie verziert, und giebt eine Remouladen⸗Sauce, 
eine Orangen⸗ oder eine engliſche Mint= Sauce 
dazu. 


Fleiſch⸗-Käſe von Geflügel. Vier fleiſchige 
junge Hühner, die tags zuvor geſchlachtet, gerupft 
und ausgenommen ſind, werden aus Haut und 
Knochen gelöſt und mit 250 Gramm gekochtem 
Speck und den weichgekochten Hühnerlebern ſehr 
fein gehackt, worauf man dieſe Miſchung mit 200 
Gramm geriebener Semmel und ½¼ Liter fettem 
ſüßen Rahm über dem Feuer verrührt und gehörig 
erhitzt, ohne daß ſie zum Kochen gelangt. Dann 
reibt man 250 Gramm Butter zu Schaum, ſetzt 
allmählich acht Eidotter, die Fleiſchfarce, nach Be⸗ 
lieben auch in Butter gedünſtete Champignons und 
Sardellen, etwas Salz, geſtoßene Muskatblüte, 
weißen Pfeffer und die aus den zerhackten Gerippen 
mit Waſſer und Wurzelwerk bereitete, ſehr kurz 
eingekochte Bouillon zu, ſtreicht alles durch ein 
Sieb und zieht den Schnee der acht Eiweiße dar⸗ 
unter. Eine Porzellanform wird mit geklärter 
Butter ausgeſtrichen, die Maſſe hineingethan, ein 
mit Butter beſtrichenes Papier und ein mit glühenden 
Holzkohlen belegter Deckel darüber gedeckt und die 
Form in kochendes Waſſer geſtellt, wo der Fleiſch— 
käſe eine Stunde langſam kochen muß; man ſer⸗ 
viert ihn mit einer hellen Champignon= oder Trüffel⸗ 
Sauce. — Auf ganz dieſelbe Weiſe läßt er ſich 
aus dem Fleiſch von Rebhühnern und anderem 
Wildgeflügel herſtellen; auch das von alten Tieren 
kann man gut dazu verwenden, wenn man es 
vorher in einer Braiſe weichdämpſt, mit 250 Gramm 
Butter und 125 Gramm rohem Wild- oder Kalb⸗ 
fleiſch im Mörſer ſtampft, durch ein Sieb ſtreicht, 
mit der erkalteten Brühe, acht Eidottern, 180 Gramm 
Parmeſankäſe, Salz, Pfefſer und Muskatnuß ver⸗ 
vermiſcht, die Maſſe ſeſt in eine dick mit Butter 
beſtrichene runde oder viereckige Blechform einfüllt 
und im Waſſerbade garkochen läßt. Am folgenden 
Tage ſtürzt man den Käſe aus der Form, um⸗ 
bindet den Rand mit Papier, gießt geklärte Butter 
oder Fleiſch⸗-Glace darüber, läßt den Käſe erkalten 
und hart werden und ſchneidet ihn in feine Scheiben, 
die man kranzförmig auf einer Schüſſel ordnet und 
mit Aſpic garniert. 


Fleiſch⸗Küſe von Leber. Eine Schweins⸗ oder 
Kalbsleber wird aus Haut und Sehnen geſchabt 
und mit 180 Gramm feingehadtem gekochten Speck, 
drei in Milch geweichten und über dem Feuer zu 
einem Brei abgerührten Mundbroten, 60 Gramm 
gehackten Sardellen, zwei Eiern, zwei in Butter 
eſchwitzten Chalotten, 125 Gramm geriebenem 
Pin ehanſe etwas ſeingehackten Kräutern, Salz, 
Pfeffer und Muskatnuß gut vermiſcht, in eine mit 
Butter ausgeſtrichene Form gethan, mit gebutter⸗ 
tem Papier bedeckt und bei mäßiger Hitze etwa 
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Fleiſch⸗Käſe von Schweinefleiſch 


1½ Stunden gebacken. Nachdem der Käſe in der 
Form erkaltet iſt, taucht man letztere in heißes 
Waſſer, ſtürzt den Käſe auf eine Schüſſel und 
beſtreicht ihn mit Fleiſch⸗Glace. 


Fleiſch⸗Käſe von Schweinefleiſch. Ueberreſte 
von gebratenem Schweinefleiſch oder auch friſches 
Fleiſch werden fein gehackt, mit dem gleichen Ge⸗ 
wicht von gehackter Schweins⸗ oder Kalbsleber, 
160 Gramm gekochtem Speck, drei Eiern, drei zu 
Brei abgebrannten, zuvor in Milch geweichten Mund⸗ 
broten, 70 Gramm Sardellen, 2 — 3 in Butter 
geſchwitzten Chalotten, Salz, Pfeffer, 160 Gramm 
würflig geſchnittener Pökelzunge und etwas gehackter 
Citronenſchale vermengt, in eine mit dünnen Speck⸗ 
ſcheiben ausgelegte Form gepreßt, mit Speckſcheiben 
bedeckt und im Waſſerbade oder im Ofen 1½ 
Stunden gebacken. 


Fleiſch⸗Käſe von Wild. Zwei Kilogramm 
friſches Hirſch⸗, Reh⸗ oder Haſenfleiſch, erſtere beide 
Fleiſcharten vom Rücken oder aus der Keule, werden 
abgelöſt, von Haut und Sehnen befreit und nebſt 
½ Kilogramm gutem Speck ſehr fein gehackt, im 
Mörſer zerſtoßen und durch ein Sieb geſtrichen, 
während man die Knochen kleinſchlägt und mit 
Bouillon und Wurzelwerk ſowie einigen Wacholder⸗ 
beeren i einer kurzen Eſſenz auskocht, die man 
durch ein Sieb zu dem Fleiſch gießt. Drei bis 
vier Chalotten, 8—10 Campignons, einige fein⸗ 
geſchnittene Trüffeln und 125 Gramm würflig 
geſchnittenen rohen Schinken dämpft man in Butter 
völlig weich und ſtreicht alles nach dem Erkalten 
durch ein Haarſieb zu der Farce, die man außer⸗ 
dem mit 160 Gramm geriebenem Parmeſankäſe, 
drei Eidottern, Salz, Pfeffer und einer Meſſerſpitze 
Cayennepfeffer vermiſcht, in eine mit Butter aus⸗ 
geſtrichene Form füllt, oben mit Speckplatten be⸗ 
deckt und im Waſſerbade garmacht. Nachdem der 
Fleiſch⸗Käſe in der Form erkaltet iſt, ſtürzt man 
ihn aus, überſtreicht ihn mit Glace oder geklärter 
Butter und garniert ihn beim Anrichten mit Afpic. 


Fleiſch⸗Kloß, großer. ¼ Kilogramm rohes 
gehacktes Rindfleiſch und ebenſoviel Schweinefleiſch 
nebſt 125 Gramm kleinwürflig geſchnittenem Speck 
werden mit 200 Gramm geriebenem Weißbrot, 
ſechs Eidottern, 125 Gramm gehackten Sardellen, 
2—3 in Butter geſchwitzten Chalotten, Pfeffer, 
Salz, Muskatnuß und etwas Bouillon durchein⸗ 
andergemiſcht, zuletzt der Schnee der ſechs Eiweiße 
hinzugefügt und ein großer Kloß daraus geformt, 
der mit Eiweiß beſtrichen, mit Zwieback beſtreut 
und in einer Tortenpfanne unter häufigem Be⸗ 
gießen mit Butter eine reichliche Stunde gebacken 
oder auch in ein mit Butter beſtrichenes Tuch 
eingebunden und in ſiedendem Salzwaſſer 1¼½ Stun⸗ 
den gekocht wird. Man giebt ihn zu grünem 
Gemüſe oder zu geſchmorten Kartoffeln mit Chan 
pignon⸗, Kapern⸗ oder Sardellen-Sauce. 


ai Ba f. auch Fleiſch-Bouletten. 
Hierzu laſſen ſich die Ueberbleibſel von gekochtem 
und gebratenem Fleiſch aller Art gut verwenden, 
die man mit der gleichen Menge von rohem, ge⸗ 
hacktem Rind⸗ oder Schweinefleiſch vermiſchen muß, 
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Fleiſch⸗Knödelchen, Wiener 


da die aus bloßem gekochten oder gebratenen Fleiſch 
bereiteten Klößchen beim Braten leicht auseinander⸗ 
fallen und überhaupt zu trocken ſchmecken. Auf 
1 Kilogramm Fleiſch, von jeder Sorte die Hälſte, 
rührt man 70 Gramm Butter zu Schaum, mengt 
das Fleiſch, die feingehackte Schale einer halben 
Citrone, nach Belieben auch zwei in Butter weich⸗ 
geſchwitzte Chalotten, zwei geriebene Semmeln, zwei 
bis drei Eier, Salz und einige Löffel Bouillon 
oder Rotwein hinzu und formt längliche Klößchen 
daraus, die man etwas breitdrückt und nochmals 
in geriebener Semmel umwendet, in Schmelzbutter 
ausbäckt oder in der Pfanne brät. Sie werden 
um Gemüſe verſchiedenſter Art garniert oder mit 
grünem Salat, Kartoffelſalat, auch mit einer pikanten 
Sauce und geſchmorten Kartöffelchen aufgetragen. 


Fleiſch⸗Klößchen in die Suppe, ſ. auch Farce⸗ 
Klößchen. 250 Gramm rohes Kalb⸗ oder Rind⸗ 
fleiſch werden von Haut und Sehnen befreit und 
mit 125 Gramm Speck, Nierenfett oder Mark ſehr 
fein gehackt, mit zwei Eiern, etwas Salz, geriebener 
Muskatnuß, 125 Gramm geriebener und mit Milch 
angefeuchteter Semmel, nach Gefallen auch mit 
etwas gehackter Citronenſchale oder Zwiebel fait 
eine halbe Stunde lang nach einer Seite hin ver⸗ 
rührt, worauf man runde oder längliche Klößchen 
aus der Maſſe formt, die man in Fleiſchbrühe oder 
Salzwaſſer kocht und in die Suppe einlegt. Auſtatt 
der geriebenen Semmel kann man auch zwei von der 
Rinde befreite Mundbrote mit Milch oder Bouillon 
anfeuchten, ausdrücken und über dem Feuer zu 
einem ſteifen Brei abrühren, den man mit dem 
Fleiſch und den übrigen Beſtandteilen in einem 
Mörſer zuſammenſtößt. — Ein anderes recht gutes 
Verfahren iſt folgendes: Man rührt 70 Gramm 
Butter mit zwei Eidottern zu Schaum, miſcht ein 
in Milch eingeweichtes und ausgedrücktes Mundbrot, 
250 Gramm geſchabtes Rindfleiſch nebſt 35 Gramm 
ſehr fein gehacktem Nierenfett, einen Eßlöffel Rahm, 
etwas Salz, Muskatnuß und den Schnee der beiden 
Eiweiße hinzu, macht kleine Klößchen aus der 
Maſſe und kocht fie 15—20 Minuten in ſiedender 
Bouillon. 


Fleiſch⸗Klößchen, engliſche. 125 Gramm But⸗ 
ter werden zu Schaum gerührt und drei Eier, 
½ Kilogramm feingehacktes Rindfleiſch, ein tiefer 
Teller voll gekochte, zerdrückte Kartoffeln, Salz, 
etwas geſtoßene Muskatblüte und Gewürznelken 
hinzugemiſcht; das Ganze wird dann mit Waſſer 
oder Bouillon angefeuchtet und zu Klößchen geformt, 
die man in Salzwaſſer kocht und in dalcbig⸗ 
Suppen einlegt. 


Fleiſch⸗Klößſchen, ſchottiſche. / Kilogramm 
Wildbret⸗ oder mageres Rindfleiſch wird mit 250 
Gramm Rindsfett feingehact, mit einem Kochlöffel 
voll Mehl, zwei bis drei Eiern und einigen Löffeln 
Rotwein, ſowie Salz, Pfeffer und Muskatnuß 
vermiſcht, zu Klößchen geballt und dieſelben in 
Butter gebraten, bevor man ſie in die Suppe thut. 


Fleiſch⸗Kuödelchen, Wiener. 250 Gramm ge⸗ 
bratenes Kalbfleiſch werden mit einer in Milch 
geweichten und ausgedrückten Semmel, einer Cha⸗ 


Fleiſch⸗Köpflein, Schweizer 


ſchale ſehr fein zerhackt ſowie mit 70 Gramm zu 
Schaum gerührter Butter, vier Eiern, zwei Löffeln 
ſaurem Rahm, Pfeffer, Salz und einem geriebenen 
Mundbrot gut vermiſcht, worauf man runde Klöß⸗ 
chen daraus macht, dieſelben in Fleiſchbrühe ſiedet, 
auf eine Schüſſel herauslegt, mit geriebenem Par⸗ 
meſankäſe beſtreut, mit heißer zerlaſſener Butter 
übergießt und aufgiebt. 


Fleiſch⸗Köpflein, Schweizer. Zu 1 Kilogramm 
gekochtem, außerordentlich fein gehacktem Rindfleiſch 
miſcht man 125 Gramm gehackten Speck, 5—6 
ausgegrätete gehackte Sardellen und einen Eßlöffel 
voll ebenfalls fein zerſchnittene Kapern, mengt alles 
mit Hilfe von etwas Bouillon ſehr gut durchein⸗ 
ander, drückt die Maſſe in eine beliebige Form, 
die man beſchwert und über Nacht kaltſtellt; am 
folgenden Morgen kippt man die Form auf eine 
Schüſſel aus und übergießt das Köpflein mit kaltem 
aber noch flüſſigem Afpic. 


Fleiſch⸗Kuchen, f. auch Fleiſchkäſe. Man be⸗ 
reitet denſelben von Wildbretfleiſch oder Rindslende, 
kann auch Ueberbleibſel von Braten dazu verwenden, 
miſcht gedünſtete, würflig geſchnittene Gänſeleber, 
Trüffeln, Zunge und Kalbsmilch, einige Löffel 
ſauren Rahm, drei bis vier Eidotter, geſchabten 
Speck, Salz und Pfeffer hinzu, drückt die Farce 
in eine mit Speckplatten belegte Form, bedeckt ſie 
mit Speck, bäckt fie im Ofen oder kocht fie eine 
Stunde im Waſſerbade, wobei man den Deckel mit 

lühenden Kohlen belegt, läßt den Kuchen dann 
ı der Form erkalten, beſchwert dieſelbe mit einem 
Gewicht und taucht ſie vor dem Stürzen in heißes 
Waſſer. Bei dem Anrichten ſchneidet man den 
Kuchen in Scheiben, garniert die Schüſſel mit Afpic 
und giebt ſie mit Eſſig und Oel zum Abendbrot, 
zum Frühſtück oder zum Thee. 


Fleiſch⸗Kuchen von Gäuſeleber. Zwei mittels 
große Gänſelebern dämpft man in Butter, ſtößt 
ſie dann mit zwei hartgekochten Eidottern, in Butter 
geſchwitzten Champignons, Chalotten und Peter⸗ 
ſilie im Mörſer, miſcht würflig geſchnittenen Speck 
und Schinken oder geräucherte Zunge, Salz, weißen 
Pfeffer und geſtoßenen Macis hinzu, drückt die 
Maſſe in die mit Speck ausgelegte Form und 
verfährt wie oben. Ebenſo kann man zwei ge⸗ 
dünſtete Lebern mit zwei in Rotwein oder Bouillon 
eingeweichten Mundbroten und drei rohen Eidottern 
ſtoßen, 70 Gramm würflig geſchnittenen Speck, 

eſchnittene weichgekochte Trüffeln, Salz und Pfeffer 
bgmiſcen. 


Fleiſch⸗Kuchen, marmorierter. Ein Kapaun 
oder zwei junge Hühner werden halbgar gebraten 
und das Fleiſch davon abgelöſt; zu gleicher Zeit 
kocht man eine Kalbsmilch, einen Ochſengaumen, 
eine geräucherte Zunge, zwei Schweinsohren und 
250 Gramm mageres geräuchertes Schweinefleisch 
oder Schinken, ſchueidet ſämtliches Fleiſch nach dem 
Auskühlen wie feine Nudeln, ſchwitzt Peterſilie, 
Chalotten und Champignons in Butter, ſchüttet 
das Fleiſch hinzu, würzt es mit Salz und Pfeffer, 
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lotte oder Zwiebel, etwas Peterſilie und Citronen⸗ 


Fleiſch⸗Kugel auf israelitiſche Art 


fügt 250 Gr. würflig geſchnittenen Speck, einige 

Stücke feingehackte Kalbs⸗ oder Gänſeleber und 

zwei Eidotter wie einige Löffel Bechamel⸗Sauce 

bei, verrührt alles kurze Zeit über dem Feuer, 

füllt es in eine mit Speck ausgelegte Form, bäckt 

2 115 Stunde im Ofen und läßt den Kuchen 
alten. 


Fleiſch⸗Kugel mit Krebſen. 1¼ Kilogramm 
Rindslende oder ſehr ſaftiges Fleiſch von der Ober⸗ 
ſchale werden von Haut und Sehnen befreit, mit 
250 Gramm Nierenfett ſehr fein gehackt oder ge⸗ 
mahlen, mit drei Eiern, zwei geriebenen Semmeln, 
etwas fettem ſüßen Rahm, Salz, weißem Pfeffer 
und ein wenig geriebener Muskatnuß vermiſcht, zu 
einem ziemlich ſoliden Teige verrührt und zu einer 
großen Kugel geformt, die man in ein mit Speck⸗ 
ſcheiben ausgelegtes Kaſſerol thut und bis zur 
Hälfte mit kräftiger Fleiſchbrühe übergießt. Dann 
deckt man das Kaſſerol gut zu, läßt die Kugel 
langſam bei gelindem Feuer gardämpfen und dreht 
ſie mehrmals um, damit ſie von allen Seiten 
gleichmäßig durchkocht. Nach 1 — 1½ Stunden 
ſticht man einmal mit der Spicknadel binein, und 
wenn kein rötlicher Saft mehr herausdringt, die 
Kugel demnach völlig gargekocht iſt, nimmt man 
ſie vorſichtig heraus, legt ſie auf eine Schüſſel und 
läßt ſie warm ſtehen. Inzwiſchen hat man ein 
Schock Krebſe in Salzwaſſer gekocht, das Fleisch 
der Scheren und Schwänze ausgebrochen, mit 
gleicher Farce wie zu der Kugel oder mit einer 
Semmelfarce gefüllt und in der Krebsbrühe gekocht. 
Die Fleiſchbrühe, in der die Kugel gedämpft wurde, 
entfettet man, verdickt ſie mit einer Mehlſchwitze 
und kocht ſie mit 125 Gramm Krebsbutter kurz 
ein. Bei dem Anrichten thut man in die Mitte 
der Schüſſel das ausgelöſte Krebsfleiſch, ringsherum 
die in zierliche Scheiben zerſchnittene Kugel und 
um dieſe die Krebsnaſen, worauf man Krebs⸗ 
Sauce darüber gießt. 


Fleiſch⸗Kugel auf israelitiſche Art. ¼ Kilos 
gramm gehacktes rohes Rindfleiſch wird mit 125 Gr. 
ſeingeſchnittenem Rindsfett, zwei geriebenen Semmeln, 
zwei bis drei feingehackten Zwiebeln und einer Zehe 
Knoblauch, zwei Eiern, Salz, Pfeffer, geſtoßenem 
Piment und einer Priſe getrocknetem Majoran und 
Thymian tüchtig durcheinandergeknetet, zu einer 
großen Kugel geformt und mit der in Waſſer 
eingetauchten Hand glattgeſtrichen. Man legt die 
Kugel in einen Topf mit ſiedendem Waſſer, ſtellt 
denſelben gut zugedeckt über ein gelindes Kohlen⸗ 
feuer und läßt ihn vier Stunden ſehr leiſe fort⸗ 
kochen, bis das Waſſer beinahe eingekocht ift, dann 
nimmt man die Kugel heraus und verdickt die 
Brühe mit etwas geröſtetem Mehl. Häufig thut 
man in die Fleiſchkugel auch Gries, ſtreut über 
das etwas ausgebreitete, 75 ½ Kilogranım 
Fleiſch nebſt 125 Gramm Fett zuerſt 125 Gramm 
Gries, mit dem das Fleiſch tüchtig verknetet wird, 
bevor die übrigen Zuthaten — zwei bis drei Eier, 
wei gehackte Zwiebeln, eine Zehe Knoblauch, eine 
5 Waſſer geweichte und ausgedrückte Semmel, Salz, 
Pfeffer und Piment — hinzukommen. Dieſe mit 
Gries vermiſchte Kugel muß fünf bis ſechs Stunden 


Fleiſch⸗Mus, engliſches 


langſam in reichlichem Waſſer kochen und man 
giebt ſie ſamt der übrigen, etwas verdickten Brühe 
mit Salzkartoffeln zu Tiſch. 


Fleiſch⸗Mus, engliſches. /, Kilogramm ſaſtiges 
rohes Rindfleiſch wird feingeſchabt, von Haut und 
Sehnen gelöſt und in 90 Gramm kochende Butter 
gerührt, mit dem Saft einer halben Citrone und 
etwas Salz und Cayennepfeffer gewürzt und, ſowie 
es nicht mehr rot ausſieht, ſofort in eine erwärmte 
Schüſſel gethan und zu Kartoffelbrei oder Salz⸗ 
kartoffeln verſpeiſt. 


Fleiſch⸗Pain, ſ. Fleiſch⸗Kuchen und Fleiſch⸗Käſe. 


Fleiſch⸗Paſtete, gewöhnliche. Eine tiefe Schüſſel, 
eine Paſtetenform oder eine Auflaufform von Por⸗ 
zellan oder Steingut wird mit Butter beſtrichen 
und aus 250 — 375 Gramm Mehl (je nach der 
Größe der Form), 200 Gramm Butter, Salz, 
einem Ei und etwas kaltem Waſſer ein Butterteig 
bereitet, den man im Kalten gut durcharbeitet und 
zuletzt meſſerrückenſtark aufrollt. Bäckt man die 
Paſtete in einer Schüſſel, ſo ſetzt man einen drei 
Finger breiten Teigſtreifen als Rand darauf, wäh⸗ 
rend man eine Form ganz damit auslegt; dann 
breitet man eine Schicht Speckſcheiben auf den 
Boden, ſtreicht eine Fleiſchfarce (f. Farce) darüber, 
legt beliebige Reſte von gebratenem Geflügel oder 
anderem, in kleine Stücke zerſchnittenem Fleiſch, mit 
Speck und Citronenſcheiben, auch in Butter ge⸗ 
ſchwitzten fines herbes vermiſcht, zierlich darauf, 
ſtreicht oben darüber wieder eine Lage Farce, bedeckt 
dieſe mit Speckſcheiben und einem Teigdeckel, in 
dem man eine kleine Oeffnung anbringt, und bäckt 
die Paſtete bei mäßiger Hitze 2 — 2½ Stunden, 
gießt hierauf durch die Oeffnung etwas Kraftbrühe, 
Trüffel⸗Sauce, Champignon⸗ oder Kapern⸗Sauce 
hinein und ſerviert die übrige Sauce dazu. — 
Noch einfacher ſtellt man eine ſolche Paſtete her, 
indem man ſie nur mit einer beliebigen pikanten 
und mit Rahm oder Bouillon angefeuchteten Farce 
(f. d.) füllt, mit einem Deckel von Butterteig ver⸗ 
ſieht, den man mit Ei beſtreicht und dann eine 
Stunde bäckt. 


Fleiſch⸗Paſtetchen, kleine. Kleine Paſteten⸗ 
förmchen werden mit einem meſſerrückendick aus⸗ 
gerollten Blätterteig ausgefüttert und mit einer 
beliebigen Fleiſchfarce gefüllt, worauf man einen 
Teigdeckel darüberlegt und die Paſtetchen auf einem 
Blech bei mäßiger Hitze eine reichliche Viertelſtunde 
bäckt. Noch häufiger ſticht man mit einem Wein⸗ 
glaſe aus dünn aufgerolltem Butterteig runde Böden 
aus, belegt die eine Hälfte derſelben mit einem 
kleinen Löffel voll Farce, deckt die anderen Teigböden 
darüber, drückt ſie an den Rändern feſt zuſammen, 
überſtreicht die Deckel mit geſchlagenem Ei, bäckt 
ſie auf einem Blech etwas über zehn Minuten und 
ſerviert ſie dann warm zu klarer Bouillon. 


Fleiſch⸗Pfanzel in die Suppe. 90 —100 Gr. 
abgeſchälte Semmel werden in Scheiben geſchnittten, 
mit Milch übergoſſen und nach etwa zehn Minuten 
leicht ausgedrückt, auf dem Feuer zu einem trockenen 
Brei abgerührt und einſtweilen beiſeite geſtellt. 
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Fleiſch⸗Pudding, engliſcher 


Hierauf reibt man 100 Gramm Butter zu Schaum, 
miſcht nach und nach drei ganze Eier und 250 
bis 300 Gr. ſehr feingehacktes gebratenes Fleiſch, 
ſei es nun von Wildbret, Rind⸗ oder Kalbsbraten, 
Geflügel oder mehreren dieſer Fleiſchſorten unter⸗ 
einander, Salz, eine Priſe weißen Pfeffer und 
Muskatnuß ſowie den Semmelbrei hinzu, ſchüttet 
die Maſſe in eine mit Butter ausgeſtrichene flache 
Pfanne oder eine viereckige, flache Blechform, ſtreicht 
die Oberfläche glatt, ftellt das Pfanzel auf einen 
Dreifuß in eine ſehr gelind erwärmte Ofenröhre 
und bäckt es langſam gut durch, ſtürzt es aus, 
ſchneidet es in zolllange Würfel und läßt es 2—3 
Minuten in der ſiedenden Bouillon aufkochen. 


Fleiſch⸗Plätzchen, kurländiſche. 1 Kilogramm 
rohes Rind⸗, Schweine⸗ oder Lammfleiſch werden 
mit 180 Gramm Nierenfett fein gehackt und mit 
einem Ei, ¼ Liter ſaurem Rahm, fünf bis ſechs 
Eßlöffel voll geriebenem Weißbrot, etwas Salz 
und ein wenig geſtoßenem Pfeffer, Piment, Ingwer 
und Macis gemiſcht, zu runden, breitgedrückten 
Kuchen von der Größe einer Cotelette geformt und 
in Butter gebraten, wobei man ſie einigemal um⸗ 
wendet. Nachdem man ſie aus der Pfanne genommen, 
gießt man etwas heißes Waſſer zu der Sauce, 
und wenn dasſelbe völlig verdampft iſt, wird die 
Sauce mit ¼ Liter ſaurem Rahm dicklich gekocht 
und über den Fleiſch⸗Plätzchen aufgegeben. 


Fleiſch zu pökeln, ſ. Einpökeln. 


Fleiſch⸗Pudding. Zu 1— 1½½ Kilogramm 
rohem oder gebratenem, feingehacktem Fleiſch einer 
oder verſchiedener Art (übrigem Wild⸗, Rinder⸗ 
oder Kalbsbraten oder auch ſaftigem rohen Rind⸗ 
fleiſch mit 250 Gr. gehacktem Nierenfett) miſcht 
man fünf Eßlöffel geſchmolzene Butter, fünf ganze 
Eier, zwei Dotter, einige Löffel fetten ſüßen Rahm, 
zwei geriebene Mundbrote, die ſeingeſchnittene Schale 
einer halben Citrone, etwas Salz, Pfeffer, Mus⸗ 
katnuß und eine gehackte, weichgedünſtete Trüffel, 
rührt alles ſehr gut durcheinander, füllt es in eine 
butterbeſtrichene Form und kocht es 2¼ Stunden 
im Waſſerbade. — Oder man reibt 125 Gramm 
Butter zu Schaum, rührt nach und nach ſechs 
Eidotter, 1 Kilogramm feingehacktes Fleiſch, zwei 
geriebene Mundbrote, eine Obertaſſe voll Rahm, 
die Schale einer halben Citrone, Salz, Pfeffer, 
Muskatnuß und den Schnee der ſechs Eiweiße 
hinzu, ſchüttet die Maſſe in eine mit Butter beſtrichene 
und mit Semmel ausgeſtreute Form und bäckt den 
Pudding auf dem Dreifuß 1¼ — 2 Stunden, ſtürzt 
ihn aus und giebt ebenſo wie zu dem obigen eine 
Sardellen⸗, Trüffel⸗ oder Madeira⸗Sauce dazu. 


Fleiſch⸗Pudding, engliſcher. 125 Gr. Butter 
werden ſchaumig gerieben, mit ſechs bis acht ganzen 
Eiern, einigen Löffeln Rahm, 1 Kilogramm rohem 
geſchabten Rindfleiſch, einer gehackten Chalotte, der 
Schale einer halben Citrone, 90 Gr. in Waſſer 
geweichtem und ausgedrücktem Weißbrot, ſieben 
bis acht ſeingehackten Sardellen, einigen in Butter 

edünſteten, kleingeſchnittenen Champignons, Salz, 
Pfeffer und Muskatnuß gehörig vermengt und zu 
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einem Ballen geformt, den man in ein mit Butter 
beſtrichenes Tuch einknüpft, 1½ —2 Stunden in 
ſiedendem Waſſer kochen läßt und mit einer pikanten 
Sauce zu Tiſch giebt. 


Fleiſch⸗Salat. Hierzu laſſen ſich allerhand 
Ueberreſte von gebratenem, ja ſelbſt von ſaftigem 
gekochten Fleiſch vortrefflich verwerten, vorausge⸗ 
ſetzt daß ad bald nach dem Erkalten zubereitet 
wird. Am beſten eignen ſich Kalbsbraten, Hirſch⸗ 
und Rehbraten, auch Rinderbraten und ſelbſt gekochtes 
Rindfleiſch dazu; man ſchneidet das Fleiſch, welches 
ſorgſam von Fett, Haut, Knorpeln u. dergl. ge⸗ 
ſäubert wird, in nicht allzukleine Würfel, miſcht 
je nach dem Verhältnis der Menge des Fleiſches 
90—125 Gramm gewäſſerte, ausgegrätete und in 
Heine Streiſchen geſchnittene Sardellen, auch ſtatt 
deren einen ebenſo behandelten guten Hering, einige 
Eßlöffel voll Kapern, etliche ebenfalls würflig ge⸗ 
ſchnittene ſaure Gurken oder Eſſiggurken, nach Be⸗ 
lieben auch, namentlich an Rindfleiſch, eine bis 
zwei gehackte Chalotten hinzu, ſalzt wenig wegen 
der darin enthaltenen Sardellen, nimmt reichlich 
feines Speiſeöl und Weineſſig oder Eſtragoneſſig jo 
viel, als zum gehörigen Anſäuern erforderlich iſt, 
außerdem einige Meſſerſpitzen voll Pfeffer, mengt 
den Salat ſehr gut und garniert ihn dann mit 
Schnitten von hartgekochten Eiern, Pfeffergürkchen, 
kleinen, in Eſſig eingemachten Champignons und 
Bohnen, Streifen von geräucherter Zunge, geräucher⸗ 
tem Lachs, Sardellen oder Bricken. Nach Belieben 
kann man ihn auch mit einer Salat⸗Sauce an⸗ 
machen, die man aus etlichen hartgekochten Ei⸗ 
dottern, welche nach und nach mit Provenceröl, 
etwas Senf, Eſtragoneſſig, Salz und Pfeffer vers 
rührt werden, herzustellen pflegt. Ueber andere 
Arten von Fleiſch⸗Salat ſ. die Artikel Italieniſcher 
Salat, Ruſſiſcher Salat, Rindsmaul⸗Salat ꝛc. 


Fleiſch⸗Schmarrn. Drei bis vier Semmeln, 
von denen man die Rinde abgeſchnitten hat, ſchneidet 
man in feine Scheiben, ſchüttet ½ Liter Milch, mit 
drei ganzen Eiern und einer Priſe Salz abgequirlt, 
darüber, läßt die Semmel gut darin auſweichen, 
miſcht feingehackten Kalbsbraten, womöglich auch 
eine gebratene Kalbsniere hinzu, ſchüttet die Maſſe 
in 60 Gramm heiße Butter, läßt ſie auf ziemlich 
ſcharfem Feuer unten braunbraten, dreht fie mit 
einer Schaufel um und zerreißt den Schmarrn mit 
zwei Gabeln in große Brocken, worauf man ihn 
ſofort zu Tiſch giebt und meiſt zu grünem Salat 
ſerviert. 


Fleiſch⸗Strudel. Einen möglichſt ſein aus⸗ 
gezogenen Strudelteig (f. d. ſowie Apfel-Strudel, 
Chocoladen Strudel ꝛc.) beſtreicht man mit zwei 
zerquirlten Eiern, beſtreut ihn mit gehacktem Fleiſch, 
namentlich Bratenreſten, die man mit fines herbes 
oder auch bloß mit einigen gehackten Chalotten 
und Peterſilie in Butter gedünſtet hat, rollt den 
Teig leicht zuſammen, dreht ihn ſchneckenförmig 
und kocht ihn in einem langen Caſſerol mit etwas 
ſiedender Milch oder überſtreicht ihn mit Ei und 
bäckt ihn auf einem Blech. 


Fleiſchvögel, ſchwäbiſche. Von einer Kalbs⸗ 
keule ſchneidet man je nach Bedarf 1—2 Kilo⸗ 
gramm Fleiſch ab, zerteilt dasſelbe in handgroße 
Schnitten wie zu Schnitzeln, klopft ſie gut, ſalzt 
ſie ein wenig und beſtreicht ſie fingerdick mit einer 
pikanten Fleiſchfarce oder mit in Butter geſchwitzten 
fines herbes, auch bloß mit gehackten Chalotten, 
Peterſilie und Speckwürfeln, die in Butter weich⸗ 
gedünſtet ſind. Dann rollt und bindet man die 
Schnitten feſt zuſammen, ſpickt ſie mit ſeinen Speck⸗ 
ſtreifen, legt ſie in ein Kaſſerol mit 125 Gramm 
Butter, einer Zwiebel, zwei Möhren, einem Lorbeer— 
blatt, zwei Citronenſcheiben ſowie etlichen Pfeffer⸗ 
und Gewürzkörnern, dünſtet ſie darin weich, nimmt 
ſie heraus, entfettet die Brühe, rührt einen Löffel 
Mehl hinein, gießt ein Glas Weißwein und etwas 
Bouillon zu, kocht dies zuſammen zehn Minuten 
auf, ſeiht die Sauce durch, läßt ſie mit 30 Gr. 
Kapern oder 50 Gramm 2 Sardellen noch⸗ 
mals aufwallen und gie t ſie über den von den 
Fäden befreiten Fleiſchvögeln auf; ebenſo paßt eine 
Gurken⸗ oder Champignon⸗Sauce dazu. 


Fleiſch⸗Wandel, öſterreichiſche. ) Kilogramm 
Rindslende, ½ Kilogramm Kalbfleiſch und ½ Kilo⸗ 
gramm Schinken werden feingehackt oder in Würfel 
geſchnitten, mit drei Eiern, 125 Gramm Butter, 
wei Eßlöffeln voll gehackter Peterſilie, Salz und 

jeffer vermiſcht, in eine butterbeſtrichene Wandel 
(Reifform) gefüllt und langſam bei gelinder Hitze 
1½ Stunden gebacken, um fie zu Gemüſen ver⸗ 
ſchiedener Art aufzutragen. 


Fleiſch⸗Zwieback. Derſelbe beſteht aus dem 
eingedampften Fleiſchſaft von Rindfleiſch, das man 
zuvor von Knochen und Fett befreit hat; die dicklich 
eingekochte Brühe wird mit Weizenmehl vermiſcht, 
zu einem Teige geformt, in Zwiebackformen gelegt 
und bei mäßiger Hitze im Backofen gebacken. 
Dieſer äußerſt dauerhafte, von Gail Borden aus 
Galveſton in Nordamerika erfundene Zwieback 
eignet ſich vortrefflich zur Verproviantierung von 
Soldaten im Kriege und für Schiffsmannſchaften, 
da er ſowohl zu Gemiifen gegeſſen als zu Suppen 
cuil werden kann und reichlichen Nahrungsſtoff 
enthält. 


Fletſch. Eine Art Rotwein-Punſch, zu deſſen 
Herſtellung man die gelbe Schale von drei Citronen 
auf 375 Gramm Zucker abreibt, worauf man den 
Zucker zerſchlägt, in eine Terrine legt und mit 
2Liter ſiedendem Waſſer und 3 Liter heißgemachtem 
Rotwein übergießt und den Punſch ſerviert, ſobald 
der Zucker gehörig zergangen iſt. 


Fleurons. Man rollt einen ungeſüßten Butter⸗ 
teig meſſerrückendick aus und ſticht mit einem Blech⸗ 
ausſtecher halbmond⸗ oder blumenförmige Teigſtücke 
ab, die man auf ein mit Waſſer benetztes Back⸗ 
blech legt, mit Ei beſtreicht und in einem ziemlich 
heißen Ofen zu ſchöner Farbe bäckt, um ſie zur 
Garnierung von Fricaſſkes, Ragouts und ähnlichen 
Speiſen zu verwenden an der Stelle eines auf⸗ 
geſetzten Schüſſelrandes von Blätterteig. 
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Flib. 1¼ Liter leichtes dunkles oder helles 
Bier werden mit etwas ganzem Zimt, einem kleinen 
Stückchen Ingwer, zwei bis drei Nelken und etwas 
Citronenſchale zum Kochen gebracht; inzwiſchen 
zerquirlt man vier Eidotter mit einem reichlichen 
Weinglaſe Rum oder Arak, 2—3 Eßlöffeln Zucker 
und einem kleinen Löffel Kartoffelmehl, verrührt 
dies mit dem Bier, ſchüttet dasſelbe ein paarmal 
in zwei Gefäßen hin und her, gießt es zuletzt durch 
ein Sieb, damit die Gewürze zurückbleiben, und 
trägt es in Taſſen auf. 


Flieder oder Hollunder, franz. sureau, engl. 
elder. Der gewöhnlich ſtrauchartige, oft aber auch 
zu einem ſtarken Baume gedeihende gemeine Flieder 
(Sambucus nigra) wächſt in ganz Europa und 
auch in Nordaſien wild, gedeiht faſt in jedem 
Boden, liebt aber vorzugsweiſe einen etwas ge⸗ 
ſchützten Stand und beſitzt eine außerordentliche 
Fortpflanzungs⸗ und Vermehrungskraft, da bei⸗ 
nahe jedes Samenkorn aufgeht und jeder Steckling 
Wurzel ſchlägt. Die gefiederten Blätter und die 
weißen, in großen Afterdolden beiſammenſtehenden 
Blüten haben einen ſtarken, eigentümlichen und 
nicht ſehr angenehmen Geruch, die ſchwarzroten 
Beeren ſchmecken ſüßſäuerlich. Die Blüten und 
Beeren, ja ſelbſt Rinde und Wurzel finden viel⸗ 
fache Anwendung als Hausmittel wie auch in der 
Arzneikunde, namentlich dienen ſie als ſchweiß⸗ 
treibende, eröffnende Mittel und als Beſtandteile 
zu erweichenden Umſchlägen, auch der Saft der 
jungen Blätter wurde früher als Mittel gegen die 
Waſſerſucht benützt. Für die Küche gebraucht man 
ebenfalls Blüten wie Beeren zur Herſtellung von 
verſchiedenen Speiſen, Suppen und Getränken; 
die jungen Blattſproſſen werden hier und da, 
namentlich in England, als Salat gegeſſen, doch 
iſt dies wegen ihrer purgierenden Wirkung nicht 
ratſam. 


Fliederblüten, gebackene. Man pflückt die 
voll aufgeblühten Dolden bei trockenem, ſonnigem 
Wetter, ſpült ſie in friſchem Waſſer ab, unterſucht 
genau, ob ſich keinerlei Inſekten daran befinden, 
taucht fie in einen verfügten Ausbacketeig (f. d.) 
ein, bäckt ſie einzeln in heißer Schmelzbutter aus, 
beſtreut ſie mit Zucker und Zimt und giebt ſie 
ſofort auf. 


Flieder⸗Brandy, engliſcher. Die völlig reifen 
Beeren werden von den Stielen gepflückt, in einer 
Preſſe ausgepreßt und der Saft durch mehrere 
übereinandergelegte Haartücher geſeiht, worauf man 
ihn mit Zucker und einigen Gewürznelken auflocht, 
nach dem Erkalten mit Malz⸗Branntwein verſetzt 
(auf je 20 Liter Saft rechnet man 2 Liter Brannk⸗ 
wein) und in einem Fäßchen im Keller aufbewahrt. 


Flieder⸗Compot. Sehr reife Fliederbeeren 
werden von den Stengeln befreit, gewaſchen, mit 
ſehr wenig Waſſer und dem nötigen Zucker ſowie 
einigen reifen, ausgekernten Pflaumen in einem 
Kaſſerol zum Feuer geſetzt und zwei Stunden 
langſam gekocht. Hierauf röſtet man zwei geriebene 
Semmeln in Butter, ſchüttet ſie zu dem Flieder 
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und läßt alles nochmals aufkochen, reibt das Compot 
durch ein Sieb, ſiedet es noch dicker ein und giebt 
es erſt nach völligem Erkalten zu Tiſche. 


Flieder⸗Eſſig. Man füllt eine Flaſche mit 
friſchgepflückten Fliederblüten, gießt fo viel Wein⸗ 
eſſig darüber, als die Flaſche zu ſaſſen vermag, 
und läßt ſie ſo vierzehn Tage lang in der Sonne 
oder an einem warmen Orte ſtehen, worauf man 
den Eſſig durchſeiht und zum Gebrauch in kleine 
Flaſchen füllt; man benützt dieſen Eſſig in Eng⸗ 
land und Frankreich viel zu Fiſchgerichten. 


Flieder⸗Ketchup, engliſcher. ¼ Liter reife 
abgebeerte Fliederbeeren thut man in einen Stein⸗ 
topf, übergießt fie mit ¼ Liter kochendem Wein⸗ 
eſſig und ſtellt ſie über Nacht in einen lauwarmen 
Ofen, ſchüttet am folgenden Morgen den Eſſig ab, 
ohne die Beeren zu preſſen, kocht denſelben mit 
30 Gramm Chalotten, einem Blatt Macis, einem 
zolllangen Stückchen Ingwer, einigen Nelken und 
einem Theelöffel voll Pfeſfertörnern 6—8 Minuten 
lang, läßt ihn erkalten, füllt ihn nach dem Er⸗ 
kalten ſamt den Gewürzen in Flaſchen und benützt 
ihn zu Fiſch⸗Saucen. 


Flieder⸗Milch. Von den Stengeln gepflückte 
Fliederblüten wirft man in ſiedende Milch, läßt 
ſie einige Minuten ziehen, gießt die Milch durch 
ein Sieb, würzt ſie mit Zucker und einer Meſſer⸗ 
ſpitze Salz, quirlt ſie mit mehreren Eidottern ab, 
ſchüttet ſie in eine Terrine, ſetzt von dem mit 
Zucker zu Schnee geſchlagenen Eiweiß Klößchen 
darauf, die man mit Zucker und Zimt beſtreut, 
und deckt die Terrine dann raſch zu, damit die 
Schneeklößchen in dem Dampf der warmen Milch 
gargemacht werden. Zuweilen giebt man dieſe 
Flieder⸗Milchſuppe warm, meiſtens aber kalt auf. 


Flieder⸗Mus. Die von den Stielen befreiten, 
ſehr reifen Beeren werden gewaſchen und dann mit 
ſehr wenig Waſſer in einem Kaſſerol oder Keſſelchen 
über gelindem Feuer kurze Zeit gekocht, wobei man 
ſie mit einem Holzlöffel fleißig umrührt und zer⸗ 
drückt; dann preßt man den Saft durch ein Tuch 
oder Haarſieb, kocht ihn mit Hinzufügung einer 
beliebigen Menge Zucker unter ſtetem Rühren bis 
zur Sirupdicke ein, füllt ihn in kleine Steinbüchſen 
und bindet dieſe nach dem Erkalten gut zu. Man 
benützt dieſes Mus, welches durch zu ſtarkes Ein⸗ 
dicken einen bitteren Geſchmack erhalten würde, zur 
Bereitung der von vielen gern gegeſſenen Flieder⸗ 
Suppe (auch Schibicken⸗Suppe genannt) oder als 
ſchweißtreibendes, ſchwach purgierendes Mittel. 


Flieder⸗Saft. Die mit ſehr wenig Waſſer zu⸗ 
geſetzten Fliederbeeren werden unter fleißigem Um⸗ 
rühren und Zerdrücken kurze Zeit gekocht, worauf 
man den Saft herauspreßt und ohne längeres Ein⸗ 
ſieden in kleine Flaſchen füllt, die man gut verkorkt 
und verſiegelt. 


Flieder⸗Suppe. Friſchgepflückte, ſehr reife 
Fliederbeeren (zu einer Suppe für 4—5 Perſonen 8—9 
Beerendolden gerechnet) werden abgebeert, gewaſchen, 
in einem irdenen Kaſſerol mit ganzem Zimt, Citronen⸗ 
ſchale und ſo viel Waſſer, daß ſie davon bedeckt 
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find, langſam eine halbe Stunde gelocht, durch ein 
Sieb geſtrichen und mit dem nötigen Zucker, 1 Liter 
heißem Waſſer, einer Priſe Salz und einem Stückchen 
Butter wieder zum Kochen gebracht, worauf man 
die Suppe mit einem Löffel voll Kartoffelmehl, 
das man in ein reichliches Glas Weißwein ein⸗ 
gerührt hat, abquirlt und über geröſteten Semmel⸗ 
würfeln anrichtet. — Ein anderes Verfahren beſteht 
darin, daß man die Beeren gleich mit 1-1 ½ Liter 
Waſſer zerkocht, dann durchſchlägt, mit Zucker, Zimt 
und Citronenſchale würzt, mit einer hellgelben 
Mehlſchwitze einbrennt, gut damit verkochen läßt 
und zuletzt mit / Liter ſüßem Rahm abzieht und 
über geröſteten Semmelwürfeln aufgiebt. — Häufig 
verkocht man auch geſchälte und in Stücke zer⸗ 
ſchnittene Aepfel, Birnen oder Pflaumen damit und 
in Holſtein verdickt man die Suppe mit Hafer⸗ 
grütze, Sago oder Reismehl. 


Flieder⸗Wein. Dreizehn Kilogramm gut ab⸗ 
555 reife Fliederbeeren werden eine Stunde lang 
n 50 Liter Waſſer gekocht, wobei man 30 Gramm 
Piment und 60 Gramm Ingwer hinzufügt; hierauf 
ſchüttet man 22 Kilogramm Zucker in einen Bottich, 
ſeiht die Flüſſigkeit durch, preßt allen Saft aus 
den Beeren und ſchüttet dies über den Zucker, thut 
125 Gramm Eremortartari dazu, läßt die Flüſſig⸗ 
leit fo zwei Tage ſtehen, füllt fie dann in ein 
Faß, deckt einen Ziegelſtein über das Spundloch 
und rührt den Wein jeden zweiten Tag einmal um. 
Wenn die Gärung vollendet iſt, gießt man 2—8 Liter 
Franzbranntwein hinzu, verſpundet das Faß und 
zieht nach vier Monaten den Wein auf Flaſchen. 


Flöbbe, oſtpreußiſche. */, Liter friſche ſüße 
Milch und ebenſoviel leichtes Bier, beides kalt, 
werden durch Hin⸗ und Hergießen gut vermiſcht 
und mit dem nötigen Zucker nach Belieben verſüßt. 


Florentins. Eine Art lleiner Blätterteig⸗ 
Törtchen mit verſchiedenartiger Fülle; man ſticht 
3. B. nicht zu dünn aufgerollten Blätterteig mit 
einem Blech-Ausſtecher in beliebigen länglichen oder 
runden Formen aus, beſtreicht dieſe Teigſtückchen 
mit Reineclauden⸗ oder Aprikoſen⸗Marmelade und 
bäckt ſie auf einem Blech in einem mäßig heißen 
Ofen. Wenn ſie aus dem Ofen kommen, läßt 
man die Florentius ein wenig auskühlen, bedeckt fie 
mit einer ſtarken Lage von gezuckertem Eiweißſchnee, 
den man mit geſchnittenen, abgeſchälten Piſtazien 
belegt und mit Zucker beſiebt, und überbäckt ſie 
nochmals, glafiert fie zuletzt auch noch mit einer 
glühenden Schaufel. Man kann auch kleine Tarte⸗ 
lettenſormen mit dünnem Blätterteig ausfüttern 
und folgende Fülle dazu bereiten: 2 Liter Milch 
werden zum Feuer geſetzt, mit etwas Citronenſaft 
oder Eſſig augeſäuert und nach dem völligen Ge⸗ 
rinnen auf ein Tuch gegoſſen, worauf man alle 
Feuchtigkeit recht gut ablaufen läßt und den Käſe 
durch ein feines Sieb ſtreicht. Dann rührt man 
125 Gramm Butter zu Schaum, fügt nach und 
nach ſechs Eidotter, 200 Gramm Zucker, 8—9 
Gramm feingeſtoßene bittere Mandeln, die auf 
167 abgeriebene Schale einer Citrone und den 

aſe hinzu, vermiſcht alles ſehr gut, füllt die 
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Törtchen damit, bedeckt ſie mit einem Teigdeckelchen 
oder einem Gitter von Teigſtreifen, bäckt fie in 
einem mäßig heißen Ofen und beſtreicht ſie mit ge⸗ 
zuckertem Eiweißſchnee, der nochmals überbacken wird. 


loſter. Ein beliebtes amerikaniſches Sommer⸗ 
getränk; in ein großes und weites Glasgefäß legt 
man ein Stück Eis, 3—4 Citronenſcheiben, ſechs 
Pfirſichblätter, gießt / Liter Sherry, ¼ Liter 
Nußwaſſer und eine Flaſche auf Eis gekühltes 
Sodawaſſer hinein, verſüßt das Ganze nach Be⸗ 
lieben und miſcht es gut durcheinander. 


Flott, ſ. v. w. Rahm, ſ. d. 


Flummery, engliſcher. Drei tüchtige Koch⸗ 
löffel voll feines Hafermehl werden 24 Stunden 
in kaltem Waſſer eingeweicht, dann ſchüttet man 
das Waſſer ab, gießt friſches darauf und wäſſert 
es nochmals fo lange, ſtreicht dann die ganze 
Maſſe durch ein Haarſieb und kocht es unter bes 
ſtändigem Umrühren zu einem dicken Brei, den 
man mit zwei Eßlöffeln Zucker und einem Löffel 
Orangenblütenwaſſer vermiſcht, in eine Schüſſel 
ausſchüttet und mit einer Milch- oder Wein⸗Sauce 
ſerviert. 

Flummery, feiner. 50—60 Gramm Gelatine 
werden drei Viertelſtunden lang in ¼ Liter Waſſer 
gekocht und durch ein Tuch geſeiht; dann fügt mau 
80 Gramm Aan e ½ Liter Sherry, die auf 
Zucker abgeriebene Schale einer Citrone und den 
Saft von dreien hinzu, vermiſcht unter fortwähren⸗ 
dem Rühren dieſe Au mit ½ Liter gekochtem 
und wieder erkaltetem Rahm und füllt ſie in eine 
große, in Waſſer eingetauchte Form oder mehrere 
kleine Formen, läßt ſie über Nacht kalt ſtehen und 
verziert ſie nach dem Ausſtürzen mit rundherum 
geſteckten dünnen Mandelſtreifen oder mit einge⸗ 
machten Kirſchen. Anſtatt des Rahms kann man 
auch ſieben bis acht gut zerquirlte Eidotter zu dem 
Flummery rühren. 


Flunder, franz. flétan, engl. flounder, lat. 
Platessa flessus. Gehört zur Familie der Schollen 
oder Seitenſchwimmer, hat einen kurzen breiten, 
rundlich geformten, ziemlich glatten Leib, die beiden 
Augen meiſt auf der rechten Seite; der braune, 
gelbgefleckte Oberleib iſt mit kleinen Stacheln be⸗ 
1 der Unterleib mit dunklen Flecken bedeckt. Er 
ſt beſonders häufig in der Nord- und Oſtſee und 
ſein Fleiſch gilt namentlich im Herbſt für außer⸗ 
ordentlich ſchmackhaft; aus Memel und anderen 
Oſtſeeſtädten wird er vorzugsweiſe im geräucherten 
Zuſtande in Menge ausgeführt. 


Flunder, gebacken. Ein ſriſcher, b 
und ausgenommener Fiſch wird geſchuppt, von 
Floſſen und Kiemen befreit und in Stücke zer⸗ 
ſchnitten, falls man nicht, wie dies meiſt geſchieht, 
lieber mehrere kleinere Fiſche zum Backen verwendet, 
die man ganzläßt. Daun reibt man ſie tüchtig 
mit Salz ein, ſtellt ſie zwei Stunden hin, trocknet 
ſie ab, wendet ſie in geſchlagenem Ei und geriebe⸗ 
nem Weißbrot, bäckt ſie in Butter, heißem Oel 
oder zerlaſſenem Speck und garniert ſie mit aus⸗ 
gebackener Peterfilie. 


— —AÄi—üm — 


Flunder, gedämpft. Der gehörig vorbereitete 
Fiſch wird ganz oder in Stücken 1—2 Stunden 
eingeſalzen hingeſtellt, abgetrocknet, in ein Kaſſerol 
gelegt, mit ½ Liter kräftiger Fleiſchbrühe, einem 
Glaſe Portwein oder Rotwein, Pfeffer- und Ge⸗ 
würzkörnern und einem Blatt Macis gut zugedeckt 
20 Minuten gedämpft, dann herausgenommen, 
worauf man die Brühe mit heller Mehlſchwitze, 
etwas Eſſig, Sardellen-Eſſenz und ſehr wenig Pfeffer 
und Salz noch eine Weile verkocht und über dem 
Flunder anrichtet, zu dem man übrigens auch eine 
holländiſche Sauce geben kann. 


Flunder, gekocht. Mehrere friſche Flundern 
werden gehörig gereinigt, eingeſalzen zwei Stunden 
hingeſtellt und in kochendes Salzwaſſer gelegt, in 
welches man 40—50 Gramm friſche Butter, Pfeffer⸗ 
und Gewürztörner, zwei Blättchen Macis und 
einige Löffel Eſſig thut. Man ſchäumt die Brühe 
gut ab, läßt die Fiſche 10—15 Minuten kochen, 
nimmt ſie heraus und legt fie auf eine Schüſſel. 
Eine dazu geeignete Sauce iſt holländiſche Sauce 
oder auch folgende: 125 Gramm Butter werden 
geſchmolzen, mit einem Eßlöffel Mehl verrührt 
und mit einigen Kellen voll Fiſchbrühe verkocht, 
dann mit einem Glaſe Madeira und dem Saft 
einer halben Citrone vermiſcht und in einer Sauciere 
zum Fiſch gegeben. 


Flunder, fricaſſiert. ¼ Liter Weißwein wird 
mit einem Dutzend kleingeſchnittener Auſtern und 
deren Waſſer, drei gehackten Sardellen, ſehr wenig 
Salz, Pfeffer und Muskatnuß einige Minuten 
verkocht, worauf man das aus Haut und Gräten 
gelöſte, in zierliche Stücke zerlegte, in Ei und 
Semmel gelehrte und in Butter ausgebackene Fleiſch 
eines größeren Flunders in die Sauce legt, 60 Gr. 
Butter hinzufügt und dies noch eine kurze Zeit 
zuſammen dämpft. 


Förtchen, holſteiniſche, oder Bombeischen. 
Hierzu bedarf man einer irdenen Form mit einer 
Anzahl Vertiefungen, ganz in der Art wie die 
Windbeutelformen, nur müſſen die Vertiefungen 
zu den Förtchen etwas breiter und flacher ſein. 
Den Teig ſtellt man her, indem man 125 Gr. 
Butter zu Schaum rührt, ſechs Eidotter, 200 Gr. 
Mehl, ½ Liter Rahm oder Milch, zwei Eßlöffel 
Zucker, etwas geſtoßenen Zimt und Kardamomen, 
wie zuletzt noch den Schnee der ſechs Eiweiße 
hinzurührt. Hierauf läßt man etwas geſchmolzene 
Butter in den Vertiefungen heiß werden, füllt 
einen reichlichen Löffel Teig hinein, belegt denſelben, 
ſowie er begonnen hat, Feſtigkeit anzunehmen, mit 
würflig geſchnittenen Aepfeln, Apfelmus, Pflaumen⸗ 
mus oder Roſinen, ſchüttet noch einen Löffel Teig 
oben darüber, bäckt die Förtchen erſt auf der einen 
Seite hellbraun, wendet ſie um und läßt auch die 
andere Seite gut durchbacken, nimmt ſie heraus 
und füllt aufs neue Butter und Teig in die leer—⸗ 
ewordene Vertiefung. Man kann fie ebenſo ohne 
Fülle oder gleich mit den Aepfeln oder Roſinen 
vermiſcht backen; zu erſterer Art ſchlägt man acht 
bis zehn Eidotter mit 60 Gramm Zucker zu Schaum, 
rührt ½ Kilogramm feines Mehl, 1¼ Liter Milch, 
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70 Gramm geſchmolzene Butter, eine Priſe Salz, 
die abgeriebene Schale einer Citrone und etwas 
Zimt darunter, fügt den Schnee der Eiweiße hinzu 
und bäckt von dem Teig; zu letzterer Art macht man 
einen Hefenteig, indem man acht Eidotter mit 1 Liter 
lauwarmer Milch, 125 Gramm geſchmolzener Butter, 
750 Gramm Mehl, 50 Gramm Zucker, der ab⸗ 
geriebenen Schale einer Citrone, 125 Gramm 
Korinthen, einer Priſe Salz und 40 Gramm auf⸗ 
gelöſter Preßhefe verrührt, den Teig zwei Stunden 
gehen läßt, 1 Kilogramm gute Aepfel in Würfel 
ſchneidet, mit Zucker und etwas Rum eine zeitlang 
mariniert und zuletzt, wenn der Teig gehörig aufs 
gegangen iſt, nebſt dem Schnee der acht Eiweiße 
daruntermiſcht. 


Fogas oder Fogaſch, lat. Perca lucioperca, 
ein ſehr wohlſchmeckender großer Fiſch, der haupt⸗ 
ſächlich im Neuſiedler- und Platten⸗See in Ungarn 
gefangen und wegen ſeiner beiden hervorſtehenden 
Zähne auch Zahnfiſch genannt wird. Er gehört 
zum Geſchlecht der Zander und wird auch ebenſo 
zubereitet, meiſt mit holländiſcher Sauce oder 
auf ungariſche Nationalweiſe als Paprikäs; das 
heißt, man ſchlachtet die Fiſche, nimmt ſie aus, 
läßt ſie eine Stunde geſalzen daſtehen, ſchneidet 
fie in Stücke, röſtet eine feingehackte große Zwiebel 
und einen Kaffeelöffel voll Paprika in Butter, legt 
die Fiſchſtücke darauf, gießt entweder bloß Waſſer 
oder ¼ Liter ſchwache Fleiſchbrühe, */, Liter 
Rahm und einige Löffel Eſſig hinzu, läßt die 
Fiſche langſam darin weichdämpfen, nimmt ſie 
heraus, rührt die Brühe mit zwei Eidottern, dem 
Saft einer Citrone und etwas geſchmolzener Butter 
ab, ſchlägt ſie zu dickem Schaum und richtet ſie 
über dem Fiſch an. 


Foie, Leber, ſ. d. Foie de veau, Kalbsleber, 
ſ. d. Foie gras, Gänſeleber, ſ. d. 


Fond. So nennt man den zurückgebliebenen 
Saft von allem gedämpften, gebratenen oder in 
der Braiſe geſottenen Fleiſch; ſoll der Fond als 
Sauce benutzt werden, ſo kocht man ihn mit ein 
wenig leichter Brühe auf, ſeiht ihn durch, entſettet 
ihn und verdickt ihn mit etwas Kartoffelmehl oder 
einer Mehlſchwitze, fügt wohl auch noch irgend eine 
pifante Würze hinzu und macht eine Kapern⸗, 
Sardellen-, Trüffel⸗ oder Champignon-Sauce 
daraus. 


Fondant, ſchmelzend, Bezeichnung für auf der 
Zunge ſchmelzende Bonbons. 


Fondue, eine Art Rühreier mit Käſe, die man 
als appetit⸗ und durſterregende, angenehm pikante 
Speiſe häufig als Hors d’oeuyre nach der 
Suppe giebt. 


Fondue auf gewöhnliche Art. 250 Gramm 
Schweizerkäſe werden ſeingerieben und mit drei 
Eidottern und ½ Liter Rahm verrührt, worauf 
man in einem tiefen Kaſſerol oder einer die Hitze 
gut vertragenden Schüſſel 40—50 Gramm friſche 
Butter ſchmelzen läßt, die Maſſe hineinſchüttet und 
über ziemlich ſtarkem Feuer ſo lange umrührt, 
bis ſie ringsherum zu kochen und zu ſteigen be⸗ 


Fondue A la Brillat⸗Savarin 


ginnt; man muß ſie dann ſofort in derſelben oder 
einer anderen, ſehr gut erwärmten Schüſſel zu Tiſch 
bringen. 


Fondne A la Brillat⸗Savarin. Man rechnet 
auf jeden Gaſt zwei Eier, wiegt dieſelben in der 
Schale, ſchlägt ſie in ein Kaſſerol, mengt das 
Dritteil ihres Gewichts geriebenen Schweizerläſe 
und das Sechsteil Butter, auf jedes Ei einen Eß⸗ 
löffel voll Milch (manche nehmen auch ſtatt der 
Milch Weißwein), ſehr wenig Salz und reichlich 
Pfeffer hinzu, verrührt das Ganze über lebhaftem 
Feuer, bis das Eiweiß zu gerinnen beginnt, und 
ſerviert die Speiſe ſo raſch als möglich in einer 
wohlerwärmten Schüſſel. 


Fondue auf engliſche Art. ¼ Liter Milch 
werden mit 30 Gramm Butter zum Kochen ge⸗ 
bracht und mit 60 Gramm in kalter Milch ge⸗ 
riebenem Arrowroot verquirlt; dann läßt man dies 
auskühlen, thut vier geſchlagene Eidotter, einen 
Kaffeelöffel Salz, eine Priſe Cayennepfeffer und 
125 Gramm geriebenen Parmeſankäſe, ſowie den 
Schnee der vier Eiweiße hinzu, ſchüttet die Maſſe 
in eine mit gebuttertem Papier ausgelleidete 
Souffleſchüſſel und bäckt fie raſch in einem heißen 
1 05 worauf man die Fondue augenblicklich auf⸗ 
giebt. 


Fondue auf italieniſche Art. 250 Gramm 
geriebener Parmeſankäſe werden zu ¼ Liter Rahm 
geſchüttet, der zuvor mit zwei Löffeln Mehl über 
dem Feuer dicklich verrührt worden war; man läßt 
alles etwas auskühlen, thut eine Priſe Salz, vier 
geſchlagene Eidotter und den Schnee der vier Ei⸗ 
weiße hinzu und füllt eine mit gebuttertem Papier 
ausgelegte Form zur Hälfte damit, bäckt die ſehr 
hoch aufgehende Fondue in einem heißen Ofen und 
ſerviert ſie ſogleich. 


Fondue in Papierkäſtchen. 125 Gramm 
Parmeſankäſe und ebenſoviel Schweizerkäſe werden 
gerieben, mit 140 Gramm zerlaſſener, friſcher Butter, 
einer reichlichen Meſſerſpitze geſtoßenem weißen 
Pfeffer, einem Kaffeelöffel voll Zucker, einer Priſe 
Salz, zehn Eidottern und dem Schnee der zehn 
Eiweiße gut vermiſcht, in längliche Käſtchen von 
ſteifem Hapier gefüllt, in einem ziemlich heißen 
Ofen ſchön gelbgebacken und augenblicklich zur 
Tafel gegeben. 


Fontaine. Die Vertiefung oder Grube, welche 
man bei der Bereitung eines Teiges in das auf 
dem Backbrett aufgehäufte Mehl macht, um die 
aufgeſchlagenen Eier, die Butter und andere Be⸗ 
ſtandteile hineinzuſchütten, nennt man in der Küchen⸗ 
ſprache Fontaine. 


Forelle, franz. truite, engl. trout, lat. Salmo 
fario. Dieſelbe gehört zu den feinſten und ge⸗ 
ſchätzteſten Fiſchen, zählt zur Gattung der Salme 
oder Lachſe, iſt ein Raubfiſch und lebt vorzugsweiſe 
in Haren, ſchnellfließenden Gebirgs⸗ oder Wald⸗ 
bächen von Nord⸗ und Mittel⸗Europa, Aſien und 
Nord⸗Amerila. Die gemeine oder Bach⸗Forelle hat 
einen dunkelgrünen, ſchwarz⸗ oder braungefleckten 
Rücken, grünlichgelbe Seiten und weißen Bauch, 
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Forelle in Aſpie 


auch iſt ſie mit roten Flecken auf hellerem Grund 
geſprenkelt; in ſehr klaren und kalten Gebirgswäſſern 
iſt ihre Grundfarbe dunkler, in den Alpenbächen 
faſt ſchwarz. Sie wird meiſt nicht ſchwerer als 
1½ Kilogramm, doch findet man auch Exemplare 
von 3—4 Kilogramm; ſie ſpringt zuweilen bis 
1 Meter hoch aus dem Waſſer über einen Waſſer⸗ 
fall oder nach Inſekten; man fängt ſie mit Angeln, 
was ſehr vorſichtig geſchehen muß, da die Forelle 
äußerſt liſtig und ſcheu iſt, oder in Reuſen, mit 
Hamen, Netzen und Nachtſeilen. Auch hält oder 
zieht man fie in ſchattigen, tiefen, klaren Forellen⸗ 
teichen mit hohen Ufern, kieſigem Untergrund und 
ſtetem Zufluß von friſchem Quellwaſſer, die ſich 
beſonders gut zur künſtlichen Forellenzucht eignen. 
Die Forellen find am fetteſten und ſchmackhaſteſten 
im Mai, Juni und Juli, verlieren dagegen im Herbſt, 
wo die Laichzeit iſt, und im Winter ihren eigen- 
tümlichen feinen Wohlgeſchmack faſt gänzlich, die 
Bachforellen find beſſer als die Teichforellen und 
die kleineren feiner als die großen. Ihr Fleiſch 
iſt ſehr leicht verdaulich und wird daher auch Kranken 
und Rekonvalescenten oft verordnet, doch müſſen 
fie fofort, wenn fie aus dem Waſſer kommen, zus 
bereitet werden, da ſie ſehr ſchnell abſtehen und an 
Geſchmack verlieren. Die Not und Goldforellen, 
welche größer werden als die Bachforellen und meiſt 
in Gebirgsſeen leben, ebenſo die Lachsforellen mit 
rötlichem Fleiſch, in Flüſſen, Seen und Teichen 
vorkommend, ſchmecken zwar recht gut, aber bei 
weitem nicht fo fein wie die gewöhnlichen. 


Forelle in Aſpic. Hierzu wählt man am 
liebſten kleine Forellen, welche ſehr vorſichtig ge⸗ 
ſchuppt, ausgenommen, gewaſchen, auf einer Schüſſel 
mit warmem Eſſig übergoſſen und mit Papier be⸗ 
deckt werden, damit ſie eine ſchöne blaue Farbe 
annehmen. Dann ſetzt man bloß ſo viel Waſſer 
zum Feuer, daß die Fiſche eben davon bedeckt werden, 
fügt einige Löffel Eſſig, ein Lorbeerblatt, einen 
Löffel Salz, etliche Pfefferkörner, nach Gefallen auch 
Citronen- und Zwiebelſcheiben hinzu, läßt dies zum 
Kochen kommen, nimmt das Kaſſerol aus dem 
Ofen, legt die Forellen hinein, deckt ſie mit Papier 
zu und läßt ſie eine Viertelſtunde über gelindem 
Feuer ſtehen, ohne daß ſie ſieden, hebt ſie heraus 
und läßt ſie erkalten. Man gräbt nun eine ovale, 
ziemlich tiefe, mit Oel beſtrichene Form in klein⸗ 
geſchlagenes Eis, gießt eine dünne Schicht Afpic 
hinein, legt den Boden mit einer netten Verzierung 
von Citronen- und Trüffelſcheiben, Schnitten von 
hartgekochten Eiern, Kapern und Krebsſchwänzen 
aus, ſchüttet eine neue Schicht Aſpie darauf, läßt 
fie erſtarren, thut dann eine Lage Forellen der Länge 
nach, nicht zu dicht nebeneinander und nicht zu nahe 
an den Rand der Form, hinein, ülbergießt fie 
mit Aſpie und, falls die Form tief genug iſt, 
ſpäter noch eine zweite Forellenſchicht, auf die man 
abermals genügendes Aſpic ſchüttet. Wenn alles 
nach Verlauf einiger Stunden gehörig feſt geworden, 
taucht man die Form einen Moment in warmes 
Waſſer, wiſcht fie gut ab und ftürzt fie auf eine 
Schüſſel, die man mit Peterſilie und ausgezackten 
Citronenſcheiben garniert. 


Vorelle, blaugeſotten 


ne blaugeſotten. Man nimmt die Fiſche 
durch einen nicht zu langen Einſchnitt am Bauch, 
dicht am Kopfe, aus, wäſcht und ſchuppt ſie, ſäubert 
ſie inwendig gut mit einem ſchmalen, ſpitzigen 
Meſſer und krümmt ſie, indem man den Schwanz 
mittels eines durchgezogenen und zuſammengeknüpften 
Fadens im Maule befeſtigt. Dann übergießt man 
ſie mit warmem Eſſig, bedeckt ſie mit Papier und 
ſtellt ſie womöglich in Zugluft, damit ſie beim Ab⸗ 
kochen nicht aufreißen; inzwiſchen ſetzt man ein 
Kaſſerol mit wenig Waſſer und etwas Weineſſig oder 
mit halb Weißwein, halb Waſſer, einem tüchtigen 
Eßlöffel Salz, einem Lorbeerblatt, etlichen Citronen⸗ 
ſcheiben und Gewürzkörnern zum Feuer, legt die 
Forellen ein, wenn der Fiſchſud kocht, läßt ſie nicht 
länger als eine Viertelſtunde über ſehr gelinder 
Wärme ſachte garkochen, nimmt ſie heraus, beſprengt 
ſie mit etwas kaltem zes und garniert fie beim 
Anrichten mit Peterſilie. Man reicht friſche Butter, 
Eſſig (ſehr oft Himbeereſſig) und Oel oder eine 
holländiſche Sauce dazu. Nach der Anſicht vieler 
a ſoll man die Forellen nach dem Blauen 
nur in ſehr ſtark geſalzenem Waſſer ohne alle weitere 
Zuthaten als den zum Blauen verwendeten Eſſig 
kochen, um ihnen all ihr eigentümliches Aroma un⸗ 
geſchmälert zu bewahren. 


Forellen in Butter⸗Sauce. Nachdem die Fiſche 
blaugeſotten worden, läßt man in einem Kaſſerol 
125 Gramm friſche Butter zergehen, rührt einen 
Kochlöffel voll Mehl hinzu und gießt ¼ Liter 
Fleiſchbrühe oder Fiſchbrühe an, läßt dieſe Sauce 
mit dem Saft einer halben Citrone und einem Blatt 
Macis unter beſtändigem Umrühren eine kurze Zeit 
kochen und richtet ſie über den Forellen an. 


Forelle, gebacken. Kleine Fiſche werden ge⸗ 
ſchuppt, am Kopf ausgenommen, gewaſchen, auf 
beiden Seiten mehrmals eingekerbt, mit Salz ein⸗ 
gerieben und eine halbe Stunde an einen kühlen Ort 
geſtellt. Dann trocknet man ſie mit einem Tuche 
ab, wendet ſie in Mehl, in zerquirlten Eiern und 
zuletzt in geriebener Semmel, bäckt ſie in heißer 
Schmelzbutter ſchön hellbraun, bekränzt fie beim An⸗ 
richten mit ausgebackener Peterſilie und giebt ſie 
mit grünem Salat, jungem Gemüſe oder Citronen⸗ 
vierteln zu Tiſch. 


Forelle, gebraten. Die Fiſche werden aus⸗ 
genommen, geſchuppt, gewaſchen, abgetrocknet und, 
je nach ihrer Größe, ganz oder in Stücke zer⸗ 
ſchnitten mit Salz beſtreut und in eine Marinade 
von Citronenſaft und weißem Pfeffer gelegt. Nach 
einer halben Stunde wendet man ſie in Provenceröl 
und geriebener Semmel um, brät ſie auf dem Roſt 
hellbraun und giebt fie mit einer Sardellen⸗, Krebs⸗ 
oder Kapern⸗Sauce auf. — Oder man läßt die 
zugerichteten Fiſche, nur mit Salz beſtreut, eine 
Stunde ſtehen, trocknet ſie gut ab, wendet ſie in 
zerlaſſener Butter und in Weizenmehl, das mit einem 
Kaffeelöffel voll Curry⸗Pulver vermiſcht iſt, und 
brät ſie auf beiden Seiten. 


Forelle, gefüllt. Nachdem man mehrere größere 
ne geſchuppt, ausgenommen und gewaſchen 
at, bereitet man eine Fiſchfarce (f. d.) aus Karpfen⸗ 
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Forellen, mariniert 


fleiſch mit Trüffeln und Champignons, Peterſilie 
und Chalotten nebſt einigen Eiern und etwas ein⸗ 
geweichtem Weißbrot, Salz, Pfeffer und Muskat⸗ 
nuß, füllt die Forellen damit, kocht ſie in einem 
Fiſchſud von Weißwein, Salz, Zwiebelſcheiben, 
Peterſilie, Lorbeerblättern und einem Zweige Thy⸗ 
mian ziemlich weich, läßt fie erkalten und abtropfen, 
paniert ſie zweimal mit geſchlagenem Ei und ge⸗ 
riebener Semmel, bäckt ſie in Butter und ſerviert 
ſie mit einer Tomaten⸗Sauce. 


Forellen, geſpickt, auf öſterreichiſche Art. Die 
wie gewöhnlich vorbereiteten Forellen werden blau, 
aber nicht zu weich geſotten, nach dem Erkalten 
mit Streifen von Krebsſchwänzen geſpickt und in 
folgender Sauce nochmals aufgekocht. 70 Gramm 
Butter werden zerlaſſen, mit einem Löffel Mehl zu 
einer hellen, dünnen Mehlſchwitze verrührt und mit 
etwas Bouillon, dem Saft und der Schale einer 
halben Citrone nebſt einer mit zwei Nellen beſteckten 
Zwiebel gut verkocht; die Sauce wird ſpäter über 
den Fiſchen aufgegeben. 


Forellen mit feinen Kräutern. Mehrere größere 
Forellen werden ausgenommen, gewaſchen und in 
Stücke zerſchnitten oder aus Haut und Gräten 
gelöſt und in einzelne Scheiben zerteilt, geſalzen 
und mit 2—3 Eßlöffeln voll fines herbes (ge⸗ 
hackten und in Butter geſchwitzten Champignons, 
Chalotten und Peterſilie) nebſt 125 Gramm friſcher 
Butter raſch auf beiden Seiten gedünſtet, wobei 
man achtgeben muß, daß die Kräuter nicht braun 
werden. Hierauf gießt man die Butter ab, ſchüttet 
einige Löffel weiße Coulis hinzu, würzt dieſelbe 
mit dem Saft einer halben Citrone und einem 
Stück Sardellenbutter, kocht ſie noch einmal mit 
den Forellenſtücken auf und richtet ſie darüber an. 


Forellen mit Krebs⸗Sauce. Gut vorgerichtete 
Forellenſtücke oder ausgelöſte, zerſchnittene Forellen⸗ 
filets werden eine Weile eingeſalzen hingeſtellt und 
dann in einer mit Krebsbutter ausgeſtrichenen Pfanne 
über dem Feuer geſchwenkt, bis ſie weich ſind, 
worauf man ſie mit einer Krebs⸗Sauce aufgiebt. 


Forellen, mariniert. Die geſchuppten, aus⸗ 
genommenen und gewaſchenen Fiſche werden mit 
Salz eingerieben eine Stunde hingeſtellt, dann 
abgetrocknet, mit Oel oder Butter beſtrichen und 
unter wiederholtem Beſtreichen auf dem Roſte ge⸗ 
braten, nach dem Erkalten mit dazwiſchengeſtreuten 
Lorbeer- oder Rosmarinblättern, Pfefferkörnern, 
Citronenſcheiben und etlichen Nelken in einen großen 
Steintopf oder eine Terrine geſchichtet, bis das 
Gefäß voll iſt, worauf man abgekochten, guten 
Weineſſig nach dem Erkalten darübergießt und das 
Gefäß gut zubindet; damit keine Luft zudringen 
kann, ſchüttet man am beſten noch etwas Oel 
oben darauf. — Oder man legt die gebratenen 
Forellen nach dem Auskühlen ohne alles Weitere 
in das Geſäß und kocht die Marinade von halb 
Weineſſig, halb Weißwein mit einigen geſchälten 
Chalotten, Lorbeerblättern, Salz, Pfefferkörnern, 
Nelken, Citronenſchale nebſt einem Bündel Eſtragon, 
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Salbeiblättern und Majoran, läßt ſie kalt werden 
und gießt ſie über die Fiſche, ſo daß dieſelben 
gerade davon bedeckt ſind. 5 


Forellen in Mayonnaiſe. Größere, gereinigte 
Forellen werden in Stücke zerſchnitten, kleinere ganz 
gelaſſen und blau geſotten, worauf man ſie erkalten 
läßt, von Haut und Gräten befreit, in nette Stücke 
zerlegt und dieſelben in einer dicken Mayonnaiſe 
(ſ. d.) umwendet, auf einer Schüffel anrichtet, mit 
Mayonnaiſe begießt und mit Aſpie, Mixedpickles, 
Sardellen, harten Eiervierteln und Kapern ausputzt. 


Forellen in Rotwein. Die gereinigten und 
in Stücke oder Filets zerteilten Fiſche werden mit 
einigen Chalotten, einem Löffel Salz, mehreren 
Citronenſcheiben, einem Blatt Macis, Pfefferkörnern 
und einem Bündelchen Peterſilie in ein Kaſſerol 
gelegt, mit / Liter Rotwein übergoſſen und eine 
Viertelſtunde darin gekocht. Dann nimmt man ſie 
heraus, ſeiht die Brühe durch, verkocht ſie mit 
einem in Mehl gerollten Stück friſcher Butter und 
giebt ſie über den Fiſchen auf. 


Forellen auf Schweizer Art. Man fett 
1 Liter Weißwein und ebenſoviel Fleiſchbrühe mit 
einer Handvoll Salz, einem Stück braungeröſtetem 
Schwarzbrot, einigen Chalotten, einem Bündelchen 
Peterſilie, zwei Citronenſcheiben, einem Blättchen 
Macis und etlichen Pfefferkörnern zum Feuer und 
ſobald dieſer Fiſchſud kocht, legt man die ſauber 
gereinigten, gekrümmten Forellen hinein, deckt das 
Gefäß zu, läßt die Fiſche eine Viertelſtunde darin 
ſieden, nimmt ſie heraus, ſeiht die Brühe durch, 
verdickt ſie mit einer hellen Mehlſchwitze und richtet 
ſie über den Forellen an. 


Forellen mit verſchiedenen Saucen. Die aus 
Haut und Gräten gelöſten Fiſche werden in zier⸗ 
liche Filets zerlegt, die man ſalzt, in Mehl umkehrt, 
in zerquirlte Eier taucht und mit geriebener Sem⸗ 
mel beſtreut, worauf man ſie in einer Pfanne mit 
Butter hellbraun bäckt und mit Auſtern⸗, Tomaten-, 
Kapern⸗ oder Sardellen-Sauce aufträgt oder auch 
um junge Erbſen, Spargel u. dergl. garniert. 


Forellen in Tokayer. Die gereinigten Forellen 
werden auf beiden Seiten mehrmals eingekerbt, ge⸗ 
ſalzen und in einem Kaſſerol mit Tokayer über⸗ 
goſſen, ſo daß ſie gerade davon bedeckt ſind; man 
fügt einige Lorbeerblätter, Rosmarin, Macis, Salz 
und ein wenig Safran hinzu, kocht die Fiſche darin 
weich, ſeiht die Brühe durch, verdickt ſie mit etwas 
in Mehl gerollter Butter, drückt den Saft einer 
halben Citrone hinein und ſerviert ſie über den 
Fiſchen. 

Formen auszuſtreichen. Die Formen von 
Kupfer, Blech oder Thon, welche man zum Backen 
von Mehlſpeiſen, Paſteten oder Kuchen benützt, 
müſſen vor dem Einfüllen des Teiges gut mit 
Butter ausgeſtrichen werden, wozu man am beſten 
die Butter klärt, wieder ein wenig erſtarren läßt 
und dann einen eigens dazu beſtimmten Pinſel 
hineintaucht, mit dem man die ganze Form recht 
gleichmäßig und fett überwiſcht; will man die 
Butter nicht klären, ſo muß man ſie wenigſtens 


Frangipan-Kuchen 


zu Schaum verreiben, denn rohe Butter läßt ſich 
nie ordentlich regelmäßig verteilen. Nach dem Aus⸗ 
ſtreichen beſiebt man diejenigen Formen, aus denen 
die Mehlſpeiſen oder Kuchen geſtürzt werden ſollen, 
mit harter, geriebener Semmel, geſtoßenem Zwie⸗ 
back, zuweilen auch mit geſtoßenem Zucker, damit 
ſich das Backwerk leichter herauslöſt, was wiederum 
bei Auflaufen u. dergl. nicht notwendig ift, da dieſe 
in der Backform zu Tiſche gegeben werden müſſen. 


Formkuchen, kleine. Man beſtreicht eine Anz 
zahl kleiner geriefter Formen von Blech oder Thon, 
die gewöhnlich um nicht viel größer ſind, als die 
zu Törtchen, gut mit geklärter Butter, ſtreut ſie 
mit geriebener Semmel aus und füllt ſie mit 
folgendem Teig. */, Kilogramm feines Mehl wird 
mit 25 Gramm aufgelöſter Hefe, zwei Eßlöffeln 
voll geſchmolzener Butter, zwei Löffeln Zucker, 
einem Ei, 60 Gramm Korinthen und etwas Rahm 
zu einem leichten Teige vermiſcht, den man mit dem 
Kochlöffel ſo lange bearbeitet, bis er Blaſen wirft, 
worauf man fofort jede der kleinen Formen zur 
Hälfte damit anfüllt, auf ein Backblech ſtellt, den 
Teig darin aufgehen läßt und die Kuchen dann in 
mäßiger Hitze ſchön hellbraun bäckt, mit Zucker 
beſtreut und zum Kaffee ſerviert. 


Foulque, Waſſerhuhn. 


Fourniture zum Salat. Unter dieſem Namen 
verſteht man die Salatkräuter, welche, namentlich 
in Frankreich, häufig als Zuthat zu dem Kopf-, 
Blatt⸗ und Endivien⸗Salat benützt werden. Es 
ſind dies: Kerbel, Waſſerkreſſe, Schnittlauch, Eſtra⸗ 
gon, Steinbrech, Balſam-Minze, Borretſch, Pim⸗ 
pinelle, weißes Wollkraut, Ochſenzunge ſowie 
Veilchenblüten und die Blüten der Kapuzinerkreſſe. 


Fours fins, feines Deſſertbackwerk. 


Fraise, Erdbeere, ſ. d.; Fraise de bois, Wald⸗ 
erdbeere. = 


Framboise, Himbeere, ſ. d. 


Frangipau. So nennt man eine Art Eröme 
zur Füllung von Mehlſpeiſen und Torten nach 
ihrem Erfinder Don Ceſar Frangipani, einem Nach⸗ 
kommen jener früher ſehr mächtigen und angeſehenen 
römiſchen Familie, welche ihren Namen einſt erhielt, 
weil ſie während einer Hungersnot täglich Brot 
an die Armen verteilte. Man bereitet dieſen Frangi⸗ 
pan oder Frangipan⸗Creme, indem man drei Eier 
und zwei Löffel Mehl in einem Kaſſerol gut ver⸗ 
miſcht, ½¼ Liter Milch hinzugießt und das Ganze 
über dem Feuer zu einer dicklichen Creme verrührt, 
mit Zucker und Orangenblütenwaſſer, abgeriebener 
Citronenſchale, Vanille⸗Eſſenz oder anderen beliebigen 
Zuthaten würzt, auch mit geſtoßenen Makronen 
vermiſcht und dann vom Feuer nimmt. (S. auch 
Croͤme.) 


Frangipau-Kuchen. Man rollt einen finger⸗ 
ſtarken runden Kuchen von Blätterteig aus, rührt 
125 Gramm friſche Butter zu Schaum, vermiſcht 
dieſelbe gut mit 125 Gramm geſtoßenem Zucker, 
125 Gramm geſchälten und geſtoßenen Mandeln, 
der abgeriebenen Schale von einer Citrone, vier 
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ganzen Eiern und 125 Gramm feinem Mehl, 
ſtreicht dieſe Maſſe dick über den Kuchen, macht ein 
Gitter von Teigſtreifen darüber, das man mit Ei⸗ 
dotter bepinſelt, und bäckt den Kuchen langſam bei 
ziemlicher Hitze. 

Frangipan⸗ Strudel. Nachdem man 6—8 
ganz dünne Eierkuchen gebacken hat, bereitet man 
die Frangipan⸗Croͤme, indem man ¼ Liter Rahm 
mit 125 Gramm feinem Mehl, 125 Gramm Zucker, 
der feingehackten Schale von einer Citrone und acht 
Eidottern über dem Feuer abrührt. Die Hälfte 
dieſer Creme ſtreicht man auf die Eierkuchen, rollt 
letztere zuſammen, legt ſie in eine butterbeſtrichene 
Form, gießt die andere Hälfte der Creme, mit noch 
etwas heißem Rahm und drei ganzen Eiern ver⸗ 
dünnt, über die Strudel und bäckt die Speiſe bei 
mäßiger Hitze im Ofen oder kocht fie / Stunden 
im Waſſerbad, um ſie dann mit einer Frucht⸗ 
Sauce aufzugeben. 


Frangipan⸗Törtchen. ½ Liter Milch wird 
mit einer kleingeſchnittenen halben Schote Vanille 
zum Kochen gebracht, dann beiſeite geſtellt und 
nach einer halben Stunde durchgegoſſen; inzwiſchen 
vermiſcht man vier Eidotter mit 90 Gramm Zucker, 
30 Gramm Mehl und etwas kalter Milch, gießt 
die Vanillemilch nach und nach hinzu und ver⸗ 
rührt alles zu einer Croͤme, die man in einer 
Schüſſel auskühlen läßt. Man legt kleine Torten⸗ 
förmchen mit dünn ausgerolltem Butterteig aus, 
füllt fie mit der erkalteten Creme und bäckt fie bei 
me Hitze, überſtreicht fie dann mit verſüßtem 
Eiweißſchnee, beſtreut ſie mit Zucker und läßt ſie 
nochmals überbacken. 


Frankfurter Brenden, ſ. Brenden, Frankfurter. 


Frankfurter Confect. ½ Kilogramm geſchälte, 
auf dem Ofen getrocknete Mandeln werden mit zehn 
Eidottern in dem Reibnapf fein zerrieben, mit / Kilo⸗ 
gramm Staubzucker und der abgeriebenen Schale 
von einer Citrone zu einer Maſſe verarbeitet, be⸗ 
liebig geformt (3. B. zu kleinen Brezeln, Kringeln 2c.), 
auf Bleche geſetzt, zwei Tage zum Trocknen ſtehen 
gelaſſen, dann mit Eigelb beſtrichen und bei ſchwacher 
Hitze gebacken. 


Frankfurter Klöße. ½ Kilogramm feines 
Weizenmehl wird mit kalter Milch zu einem nicht 
zu feſten Teig verrührt, wonach man unter fort⸗ 
geſetztem Umrühren 250 Gramm geſchmolzene Butter, 
drei Eidotter und zwei ganze Eier, etwas Salz, 
geriebene Muskatnuß und die abgeriebene Schale 
einer halben Citrone hinzumiſcht und den Teig ſo 
ftart bearbeitet, daß er Blaſen wirft. Indeſſen 
ſchneidet eine andere Perſon 200 Gramm Semmel 
in kleine Würfel, die in Butter geröſtet und nach 
dem Auskühlen zu dem Teige gemengt werden, 
worauf man mit einem Löffel Klöße davon ab⸗ 
ſticht, die man eine Viertelſtunde in Salzwaſſer 
kocht und zu friſchem oder gebackenem und gekochtem 
Obſt, Braten dc. aufgiebt. 


Frankfurter Kuchen. 750 Gramm Mehl, die 
zuvor einige Stunden gewärmt und durchgeſiebt 
worden, ¼ Liter Milch und 40 Gramm darin 

UntverfalsLeriton der Kochkunſt. I. 


Fränkiſche Speckllöße 


aufgelöſte Hefe werden gut vermiſcht und zum Gehen 
an einen warmen Ort geſtellt. Während der Zeit 
rührt man 200 Gramm Butter zu Schaum, mengt 
vier Eidotter, / Liter ſauren Rahm, 90 Gramm 
Zucker, einen Kaffeelöffel voll Zimt und die ab⸗ 
geriebene Schale einer Citrone nebſt dem aufge⸗ 
gangenen Hefenſtück hinzu und ſchlägt den Teig ſo 
lange, bis er Blaſen wirft und ſich vom Löffel 
ablöſt, worauf man ihn in eine butterbeſtrichene 
und mit Zwieback beſtreute Form thut, noch eine 
zeitlang aufgehen läßt, mit geſchlagenem Ei über⸗ 
pinſelt und bei mäßiger Hitze drei Viertelſtunden 
bäckt. Nach Belieben kann man bei dem Anmengen 
noch 125 Gramm geſchälte, geſtoßene Mandeln 
und 40 Gramm Korinthen hinzufügen. 


Frankfurter Speiſe. / Kilogramm guter 
Reis wird gebrüht und 1 Stunden lang in 
5 Liter Waſſer ſehr weich gelocht, worauf man das 
Waſſer durch ein Haarſieb ablaufen läßt, mit 
½ Kilogramm Zucker, auf dem die Schale von 
zwei Citronen abgerieben worden, und dem Saft 
der beiden Citronen noch einigemal auflocht, mit 
zwei Löffeln Arak oder Rum vermiſcht, in eine 
mit Mandelöl ausgeſtrichene Form füllt, dieſelbe 
über Nacht kaltſtellt und am folgenden Tage auf 
eine Schüſſel ſtürzt. Man ſerviert die Speiſe mit 
einer Frucht⸗Sauce. 


Frankfurter Würſtchen, ſ. auch Bratwurſt. 
½% Kilogramm mageres ger buy von ber 
Schulter wird mit 90 Gramm rohem Speck ſehr 
fein gehackt, mit etwas geſtoßenem ſchwarzen Pfeffer 
und geſtoßenem Koriander, einer Priſe geriebener 
Muskatnuß und dem nötigen Salz ſowie einer 
Priſe Salpeter ſehr gut vermiſcht, mit ein wenig 
Rotwein angefeuchtet und in ſehr ſorgfältig ge⸗ 
ſäuberte kurze Därme gefüllt, worauf man ſie zu⸗ 
erſt einige Tage in den Rauch hängt, um ſie dann 
entweder in ſiedendem Waſſer einen Augenblick auf⸗ 
kochen zu laſſen oder ſtatt 1 5 in Butter 11 
braten. Häufig wird auch noch etwas in Milch 
geweichtes und ausgedrücktes Weißbrot mit unter 
das Fleiſch gemiſcht, was indeſſen bei den feinen, 
15 Verſendung bereiteten Würſtchen nicht der Fall 
ſein darf. 


Frünkiſcher Kloß. 100 Gramm friſche Butter 
rührt man ſchaumig, miſcht nach und nach vier 
Eidotter, / Liter ſüßen Rahm, zwei würflig ge⸗ 
ſchnittene und in Butter geröſtete Semmeln, ½ 
Liter Weizenmehl und den ſteifen Schnee der vier 
Eiweiße hinzu, füllt die Maſſe in eine mit Butter 
geſtrichene und mit Zwieback ausgeſiebte Pudding⸗ 
form, läßt ſie eine Stunde im Waſſerbade kochen, 
ſtürzt ſie aus, übergießt ſie mit brauner Butter 
und giebt ſie zu gekochtem Schinken, Bratwurſt 
oder geſchmortem Obſt. 


Fränkiſche Speckklößße. Man ſchneidet 250 
Gramm Speck ſehr fein würflig, läßt ihn in einer 
Pfanne hellgelb werden und röſtet ſieben bis acht 
geriebene Semmeln nebſt zwei feingehackten Zwiebeln 
darin, ſchüttet alles in eine Schüſſel, thut ¼ Liter 
ſauren Rahm, fünf Eier und ½ Kilogramm Mehl 
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nebſt ein wenig Salz und geriebener Muskatnuß 

dazu, mengt einen haltbaren Teig daraus, formt 

ihn zu Klößen, kocht dieſelben in Waſſer und giebt 

fe au Sauerbraten, Rauchfleiſch, Obſt oder brauner 
utter. 


Franzbranntwein, ſ. Cognac. 


Franzöſiſcher Kuchen. 250 Gramm feines 
Weizenmehl und ebenſoviel geſtoßener Reis werden 
mit ½ Kilogramm geſiebtem Zucker, der abge— 
riebenen Schale von einer Citrone, acht zerquirlten 
Eidottern, 125 Gramm geſchälten und geſtoßenen 
ſüßen und 30 Gramm bitteren Mandeln, einem 
Eßlöffel Orangenblütenwaſſer und zuletzt dem 
Schnee der acht Eiweiße ſehr ſorgfältig vermiſcht 
und in einer gut ausgeſtrichenen Form eine Stunde 
gebacken. 


Franzöſiſcher Pudding. Zehn Eßlöffel voll 
feines Mehl quirlt man in 1 Liter Milch, ſchlägt 
ſechs Eier hinzu, ebenſo eine Priſe Salz, gießt die 
Maſſe in eine gebutterte Form, bäckt ſie eine halbe 
. und ſerviert den Pudding mit einer Wein⸗ 

auce. 


Franzöſiſche Rundbrote oder Semmeln. Man 
rührt 30 Gramm Butter zu Schaum, miſcht unter 
ſortgeſetztem Rühren / Kilogramm Mehl, 20 
Gramm in /, Liter Milch aufgelöſte Hefe, ein Ei 
und eine Priſe Salz hinzu, ſchlägt den Teig, welcher 
ziemlich ſolid fein muß, tüchtig mit einem hölzernen 
Löffel, läßt ihn aufgehen, füllt ihn entweder in 
gebutterte Formen oder formt ihn mit der Hand zu 
runden Semmeln und bäckt dieſe 15—20 Minuten 
auf einem Blech bei mäßiger Hitze, überſtreicht ſie 
beim Herausnehmen aus dem Ofen mit geſchlagenem 
Ei und läßt dies flüchtig nochmals trocknen. 


Franzöſiſche Sauce. Drei Chalotten, ein 
Stückchen Knoblauch, ein Lorbeerblatt, etwas Ba⸗ 
ſilicum und Majoran werden fein gehackt und in 
einer hellbräunlichen Mehlſchwitze einige Minuten 
durchgeröſtet, worauf man ¼ Liter ſehr kräftige 
Fleiſchbrühe hinzugießt, damit verkocht, durchſeiht 
und mit etwas Citronenſaft abſchärft; man giebt 
dieſe Sauce namentlich zu Kalbs-Coteletten. 


Franzöſiſches Souffle. 70 Gramm Butter 
werden in einem Kaſſerol über dem Feuer mit zwei 
Eßlöffeln Mehl vermengt, ohne daß das Mehl 
ſich bräunen darf; hierauf gießt man ¼ Liter 
ſiedende Milch daran, verrührt dies zu einer dick⸗ 
lichen Croͤme, ſchüttet dieſelbe in eine Schüſſel, 
würzt ſie mit einem Glaſe Maraschino oder Nuß⸗ 
liqueur, thut fünf Eidotter, 60 Gramm Zucker 
und den Schnee von acht Eiweißen hinzu, bäckt 
die Maſſe eine Stunde in einer Soufflée⸗Schüſſel 
und bringt das Soufflé ſofort zur Tafel. 


Franzöſiſche Späne. Fünf Eiweiße werden 
mit 250 Gramm feingeſiebtem Zucker und dem Saft 
einer Citrone eine reichliche Viertelſtunde nach einer 
Seite hin gerührt, mit 200 Gramm in feine Streifen 
geſchnittenen ſüßen Mandeln, 30 Gramm feinge⸗ 
ſchnittenem Citronat, ebenſoviel kandierter Pome⸗ 
ranzenſchale und der gehackten Schale einer Citrone, 
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einem Kaffeelöffel voll geſtoßenem Zimt und eben⸗ 
ſoviel geſtoßenen Nelken gut vermiſcht und dieſe 
Maſſe auf Oblatenſtreifen geſtrichen, die etwa 
3 Centimeter breit und 11 — 12 Centimeter lang 
ſind, über Nudelhölzer gebogen und in einem lau— 
warmen Ofen getrocknet. 


Franzöſiſche Suppe. Gemüſe und Wurzeln 
verſchiedener Art, wie Möhren, Kohlrabi, Sellerie, 
Bohnen, Weißkraut, Spargel, werden fein wie 
Nudeln geſchnitten, in kochendem Waſſer blauchiert, 
in kaltem Waſſer abgekühlt und auf einem Siebe 
abgetropft, dann in ſtarker, etwas gebräunter Bouillon 
weichgekocht, wobei man auch ausgehülſte junge grüne 
Erbſen hinzufügen kann, und über runden, geröſteten 
Semmelſcheiben angerichtet. — Eine andere Suppe, 
welche man auch hier und da franzöſiſche Suppe 
nennt, wird auf folgende Weiſe bereitet. Fünf bis 
ſechs Porrkzwiebeln werden geſchält, zerſchnitten 
und in 70 Gramm Butter geſchmort, mit einem 
reichlichen Eßlöffel Mehl durchgeſchwitzt, mit 2—3 
Liter kräftiger Fleiſchbrühe aufgefüllt und eine Stunde 
verkocht; dann legiert man die Suppe mit zwei 
Eidottern, würzt fie mit ein wenig geriebener Mus⸗ 
katnuß und richtet ſie über geröſteten Semmel- oder 
Brotſchnitten an. 


Franzöſiſche Torte. Aus 625 Gramm ſehr 
feinem Mehl, ½ Kilogramm friſcher, ausgewaſchener 
Butter, 70 Gramm Zucker, etwas geſtoßenem Zimt, 
Muslatblüte und einigen Löffeln kaltem Waſſer 
bereitet man einen Mürbteig (f. d.), läßt denſelben 
einige Stunden im Kalten ruhen, treibt einen Torten⸗ 
boden davon auf und verſieht denſelben mit einem 
zwei Finger breiten Rand. Hierauf röſtet man 
250 Gramm geſchälte und geriebene ſüße ſowie 
30 Gramm bittere Mandeln mit 250 Gramm fein- 
geſtoßenem Zucker eine Weile über ſchwachem Feuer, 
bis die Mandeln nicht mehr an den Fingern kleben 
bleiben, läßt ſie auskühlen, verrührt ſie mit dem 
Schnee von vier Eiweißen und 30 Gramm fein⸗ 
gehackter Orangen- und Citronenſchale, ſtreicht dieſe 
Maſſe auf die Torte, legt ein Gitter von ſchmalen 
Teigſtreifen darüber und bäckt die Torte bei mäßiger 
Hitze. Sobald die Füllung ſich gelb gefärbt hat, 
bedeckt man ſie mit Papier, damit ſie während 
des Durchbackens der Torte nicht zu braun wird; 
wenn die letztere aus dem Ofen kommt, kann man 
die Gitter noch mit Obſt-Marmelade oder Rahm⸗ 
ſchaum auslegen. 


Frappieren, in Eis kühlen, was namentlich 
vom Champagner geſagt wird. 


Freiburger Kuchen. 250 Gramm Mandeln 
werden gebrüht, geſchält und geſtoßen, mit 125 
Gramm Zucker, 70 Gramm friſcher Butter und 
einer Obertaſſe friſchem Waſſer in einem kleinen 
Kaſſerol zum Feuer geſetzt und unter fortwähren⸗ 
dem Rühren bis zum Kochen gebracht, worauf man 
ſie 0 0 auf einen dünn ausgerollten runden 
Kuchen von Blätterteig ſtreicht, den man mit 
einem Gitter von ſchmalen Teigſtreifen verſieht, 
welches mit Eidotter überpinſelt wird und deſſen 
Zwiſchenräume man mit Citronatſtückchen ausfüllt; 


Friar’s Chicken 


der Kuchen muß bei mäßiger Hitze etwa eine reich⸗ 
liche halbe Stunde backen. 


Frlar's Chicken. Ein altengliſches National⸗ 
gericht, das ſoviel wie Mönchs-Hühnchen heißt und 
eine Art ſehr kräftiger und wohlſchmeckender Hühner⸗ 
ſuppe iſt. Man zerlegt drei fleiſchige junge Hühnchen, 
welche tags zuvor geſchlachtet, gerupft und aus⸗ 
genommen wurden, in Viertel, kocht dieſelben mit 
drei Liter kräftiger Kalbfleiſchbrühe eine Stunde, 
ſchäumt gut ab, thut einige Eßlöffel voll gehackte 
Peterſilie hinzu, läßt dieſe zehn Minuten lang ver⸗ 
kochen, zieht die Suppe mit drei bis vier Eidottern 
ab, würzt ſie mit noch etwas Salz und weißem 
Pfeffer und giebt auf. 


Fricandeau. Mit dieſem Namen bezeichnet man 
entweder die ſogenannte Nuß oder den zarten, dicken 
sleifchteil an der inneren Seite der Kalbskeule oder 
überhaupt einzelne, aus derſelben gelöſte Fleiſch⸗ 
ſtreifen und Fleiſchſcheiben, welche meiſtens geſpickt, 
gedämpft und mit irgend einer Sauce oder einem 
Gemüſe aufgetragen werden. 


Fricandeaux auf franzöſiſche Art. Aus einer 
großen Kalbskeule löſt man, den Hautabteilungen 
folgend, mehrere längliche, dicke Fleiſchſtreifen aus 
(für wenige Perſonen genügt auch die Kalbsnuß 
allein), häutet, klopft und ſpickt dieſelben, ſtreicht 
ein Kaſſerol gut mit Butter aus, belegt es mit 
in Butter geſchwitzten Zwiebel- und Möhrenſcheiben, 
einem Kräuterbündelchen, ſowie etlichen Gewürz⸗ 
und Pfefferkörnern, thut die Fricandeaux hinein, 
dünſtet ſie eine kurze Zeit, ſchüttet dann etwa 
3 Liter kräftige Fleiſchbrühe darüber und dämpft 
das Fleiſch bei guter Oberhitze und öſterem Be⸗ 
gießen mit der Brühe, wodurch die Fricandeaux 
zuletzt wie glaſiert werden. Beim Anrichten gar⸗ 
niert man die in der Mitte der Schüſſel aufgegebenen 
Fricandeaur mit einem Purke von Sauerampfer 
oder Endivien, welches mit dem Reſt des durch⸗ 
geſeihten Fonds verrührt worden iſt, oder man 
giebt eine pikante Sauce dazu. 


Fricandeaux mit Maccaroni. Zu dieſem ſo⸗ 
wohl für den guten Familientiſch wie als Entrbe 
bei größeren Mittageſſen ſehr beliebten Gericht nimmt 
man je nach Bedarf ein Stück oder drei, vier bis 
fünf große Fleiſchſtreifen aus einer Kalbskeule (eine 
große Keule giebt fünf Fricandeaux her), häutet 
und ſpickt dieſelben, thut fie in ein großes Kaſſerol 
mit 125 bis 250 Gramm Butter, Salz, kleinge⸗ 
ſchnittenem Wurzelwerk, einigen Chalotten, zwei 
Citronenſcheiben, einem Lorbeerblatt, Pfeffer- und 
Gewürzkörnern und brät fie unter häufigem Be⸗ 
gießen ſaftig und hellbraun, nimmt ſie heraus, 
verrührt einen Kochlöffel voll Mehl und ein Glas 
Weißwein mit dem Fond, läßt ihn damit aufkochen, 
ſeiht ihn durch und giebt dieſe Sauce zu den Fri⸗ 
candeaux, welche auf einer Unterlage oder mit 
einem Schüſſelraud von weichgekochten Maccaroni 
aufgegeben werden; man kann die Maccaroni auch 
inmitten der Schüſſel bergartig aufhäufen, die 
Fricandeaux in zierliche Scheiben zerlegen und rings⸗ 
berum garnieren. 
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Fricandeaux, pikante. Man löſt ſoviel Fleiſch⸗ 
ſtreifen aus einer gut abgelegenen Kalbskeule, als 
man zu brauchen gedenkt, ſchneidet fie in finger⸗ 
dicke Scheiben von der Größe eines Handtellers, 
häutet, klopft und ſpickt dieſelben, blanchiert ſie 
einen Moment in kochendem Waſſer und kühlt ſie 
in friſchem Waſſer. Dann läßt man in einem 
irdenen glaſierten Kaſſerol 100 bis 150 Gramm 
friſche Butter kochend werden, legt die Fricandegur 
hinein, dünſtet ſie eine Weile auf belden Seiten 
in der Butter, gießt hierauf etwas leichte Kalbs⸗ 
bouillon zu, thut zwei Eßlöffel voll Kapern, 80 
Gramm ausgegrätete und feingehackte Sardellen 
und einige Stücke Citronenſchale daran, überſtreut 
die Fricandeaux mit etwas geriebener Semmel und 
läßt ſie gut zugedeckt unter jeweiligem Aufrühren 
der Sauce und Umwenden der Fleiſchſtücke genügend 
weich dünſten. Man richtet ſie mit der Sauce an, 
beträufelt ſie mit Citronenſaft und giebt geſchmorte 
Kartöffelchen dazu. 


Fricandeaux mit verſchiedenen Saucen. Die 
gut gehäuteten und geſpickten Fricandeaux werden 
mit reichlicher Butter, Wurzelwerkſcheiben, einigen 
Chalotten, Pfeffer- und Gewürzkörnern in einem 
ſehr heißen Ofen unter beſtändigem Begießen 20 
bis 25 Minuten recht ſaftig gebraten, in Scheiben 
zerſchnitten kranzförmig um eine runde, tiefe Schüſſel 
angerichtet und in die Mitte der Schüſſel eine kräf⸗ 
tige Trüffel⸗, Champignon⸗, Kräuter⸗, Madeira⸗ 
oder Tomaten-Sauce geſchüttet, wozu man Kar⸗ 
toffel⸗Purke oder auch Schmorkartoffeln ſerviert, 
falls man nicht einen Schüſſelrand von Reis oder 
Maccaroni herſtellt. Auch eine Rahm⸗Sauce paßt 
gut dazu und man kocht zu dieſem Zweck den 
durchgeſeihten und etwas entfetteten Bratfond der 
Fricandeaux mit ¼ Liter ſaurem Rahm auf. 


Fricandeaux von Hammelkeule. Eine größere, 
von allem Fett befreite Hammelkeule wird in mehrere 
einzelne Fricandeaux zerlegt, die man zwei Tage 
in einer Beize von ¼ Liter Eſſig, ¼ Liter Weiß⸗ 
wein und ebenſoviel Waſſer nebſt zerſchnittenen 
Zwiebeln und Chalotten, Pfefferkörnern, einigen 
Wacholderbeeren und zwei Lorbeerblättern mariniert 
und dann reichlich geſpickt in Butter mit ein wenig 
kräftiger Fleiſchbrühe und einem Teil der Marinade 
weichdämpft, wobei man den durchgeſeihten und 
entfetteten Fond mit einer Mehlſchwitze verkocht und 
über den Fricandeaux aufgiebt. 


Fricaudeaux von Hirſch. Aus einer gehörig 
abgelegenen Hirſchleule löſt man die nötige Anzahl 
Fricandeaux, häutet und ſpickt ſie, klopft ſie mit 
der Fläche eines Hackemeſſers etwas breit, legt ſie 
in eine Pfanne mit hellbraun gemachter Butter, 
ſalzt ſie, gießt etwas gute, braune Bouillon dar⸗ 
unter, läßt ſie ſo unter häufigem Begießen weich⸗ 
ſchmoren und giebt ſie entweder mit der kurz ein⸗ 
gekochten Braten-Sauce nebſt Salat und Compot, 
oder mit einer Madeira-Sauce und geſchmorten 
Kartoffeln zu Tiſch. Fricandeaur von Rehleule 
werden auf die nämliche Art bereitet. 


Fricandeaux⸗Paſtete. Man löſt aus einer 
Kalbskeule 2 Kilogramm derbes Fleiſch, häutet es 
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ab und ſchneidet es in einzelne Scheiben, die man 
klopft, ſpickt, in Butter und jehr kräftiger Fleiſchbrühe 
weichdünſtet und durch fleißiges Begießen glaſiert, 
worauf ſie vom Feuer genommen und zum Aus⸗ 
kühlen hingeſtellt werden. Inzwiſchen macht man 
eine Farce aus 1 Kilogramm gehacktem Kalbfleiſch, 
200 Gr. geriebener Semmel, 250 Gramm Butter, 
in der man vier gehackte Chalotten und 8—10 
Champignons geſchwitzt hat, vier Eiern, Salz, 
weißem Pfeffer, gehackter Citronenſchale und ein 
wenig geſtoßener Muskatblüte, vermiſcht alles ſehr 
gut in einem Mörſer und formt aus einem Teil 
der Miſchung kleine, längliche Klößchen, die man 
in Butter brät. Dann beſtreicht man eine vertiefte 
runde Schüſſel mit Butter, belegt den Boden mit 
einer fingerdicken Schicht von der Farce und ordnet 
abwechſelnd die Fricandeaux, Farceklößchen, Scheiben 
von abgekochter Kalbsmilch, nach Belieben auch 
geſchälte und gedünſtete Kaſtanien ſowie in Fleiſch⸗ 
brühe gekochte Morcheln übereinander, übergießt 
das Ganze mit einigen Löffeln der Sauce von den 
Fricandeaux, ſtreicht oben darauf den Reſt der Farce, 
legt einen Deckel von dünn ausgerolltem Butter⸗ 
teig möglichſt glatt darüber, welcher bis an den 
Rand der Schüſſel reicht, und ſetzt auf dieſen Rand 
ebenfalls einen ringsherumlaufenden, mit Ei be⸗ 
feſtigten Teigſtreiſen. Deckel und Schüſſelrand über⸗ 
pinſelt man mit geſchlagenem Ei, ſtellt die Schüffel 
auf eine Schicht Aſche oder Salz in den Ofen, 
bäckt die Paſtete drei Viertelſtunden und ſerviert ſie 
mit einer Champignons, Krebs⸗ oder Trüffel⸗Sauce. 


Fricandellen oder Fricadellen nennt man große, 
rund geformte oder kleine, längliche Klöße aus einer 
beliebig zuſammengeſetzten und gewürzten Fleiſch⸗ 
farce, die man in Butter brät und mit einer Sauce 
oder als Beilage zu Gemüſen aufträgt. 


Fricandelle aus gemiſchtem Fleiſch. Man 
mengt 250 Gramm feingehacktes rohes Rindfleiſch, 
ebenſoviel Kalb- und die gleiche Menge Schweine⸗ 
fleiſch, nebſt 125 Gramm Butter, Nierenfett oder 
Speck mit vier ganzen Eiern, 18 Gramm Salz, 
80 Gramm geſtoßener Semmel, etwas geriebener 
Muskatnuß und der feingehadten Schale einer halben 
Citrone ſehr gut durcheinander, formt einen großen 
runden Kloß oder eine Anzahl kleinere, längliche 
Klöße daraus, beſtreut ſie mit geſtoßenem Zwieback 
und brät ſie in 125 Gramm heißgemachter Butter 
unter fleißigem Begießen, wobei man nach und 
nach etwas ſiedendes Waſſer und einige Löffel 
dicken ſüßen oder ſauren Rahm zu der Sauce thut. 
Zu Fricandellen von übriggebliebenem Braten 
nimmt man mehr Eier und 125 Gramm ſchaumig 
gerührte Butter. 


Fricandelle, gedämpft. Sobald eine große, 
nach obiger Angabe zuſammengeſetzte Fricandelle 
in der Butter etwa eine Viertelſtunde auf beiden 
Seiten überbraten iſt, gießt man ſoviel kräftige 
Fleiſchbrühe an, daß das Fleiſch faſt zur Hälfte 
davon bedeckt ift, fügt kleingeſchnittenes Wurzelwerk, 
zwei Citronenſcheiben, zwei Chalotten und ein Blatt 
Macis hinzu, deckt das 8 feſt zu und dämpft 
die Fricandelle in dieſer Brühe eine reichliche halbe 


Fricandellen von Schweinefleiſch 


Stunde, nimmt ſie heraus, ſeiht die Brühe durch, 
entfettet fie, verkocht fie mit einem Glaſe Weiß⸗ 
wein und zieht ſie mit zwei Eidottern ab. 


Fricandellen von Kalbfleiſch. ¼ Kilogramm 
derbes Kalbfleiſch wird mit 200 Gramm Nieren⸗ 
fett feingehackt, mit ein bis zwei in Butter weich⸗ 
geſchwitzten Chalotten, etwas gehackter Citronen⸗ 
ſchale, Salz, geriebener Muskatnuß, 200 Gramm 
geriebener Semmel, zwei Eiern, von denen man 
das Weiße etwas ſchaumig ſchlägt, und einigen 
Löffeln Milch oder Rahm zuſammengemiſcht, durch 
ein Sieb geſtrichen und auf einem mit Semmel 
beſtreuten Brett zu länglichen Fricandellen geformt, 
die man in hellbraun gemachter Butter brät und 
als Beilage zu Gemüſen oder mit einer Champignon⸗ 
Sauce aufgiebt. Ebenſo macht man Fricandellen 
von Geflügel. 


Fricandellen von Kaninchen. ½ Kilogramm 
aus Haut und Sehnen gelöſtes Kaninchenfleiſch 
hackt man mit 250 Gramm ziemlich fettem Schweine⸗ 
fleiſch, mengt 150 Gramm abgeſchälte, in Waſſer 
eingeweichte Semmel, Salz, Pfeffer, geriebene Mus⸗ 
katnuß und drei Eier hinzu, formt einen runden, 
plattgedrückten Ballen daraus, beſtreut denſelben 
mit geſtoßenem Zwieback, dünſtet ihn in reichlicher 
Butter nebſt einigen zerſchnittenen Wacholderbeeren 
ut zugedeckt auf beiden Seiten gut durch und giebt 
ihn zu beliebigen Gemüſen. Auf ganz dieſelbe Art 
kann man Fricandellen von Hammel- oder Lamm⸗ 
fleiſch bereiten. 


e von Rauchfleiſch oder Schinken. 
½ Kilogramm gekochtes, nicht zu mageres Rauch⸗ 
fleiſch oder Schinken wird fein gehackt, mit / Kilo⸗ 
gramm gelochten, N Kartoffeln, drei Eiern, 
1—2 Löffeln Mehl, etwas Pfeffer und B 
vermengt, zu 1 Fricandellen geformt, mit 
geſtoßenem Zwieback beſtreut und in Butter ge⸗ 
ee. wonach man fie als Beilage zu Gemüfen 
giebt. 


Fricandellen von Rindfleiſch. / Kilogramm 
friſches Rindfleiſch wird mit 200 Gramm Nieren⸗ 
fett gut gehackt, mit einigen in Butter geſchwitzten 
Chalotten, zwei Eiern, 200 Gramm in Milch ge⸗ 
weichter Semmel oder ½ Kilogramm tags zuvor 
gekochten geriebenen Kartoffeln, Salz, Pfeffer und 
Muskatnuß gehörig vermiſcht, zu Fricandellen ver⸗ 
arbeitet und dieſe in Butter gebraten. Fricandellen 
von Wildfleiſch macht man ähnlich, nur miſcht 
man etwas Rotwein und geſtoßene Wacholder⸗ 
beeren hinzu. 


Fricandellen von Schweinefleiſch. 375 Gramm 
gehacktes ee 250 Gramm geriebene 
Semmel, eine in Butter geſchwitzte Chalotte, ein 
wenig gehackte Citronenſchale, drei Eier, Salz, Pfeffer 
und Mustatnuß werden mit einigen Löffeln Weiß⸗ 
wein gehörig vermengt, dann macht man Frican⸗ 
dellen aus der Farce, brät ſie hellbraun und giebt 
ſie zu Kartoffel⸗Purke, Kraut, Kohl, grünen und 
getrockneten Erbſen, Rüben ꝛc. 


Fricaſſée 


Fricaſſee. Eine Art gedämpftes Fleiſch oder 
feines Ragout von Kalb» oder Lammfleiſch und 
a ꝛc. mit einer hellen, etwas angeſäuerten 

auce. 


Fricaſſee von Fiſch. Lachs, Hecht, Zander 
oder Aal wird geſchlachtet, ausgenommen und ges 
reinigt, in Stücke zerſchnitten, geſalzen und einige 
Stunden ſtehen gelaſſen. Dann trocknet man die 
Fiſchſtüücke gut ab, ſetzt fie mit Waſſer, Salz, Zwiebel, 
Wurzelwerk, Lorbeerblättern, Pfeffer- und Gewürz⸗ 
körnern zum Feuer, ſchäumt ſie während des Kochens 

ut ab, läßt ſie ziemlich weich werden, nimmt ſie 

5 5 befreit ſie von Haut und Gräten und ordnet 
ſie auf einer Schüſſel. Aus einem kleineren Fiſch, 
den man gleich bei dem Schlachten ausgelöſt hat, 
bereitet man eine Fiſchfarce (ſ. Farce), formt die⸗ 
ſelbe in längliche Klößchen und bäckt ſie in Butter 
oder kocht fie in der Fiſchbrühe, worauf fte um bie 
Fiſchſtücke gelegt werden, die man außerdem nach 
Belieben noch mit ausgebrochenen Krebsſchwänzen 
und gefüllten Krebsnaſen verzieren kann. Die Sauce 
bereitet man aus einer hellen Mehlſchwitze, die man 
mit Fiſchbrühe verkocht, mit Kapern und Sardellen⸗ 
butter würzt und mit Citronenſaft abſchärft, oder 
aus mehreren Eidottern, die mit einem halben Kaffee⸗ 
löffel Kartoffelmehl und ein wenig Eſtragon⸗Eſſig 
Bi und mit kochender Fiſchbrühe verrührt 
werden. 


Fricaſſée von Froſchkeulen. Die gut mit Salz 
und Eſſig abgeriebenen, in kochendem Waſſer blan⸗ 
chierten und abgetrockneten Froſchkeulen werden in 
einem zugedeckten Kaſſerol mit Salz und ſehr kräf⸗ 
tiger weißer Coulis weichgedämpft, herausgenommen 
und in einer Schüſſel warmgehalten, während man 
die Brühe mit einem Glaſe Weißwein dicklich ein⸗ 
kocht, mit Sardellenbutter und Citronenſaft würzt 
und mit zwei Eidottern legiert. Hierauf richtet 
man ſie über den Froſchkeulen an und garniert die 
Schüſſel mit Halbmonden von Blätterteig oder mit 
Semmel⸗Croutons. 


Fricaſſee von Hühnern. Drei bis vier junge 
Hühner, welche tags zuvor getötet und gereinigt 
worden ſind, werden in Viertel zerlegt, die man 
mit Salz beſtreut eine Stunde ſtehen läßt, während 
man aus den Köpfen, Hälſen, Flügeln, Mägen 
und Herzen mit dem nötigen Wurzelwerk eine kräf⸗ 
tige Brühe kocht. Hierauf dünſtet man die abge⸗ 
teodneten Hühnerviertel in 250 — 375 Gramm 
Butter auf beiden Seiten, gießt die kurz einge⸗ 
kochte Geflügelbrühe hinzu und läßt das Fleiſch 
langſam wohlbedeckt weichdämpfen, während man 
gleichzeitig eine Anzahl feine Semmelklößchen mit 
darin durchkochen kann, die man nach dem Heraus⸗ 
nehmen mit den Hühnervierteln auf einer Schüſſel 
warm erhält. Die Brühe wird durchgeſeiht, eut⸗ 
fettet, mit einer hellen Mehlſchwitze verdickt und 
mit Muskatnuß, einer Meſſerſpitze weißem Pfeffer 
und Citronenſaft gewürzt, worauf man ſie mit 
einigen Eidottern legiert und über Fleiſch und Klöß⸗ 
chen aufgiebt. Auch kann man hierzu noch in 
Butter geſchwitzte Champignons, weichgekochten 
Blumenkohl, Spargel oder Morcheln beifügen, die 
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den Wohlgeſchmack dieſes feinen Gerichts noch er⸗ 
höhen; den Rand der Schüſſel garniert man mit 
Butterteig⸗Fleurons, ebenſo kaun man einen Schüfjel- 
rand von Reis, Butterteig oder Semmel⸗Croutous 
herſtellen. 


Fricaſſee von Hühnern mit Krebſen und 
Spargel. Vier bis fünf junge Hühnchen werden 
je nach ihrer Größe in Hälften oder Viertel zerlegt, 
mit Salz beſtreut und in 250 Gramm Butter auf 
beiden Seiten braun gebraten; zu gleicher Zeit 
kocht man etwa zwei Gebund recht friſche, ſtarke 
Spargel in Salzwaſſer weich und ein Schock Krebſe 
ebenfalls in Salzwaſſer, worauf man die Schwänze 
und Scheren ausbricht. ½ Liter von der Krebs⸗ 
brühe wird mit 60 Gramm Butter, die man mit 
einem Eßlöffel Mehl verknetet hat, etwas geſtoßener 
Muskatblüte und einer Obertaſſe ſüßem Rahm gut 
verkocht und zuletzt mit etwas gehackter Peterjilie 
verrührt; anſtatt der Krebsbrühe kann man auch 
die aus dem Hühnergekröſe gekochte Brühe hierzu 
benützen, die man mit einer Mehlſchwitze verdickt, 
mit einigen Löffeln Rahm, drei Eidottern und ein 
wenig Krebsbutter abquirlt. Beim Anrichten legt 
man in die Mitte der Schüſſel das hoch aufge⸗ 
häufte Krebsfleiſch, darum die mit den Köpfen nach 
innen gekehrten Spargel und um dieſe die gebratenen 
Hühnerſtücke; Krebſe und Spargel werden mit der 
Fricaſſée⸗Sauce übergoſſen, während man die Hühner 
mit ihrer Braten⸗Sauce beträufelt und den Schüſſel⸗ 
rand mit Semmel⸗Croutons garniert. 


Fricaſſee von Hühnern auf engliſche Art. 
Drei bis vier junge, gehörig vorbereitete Hühnchen 
werden in ſiedendem Waſſer blanchiert, worauf 
man die Haut abzieht, die Hühner in Viertel teilt 
und mit etwas ſtarker Fleiſchbrühe, einer Zwiebel, 
vier Sardellen, Salz, Macis und ganzem Pfeffer 
weichdämpft. Dann gießt man die Brühe durch, 
verkocht fie mit ¼ Liter Rahm, einem Stück in 
Mehl gerollter Butter und einem Löffel Cham⸗ 
pignonpulver, legiert ſie mit zwei Eidottern und 
ſchärft ſie mit dem Saft einer Citrone ab. 


Fricaſſee von Kalbfleiſch. 1¼ Kilogramm 
Kalbsbruſtfleiſch werden in nette Stücke zerteilt, ge⸗ 
waſchen, in ſiedendem Waſſer blanchiert, abgetropft, 
in 125 Gramm ſiedende Butter gelegt, mit Mehl 
beſtäubt und erſt auf beiden Seiten hellbraun ge⸗ 
braten, worauf man fo viel kräftige Kalbsbrühe 
zugießt, daß das Fleiſch davon bedeckt iſt, zwei 
Chalotten, etwas Sellerie und Peterſilienwurzel, 
Salz, Pfefferkörner und ein Lorbeerblatt hineinlegt 
und das Fleiſch wohl zugedeckt über gelindem Feuer 
gegen zwei Stunden dämpfen läßt. Kleingeſchnittener 
Spargel und Blumenkohlröschen werden in Salz⸗ 
ee weichgekocht, ebenſo Heine Semmel⸗ oder 
Kalbfleiſchklößchen; dann bereitet man die Sauce, 
indem man einen Löffel Mehl in 60 Gramm Butter 
hellgelb ſchwitzt, mit der durchgeſeihten Kalbfleiſch⸗ 
brühe verkocht und dieſe mit geriebener Muskatnuß 
und etwas Citronenſaft würzt, nach Belieben auch 
mit zwei Eidottern abzieht. Man läßt die Klößchen, 
Spargel und Blumenkohl noch einmal in der Sauce 
aufkochen und richtet ſie ſamt den Kalbfleiſchſtücken 


Fricaſſee von Kalbfleiſch mit Krebſen 


an; anſtatt der Gemüſe können auch in Butter 


gedünſtete Champignons verwendet werden, oder 
man ſtellt das Fricaſſee bloß aus Kalbfleiſch und 
Klößchen her und würzt die Sauce mit gehackter 
Peterſilie und Eſtragon. 


Fricaſſee von Kalbfleiſch mit Krebſen. 1½ 
Kilogramm Kalbsbruſt werden in Stücke zerſchnitten, 
blanchiert, in 125 Gramm ſiedender Butter ange⸗ 
braten und mit Bouillon, Wurzelwerk und Gewürz 
langſam weichgedämpft, wie wir im vorigen Rezept 
beſchrieben. Währenddem ſiedet man ein Schock 
Krebſe in Salzwaſſer, bricht das Fleiſch aus den 
Schalen, ſtößt die Schalen mit 125 Gramm Butter 
und bereitet Krebsbutter daraus, füllt die Krebs⸗ 
naſen mit feiner Semmel-⸗ oder Kalbfleiſchfarce 
(.. Farce) und kocht fie in der Krebsbrühe, kocht 
Blumenkohl und kurz zerſchnittenen Spargel in Salz⸗ 
waſſer weich und ſtellt eine beliebige Anzahl Semmel⸗ 
klößchen her. Hierauf ſchwitzt man einen Löffel 
Mehl in 60 Gramm Butter, läßt die durchgeſeihte 
Kalbfleiſchbrühe damit verkochen, färbt ſie mit Krebs⸗ 
butter, reibt etwas Muskatnuß daran und giebt 
dieſe Sauce über dem Fleiſch, den Gemüſen und 
Klößchen auf, während man das Gericht mit den 
Krebsnaſen garniert. 


Fricaſſee von Kalbsgehirn. Vier bis ſechs 
Stück Kalbsgehirne ſetzt man mit kaltem Waſſer zu 
und läßt ſie langſam erwärmen, bis die Häutchen 
und Adern ſich herauslöſen laſſen, dann kocht man 
ſie in ſiedendem Waſſer mit etwas Salz einige 
Minuten ſteif und kühlt ſie in kaltem Waſſer, 
trocknet ſie mit einem Tuche ab, überſtreut ſie mit 
Mehl und geriebener Muskatnuß, legt ſie nebſt 
zwei in Scheiben zerſchnittenen Zwiebeln in kochende 
Butter, dünſtet ſie eine zeitlang darin und kocht 
ſie nach Hinzufügen von einigen Löffeln kräftiger 
Bouillon, etwas Salz und dem Saft einer Citrone 
vollends weich. Man quirlt die Sauce mit einem 
Eidotter ab, thut ein wenig gehackte Peterſilie 
daran und giebt ſie über dem Gehirn auf. 


Fricaſſée von Kalbsmilch. Einige große Kalbs⸗ 
milche werden in ſiedendem Waſſer blanchiert, in 
friſchem Waſſer abgekühlt, geputzt, gehäutet und 
in dicke Scheiben zerſchnitten, welche man mit 
Mehl beſtäubt und von denen man die Hälſte erſt 
in ſiedender Butter ſchwitzt und dann in etwas 
kräftiger Kalbfleiſchbrühe weichdünſtet, während man 
die andere Hälfte in Ei und Semmel wendet und 
in Butter hellbraun brät. Die Brühe verdickt man 
mit einer Mehlſchwitze, verrührt ſie mit einem 
Stück Fleiſch⸗Glace oder Fleiſch⸗Extrakt, würzt ſie 
mit geſtoßener Muskatblüte und Citronenſaft und 
legiert ſie mit zwei Eidottern, worauf man ſie 
über den gedünſteten Kalbsmilchſcheiben, in Bouillon 
gekochten Morcheln und in Butter geſchwitzten kleinen 
Champignons anrichtet und mit den gebratenen 
Kalbsmilchſtücken umgiebt. 


Fricaſſee von Kaninchen. Ein großes, aber 
nicht zu altes Kaninchen wird in anſehnliche Stücke 
zerlegt, wobei man jedoch Kopf, Hals, Lunge und 
Leber zurückläßt; die Fleiſchſtücke werden gewaſchen, 
abgetrocknet, geſalzen, mit Mehl überſtreut und 
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nebſt zwei gehackten Zwiebeln in 125 Gramm 
ſiedende Butter gelegt, wo man ſie auf beiden 
Seiten eine Weile ſchmoren läßt. Dann gießt man 
etwas Fleiſchbrühe oder kochendes Waſſer hinzu, 
legt einige Stückchen Peterſilienwurzel und Sellerie 
nebſt mehreren Citronenſcheiben hinein und läßt 
das Fleiſch darin langſam gardämpfen; die Brühe 
ſeiht man durch, quirlt ſie mit einem Eidotter ab, 
würzt ſie mit geſtoßenem Macis und giebt ſie über 
dem Fleiſch auf, zu dem man auch Klößchen von 
Kaninchenfleiſch, Rindfleiſch⸗ oder Markklößchen legen 
kann. 


Fricaſſee von Lammfleiſch. Zwei bis drei 
Kilogramm Lammfleiſch werden in zierliche Stücke 
zerſchnitten, gewaſchen, mit Salz und etwas ge⸗ 
ſtoßenem weißen Pfeffer beſtreut, dann zuerſt in 
Butter geſchmort und hierauf mit einer aus den 
Abfällen und Knochen bereiteten Bouillon über⸗ 
goſſen und unter Hinzufügung von 1—2 Zwiebeln, 
Wurzelwerk, Macis, einem Lorbeerblatt und zwei 
Gewürznelken gut zugedeckt langſam weichgedämpft. 
Sobald das Fleiſch beinahe weich iſt, ſeiht man 
die Brühe durch, thut entweder ſriſche, in Butter 
gedünſtete Champignons oder einige Citronenſcheiben, 
Kapern und gehackte Sardellen nebſt einem Glaſe 
Weißwein hinzu, verdickt ſie mit einer hellen Mehl⸗ 
ſchwitze und richtet ſie über dem Fleiſch an. 


Fricaſſee von Tauben. Vier bis ſechs junge, 
1—2 Tage 520 7 geſchlachtete, gerupfte und aus⸗ 
genommene Tauben werden gewaſchen, in Hälften 
oder Viertel zerteilt und nebſt ihren Mägen, Herzen 
und Lebern in 125 Gramm ſiedender Butter zehn 
Minuten über gelindem Feuer langſam gedünſtet, 
worauf man die Lebern herausnimmt, die Tauben 
mit Mehl und Salz überſtreut, mit kräftiger Bouillon 
übergießt und nebſt einer Zwiebel, einer Möhre, 
etwas Peterſilienwurzel, einem Stengelchen Thymian, 
ein wenig Citronenſchale und Gewürz langſam 
weichdämpft. Dann nimmt man die Tauben heraus, 
ſeiht die Brühe durch, zieht ſie mit zwei bis drei 
Eidottern und einem halben Glaſe Weißwein ab 
und giebt das Fricaſſée nebſt dazu bereiteten, 
in der Brühe gargekochten Semmelklößchen, den 
Lebern und vielleicht noch kleinen, mit Butter und 
Citronenſaft gedünſteten Champignons oder in 
Bouillon weichgekochten Morcheln auf. Nach Be⸗ 
lieben kann man auch einen Reisrand um die 
Schüſſel legen. 


Fricaſſee von Tauben mit Parmeſankäſe. Vier 
ſauber gereinigte junge Tauben werden in Viertel 
zerlegt und nebſt Mägen, Herzen und Lebern in 
125 Gramm Butter geſchwitzt, mit Mehl und 
Salz beſtreut und mit Bouillon, Wurzelwerk und 
Gewürz unter mehrmaligem Umlehren langſam gar⸗ 
gedünſtet. Man nimmt 8 aus der Brühe, 

ält es in einer Schüſſel über einem Topf mit 
Hebe Waſſer warm, ſeiht die Brühe durch, ver⸗ 
kocht ſie mit einer Mehlſchwitze und 50 Gramm 
geriebenem Parmeſankäſe ſowie etwas geſtoßenem 
Macis und richtet ſie über den Tauben und kleinen, 
beſonders abgekochten Semmelklößchen an. 


Fricafjee von Tauben mit Spargel 


Fricaſſee von Tauben mit Spargel. Die 
Tauben werden gevierteilt und in Butter ange⸗ 
ſchwitzt wie gewöhnlich, dann legt man etwas 
würflig geſchnittenen rohen Schinken, eine Chalotte 
und die unterſten harten Enden der Spargel in 
das Kaſſerol, läßt alles einige Minuten mit in 
der Butter dünſten, gießt ſchwache Bouillon oder 
kochendes Waſſer an, fügt das nötige Salz hinzu, 
deckt das Kaſſerol feſt zu und kocht die Tauben 
über gelindem Feuer eine Stunde lang, nimmt ſie 
heraus, hält ſie über heißem Waſſer warm, ver⸗ 
wendet einen Teil der Brühe zum Abkochen des 
lleingeſchnittenen Spargels, verdickt die übrige mit 
einer Mehlſchwitze, würzt ſie mit Muskatnuß, zieht 
ſie mit zwei Eidottern ab und giebt ſie über den 
Tauben, dem Spargel und noch außerdem bereiteten 
Semmel⸗ oder Butterklößchen auf. Um dieſes 
Fricaſſee zu verfeinern, kann man auch Morcheln 
und Krebsſchwänze hinzufügen und ganz nach der 
Art verfahren wie bei dem Ya re or li mit 
Krebſen; anſtatt des Spargels läßt ſich ebenſogut 
Blumenkohl benützen. 


Fricaſſee von Zunge. Eine friſche Rinds⸗ 
zunge oder etliche une werden mit Wafjer, 
Salz und ein wenig Wurzelwerk unter fleißigem 
Abſchäumen langſam weichgekocht, vom Feuer ge⸗ 
nommen, abgehäutet und in zierliche Scheiben zer⸗ 
ſchnitten. Hierauf läßt man eine feingeſchnittene 
Zwiebel und zwei Löffel Mehl in 80 Gramm 
Butter hellgelb ſchwitzen, ſchüttet ſo viel von der 
Zungenbrühe hinzu, als man zur Sauee bedarf, 
verlocht dieſe mit einigen Citronenſcheiben, einer 
Priſe weißem Pfeffer, etwas geſtoßener Muskat⸗ 
blüte und einem halben Glaſe Weißwein, legt 
die Zungenſcheiben hinein, dämpft ſie noch eine 
Viertelſtunde darin, zieht die Sauce mit zwei Ei⸗ 
dottern ab und richtet ſie über der Zunge und 
kleinen, zuvor in Fleiſchbrühe gargekochten Rind⸗ 
oder Kalbfleiſchklößchen an. 


caſſée⸗Sauce. In 60—80 Gramm Butter 
ſchwitzt man 1½ —2 Eßlöffel Mehl nur ganz 
hellgelb, verkocht dies mit ¼ Liter kräftiger heller 
Bouillon, und zwar Kalbs⸗ oder Geflügelbrühe, 
fügt hierauf etwas Citronenſchale, ein Glas Weiß⸗ 
wein, nach Belieben auch einige feingehackte Sar⸗ 
dellen hinzu, preßt den Saft einer halben Citrone 
hinein und legiert ſie mit zwei Eidottern. Man 
giebt ſie zu gekochten und zerlegten Tauben oder 
Hühnern (wozu ſich auch die beſten Fleiſchſtücke 
von einer alten gekochten Henne verwenden laſſen), 
die man eine Weile in der Sauce durchziehen läßt, 
bevor man ſie anrichtet. 


Fricco, A wah d Ein Kilogramm oder nach 
Befinden auch mehr Rindslende oder ſehr ſaſtiges 
Fleiſch vom Schwanzſtück (1 —1¼ Kilogramm 
genügen für ſechs Perſonen) wird ſauber gehäutet 
und in ziemlich große Würfel geſchnitten, außerdem 
wäſcht und ſchält man gute, un Kartoffeln 
und ſchneidet ſie in ziemlich dünne Scheiben, von 
denen man ungefähr zwei gehäufte Suppenteller 
voll zu obiger Fleiſchmenge bedarf. Eine Pudding⸗ 
form wird dick mit Butter ausgeſtrichen, worauf 
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Friſchling, gekocht 


man eine Schicht von den Kartoffelſcheiben hinein⸗ 
legt, die man wieder mit kleinen Butterſtückchen 
überſtreut; dann kommt eine Lage Fleiſchwürfel, 
mit Salz, etwas weißem Pfeffer und einigen in 
Butter weichgedünſteten Zwiebelſcheiben gewürzt, 
abermals kleine Butterſtückchen, Kartoffeln, Fleiſch 
und ſo fort, bis oben eine Lage Kartoffeln den 
Beſchluß macht, die man mit einigen Löffeln ſaurem 
Rahm übergießt. Man verſchließt die Form mit 
einem feſt darauf paſſenden Deckel, ſtellt ſie in ein 
Kaſſerol mit ſiedendem Waſſer und läßt die Speiſe 
zwei Stunden ununterbrochen kochen, worauf man 
ſie in der ſauber abgetrockneten und mit einer Ser⸗ 
viette umſteckten Form aufgiebt. Dieſes ſehr kräftige 
und ſchmackhafte Gericht kann auch von magerem 
Schweinefleiſch oder Rindfleiſch und Schweinefleiſch 
zuſammen hergeſtellt werden, iſt jedoch nach oben 
beſchriebener Weiſe am beſten. 


Friſchling, franz. marcassin, engl. young 
wildboar. Die Friſchlinge oder jungen Wild⸗ 
ſchweine ſind am beſten im Alter von einem Jahr 
bis zu fünfzehn Monaten; man ſengt ſie gut ab, 
putzt ſie, zerlegt ſie in vier Teile, ſalzt ſie ordentlich 
und dämpft ſie mit halb Wein, halb Eſſig, Zwie⸗ 
beln, Wurzelwerk und Gewürz, überzieht die Stücke 
mit einer Lage von geröſtetem und geriebenem, 
mit Zucker, Zimt und Rotwein vermiſchten 0 
brot, beträufelt dies mit dem von der Braiſe ab⸗ 
geſchöpften Fett, läßt die Kruſte im Ofen braun⸗ 
backen und giebt eine Kirſch⸗Sauce oder Hagebutten⸗ 
Sauce dazu. Kleinere Friſchlinge werden ganz in 
der Braiſe weichgedämpft, auf einer mit Peterſilie 

arnierten Schüſſel aufgetragen und dazu eine 
apern⸗ oder Gurken⸗Sauee gereicht. 


Friſchling, gebraten. Ein gut geſengter und 
eputzter, nicht zu großer Friſchling wird 1—2 
Lage in eine Marinade von Eſſig, Zwiebeln und 
Wacholderbeeren gelegt, dann wohl abgetrocknet, 
mit einem Gemiſch von Salz, geſtoßenem Pfeffer 
und Gewürznelken eingerieben und mit einer Farce 
von Wildfleiſch, gehackten, in Butter geſchwitzten 
Zwiebeln, würflig geſchnittenem Speck, Citronen⸗ 
ſchale, geriebenem Schwarzbrot, Kapern, drei Löffeln 
Eſſig, einem Ei, Salz, Pfeffer und geſtoßenen 
Nellen gefüllt, zugenäht, mit butterbeſtrichenem 
Papier umbunden und am Spieße langſam gebraten. 
Nach einiger Zeit entfernt man das Papier, begießt 
den Friſchling 1 55 mit der abtropfenden Brühe 
oder reibt ihn mit Speck ein und ſerviert ihn mit 
Kapern⸗Sauce, Citronen-Sauce oder engliſcher 
Brot⸗Sauce. 


Friſchling, gekocht. Das gefengte und gereinigte 
Tier wird ausgebeint und nur der Kopf ganz⸗ 
gelaſſen, worauf man in den mit Speckſcheiben 
ausgelegten Leib eine Farce von Kalbsleber, Speck, 
Baſilicum und Thymian, Salz, Pfeffer und Mus⸗ 
katnuß füllt, den Leib wieder zunäht, mit Citrone 
einreibt, auf dem Rücken mit einigen Speckſcheiben, 
Salbei⸗ und Lorbeerblättern belegt, das ganze Tier 
feft in eine Serviette einbindet, in einer Bralſe von 
halb Bouillon, halb Weißwein drei gute Stunden 
ſehr langſam weichdämpft und in der Braiſe er⸗ 


Friſchling in Gelee 


kalten läßt. Hierauf nimmt man den Friſchling 
heraus, putzt ihn ab und giebt ihn mit einer Re⸗ 
mouladen⸗ oder Cumberland⸗Sauce zu Tiſch. 


Friſchling in Gelee. Ein ganz junges Tier 
wird ſehr rein geputzt, der Länge nach voneinander⸗ 
geſchnitten, in drei Finger breite Stücke zerteilt und 
dieſe in einem Kaſſerol mit ia Liter Eſſig, eben⸗ 
ſoviel Fleiſchbrühe, einigen Schnitten rohem Schinken, 
zwei Zwiebeln, zwei Möhren, etwas Sellerie und 
Peterſilienwurzel, Lorbeerblättern, Salz, Pfeffer, 
Kapern, mehreren Nelken, Eſtragon, Thymian und 
zwei Blättchen Macis gut zugedeckt ſehr ea 
weichgedünſtet und in der Brühe bis zum völligen 
Erkalten ſtehen gelaſſen. Hierauf nimmt man das 
Fleiſch heraus, trocknet es ab, legt es in eine glatte, 
mit Oel ausgeſtrichene Form, dann wird die Brühe 
entfettet, noch etwas eingekocht, mit Eiweiß geklärt, 
durch ein Tuch filtriert und in die auf Eis geſtellte 
Form über das Fleiſch gegoſſen; ſobald das Gelbe 
völlig erſtarrt iſt, ſtürzt man die Form aus und 
giebt das Aſpie mit einer pikanten kalten Sauce auf. 


Frittaten, ſ. v. w. Eierkuchen, Omeletten. 


Frittaten⸗Nudeln. Aus ½ Liter Milch, zwei 
bis drei Eiern und ¼ Liter Mehl nebſt einer 
reichlichen Priſe Salz, was man ſehr gut zu⸗ 
ſammen verquirlt, bäckt man ſehr dünne Eier⸗ 
kuchen, die man feſt zuſammenrollt und zu feinen 
Nudeln zerſchneidet, welche vor dem Aufgeben in 
die Suppe eingelegt werden und ſich ſowohl für 
klare Fleiſchbrüh⸗, als legierte Suppen vortrefflich 
eignen. 


Frittaten⸗Koch. Nachdem man aus RL Liter 


Rahm, 3 Eiern und 3—4 Löffeln Mehl nebſt einer 
Priſe Salz ganz dünne Eierkuchen gebacken hat, 
ſchneidet man dieſelben zu Nudeln bis auf einen, 
den man auf den Boden der gebutterten Form 
legt. Darauf füllt man die Nudeln, ſtreut fein⸗ 
gehackte Mandeln dazwiſchen und übergießt die⸗ 
ſelben mit einer Obertaſſe Rahm, den man mit 
3 Eidottern und 50 Gramm Vanillezucker ver⸗ 
quirlt hat. Hierauf läßt man die Speiſe im 
Dampfbad eine reichliche halbe Stunde kochen, 
iu Tic und giebt ſie mit einer feinen Obſtſauce 
zu Tiſch. 


Frittaten⸗Strudel. Man bereitet einen Eier⸗ 
kuchenteig aus ½ Liter Milch, drei Eiern, reichlich 
¼ Liter Mehl und etwas Salz, rührt alles gut 
durcheinander und bäckt dünne Eierkuchen davon; 
dann rührt man 30 Gramm Butter ſchaumig, 
miſcht zwei Eier, etwas gehackte Peterſilie, 180 Gr. 
feingehackten Schinken und zwei Löffel ſauren Rahm 
hinzu, beſtreicht die Eierkuchen damit, legt ſie ſtufen⸗ 
förmig übereinander, rollt ſie zu einer Wurſt zu⸗ 
ſammen, bindet dieſe in eine mit Butter beſtrichene 
Serviette, läßt den Strudel eine gute Viertelſtunde 
in kochendem Salzwaſſer ſieden und ſerviert ihn zu 
grünem Salat. 


Frittaten⸗Würſtchen. Auf Heine, ſehr dünne, 
nur auf einer Seite gebackene Eierkuchen ſtreicht 
man eine Farce von Kalb⸗ oder Geftligelfteifc, 
von gehacktem Wildbraten oder Gehirn, rollt die 
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Friture von Kalbsniere 


Kuchen zuſammen wie kleine Würſtchen, wendet ſie 
in Ei und geriebener Semmel, bäckt ſie in 
heißer Schmelzbutter aus und giebt ſie zu feinen 
Gemüſen. 


Friture. Mit dieſer Benennung bezeichnet man 
ſowohl die geklärte und zum 1 Grade er⸗ 
hitzte Butter, das Fett, wie das Olivenöl, worin 
man Teig, allerhand in Teig eingetauchte Gegen⸗ 
ſtände, Fleiſch oder Fiſche ausbacken will, als auch 
dieſe ausgebackenen Gegenſtände ſelbſt. 


Friture von Auſtern. Man wählt hierzu aus⸗ 
erleſen große Auſtern, die man von den Bärten 
befreit, eine Viertelſtunde mit Citronenſaft, ein 
wenig Provenceröl, gehackten Chalotten und Salz 
mariniert, dann in einen ziemlich dicken Ausbacke⸗ 
teig von drei Eiern, zwei Löffeln Oel, 125 Gr. 
Mehl, Salz, Pfeffer, Muskatnuß und etwas Weiß⸗ 
wein taucht und raſch in heißer Schmelzbutter 
hellbraun bäckt. 


Friture von Champignons. Junge Cham⸗ 
pignons werden in Butter und Citronenſaft weich⸗ 
gedünſtet, dann einzeln in kleine Stücke Butterteig 
gehüllt, in Ei und Semmel gewendet und in 
ſiedender Butter ausgebacken; ebenſo kann man 
ſie auch an eine Gabel geſteckt in einen Ausbacke⸗ 
teig (ſ. d.) eintauchen und daun ausbacken — 
man giebt ſie ebenſo wie die Auſtern⸗Frituren und 
die meiſten ähnlichen als Hors d'oeuvre. 


Friture von Fiſch. Friſchgekochte kleine Hechte 
oder Ueberreſte von allerlei gekochten und gebratenen 
Fiſchen werden von Haut und Gräten befreit, in 
Heine Stückchen zerpflückt und entweder nur mit 
dicker Bechamelſauce vermiſcht oder mit ſchaumig 
gerührter Butter, geriebener Semmel, Eiern, Salz, 
Muskatnuß, Citronenſaft und gehackter Citronen⸗ 
ſchale zu einer Farce verarbeitet. Die mit Bechamel 
vermiſchten Fleiſchſtückchen werden in zerſchnittene 
Eierkuchen gehüllt, in Ei und Semmel gewendet 
und ausgebacken, während man die Farce in 
Würſtchen oder längliche Stücke formt, die man 
wiederholt in Ei und Semmel tauchen muß, bevor 
man ſie backen kann. 


Friture von Hühnerfleiſch. In 100 Gramm 
Butter oder Bratenfett ſchwitzt man einige fein⸗ 
gehackte Chalotten, Peterſilie und Champignons 
nebſt einem Eßlöffel Mehl, fügt °/, Liter kräftige 
Bouillon, etwas Weißwein und gehackte Citronen⸗ 
ſchale hinzu, verkocht dies eine Weile, thut 250 Gr. 
feingehadtes gebratenes Hühnerfleiſch, drei bis vier 
Eidotter und den Saft einer halben Citrone in 
die Sauce, verrührt alles eine Weile über dem 
Feuer, läßt es erlalten, ſtreicht die Farce auf eine 
flache naßgemachte Schüſſel und ſchneidet ſie dann 

ſingerlange Stücke, die man zweimal paniert 
und ausbäckt. Ebenſo verfährt man mit Kalbs⸗ 
braten oder mit anderem Geflügelfleiſch, ſowie mit 
kleingeſchnittener weichgedämpfter Kalbsmilch. 


Friture von Kalbsniere. Zwei geriebene 
Mundbrote rührt man mit etwas Milch und zwei 
Eidottern über dem Feuer zu einem Brei ab, den 
man erkalten läßt und mit zwei bis drei fein 


Friture von Krebſen oder Hummer 


gehackten, gebratenen Kalbsnieren, etwas Citronen⸗ 
ſchale und einer Chalotte, Salz und ein wenig 
Pfeffer gehörig vermiſcht; hierauf taucht man ab⸗ 
gerindete Semmelſcheiben in Eiweiß, beſtreicht ſie 
dick mit der Farce, dann mit geſchlagenem Ei und 
beſtreut ſie mit Semmel, wiederholt das Panieren, 
zeichnet mit der Meſſerſpitze Kerben wie die Rippen 
eines Blattes der Länge und Quere nach darauf 
und bäckt die Schnitten in heißer Butter aus. 


Friture von Krebſen oder Hummer. Ein 
Stück Krebsbutter wird mit einem Löffel Mehl, 
etwas ſtarker Bouillon und in Butter geſchwitzten 
lines herbes nebſt etwas Salz über dem Feuer 
zu einer dicken Sauce verrührt, zu der man das 
kleingeſchnittene Krebs- oder Hummerfleiſch miſcht; 
hierauf bäckt man eine Anzahl dünner Eierkuchen, 
ſchneidet fie in beliebig große Stücke, belegt jedes 
derſelben mit einem Häufchen der Krebsfülle, wendet 
ſie in Ei und Semmel und bäckt ſie aus. 


Friture von Spargel oder Blumenkohl. Sehr 
dicker, ſchöner Spargel wird geputzt und die obere 
zartere Hälfte davon abgeſchnitten, in Salzwaſſer 
oder noch beſſer in Bouillon nicht zu weich ge⸗ 
kocht, auf einem Siebe abgetropft und jedes ein⸗ 
zelne Spargelſtück in einen Streifen dünn aus⸗ 
gerollten Butterteig eingeſchlagen, in Ei und 
Semmel getaucht und ausgebacken; den Blumen⸗ 
kohl zerteilt man in kleine Röschen mit ziemlich 
langen Stielen, kocht dieſelben in Salzwaſſer 
halbweich und verfährt dann auf die nämliche 
Weiſe. Man reicht dieſe Art Friture zu klarer 


Bouillonſuppe oder garniert ſie um Ragouts und 
Gemiife. 


Fromage, Käſe, ſ. d. Fromage mou, Quark⸗ 
käſe; fromage de cochon, eine Art Fleiſchkäſe, 
Schweineſülze; fromage de cumin, Kümmeltäſe. 


Fromage bavarois, ſ. Cr&me Bavaroise. 


Fromage de Brie. Einer der beſten franzö⸗ 
ſiſchen Käſe, welcher in der öſtlich von Paris ge⸗ 
legenen Landſchaft Brie bereitet wird und in flachen 
Kuchen von etwa 30 Centimeter Durchmeſſer und 
3—5 Centimeter Dicke in den Handel kommt. Er 
wird aus friſcher ſüßer Milch und ebenſo friſchem 
Rahm hergeſtellt und iſt am ſchmackhafteſten vom 
September bis zum November. Stellt man ihn 
einige Tage, in ein feuchtes Tuch geſchlagen, in 
den Keller, ſo wird die innere Maſſe flüſſig. 


Fromage à la eröme, in der Schweiz auch 
Doppelrahmkäſe genannt, iſt fo ziemlich dasſelbe, 
was man bei uns mit dem Namen Quark be⸗ 
zeichnet, wird aus friſcher, durch Lab zum Ge⸗ 
rinnen gebrachter Vollmilch mit Rahmzuſatz bereitet 
und ungeſalzen und ungeformt feilgeboten. 


Fromage d'ltalle. Eine Art Fleiſchkäſe, der 
in ganz Frankreich außerordentlich beliebt iſt und 
meiſt zum Abendbrot aufgetiſcht wird. 2 Kilo⸗ 
gramm Schweinsleber, 1¼ Kilogramm Speck und 
375 Gramm Fett werden möglichſt fein zuſammen 
gehackt, mit Salz, Pfeffer, geſtoßenem Piment, 


Froſchleulen, gebackene 


etwas Muskatnuß, gepulverten Lorbeerblättern, 
Salbei und Thymian, ſowie etwas gehacktem 
Knoblauch vermiſcht; eine Form oder ein Kaſſerol 
wird mit dünnen Speckſcheiben belegt, auf die eine 
Schicht von der Farce, dann eine Lage mit Ge⸗ 
würzen und Kräutern beſtreuter Speckſcheiben und 
eine neue Schicht Farce kommt, womit man ab⸗ 
wechſelnd fortfährt, bis die Form gefüllt iſt. Man 
bedeckt ſie mit Speckplatten, ſtellt ſie in einen nicht 
zu heißen Ofen oder in den Backofen, nachdem das 
Brot herausgenommen iſt, läßt den Fleiſchkäſe 
3—4 Stunden backen, auskühlen, ſtürzt ihn aus 
und beſtreicht ihn entweder mit Fleiſch-Glace oder 
garniert ihn mit Aſpic, mit harten Eiern, Peter 
ſilie u. dergl. 


Froſch, franz. grenouille, engl. krog, lat. 
Rana. Die Fröſche gehören zu den Amphibien, 
und zwar zur Familie der Lurche; ſie haben einen 
eckig geformten Leib, glatte Haut, die nur bei ein⸗ 
zelnen Arten mit Heinen Höckern oder Drüſen be⸗ 
ſetzt iſt, und lange Hinterbeine, deren Füße eine 
Schwimmhaut haben, während die Vorderbeine 
bedeutend kürzer ſind. Unter den vielen verſchiedenen 
Arten nennen wir bloß die am häufigſten bei uns 
vorkommenden. Es ſind 1) der Laubfroſch, lat. 
Hyla oder Rana viridis, mit glatter, oben 
grüner, unten gelblicher Haut, runden, klebrigen 
Ballen an den Zehenſpitzen, welche ihm das Klettern 
erleichtern, und halber Schwimmhaut an den Hinter⸗ 
füßen; er lebt im Sommer auf dem Lande, im 
Graſe, auf Bäumen und Geſträuchen, im Winter 
im Schlamm. 2) Der braune Grasfroſch, lat. 
Rana temporaria, mit glattem, ſcharfkantigem 
Rücken und körnigem Leib, iſt oben rotbraun, 
ſchwarz gefleckt, mit einem ſchwarzen Streif hinter 
dem Ohr; er vermehrt ſich ungeheuer und kommt 
nach Regenwetter oft ſcharenweiſe zum Vorſchein. 
3) Der grüne Waſſerfroſch, lat. Rana esculenta, 
mit dunkelgrünem Rücken, über den drei gelbe 
Längsſtreifen laufen, am Bauche ſchwarz gefleckt, 
wird 9 Centimeter lang, lebt meiſt in ſtehenden 
Gewäſſern und hat eine ſehr laute Stimme; er 
iſt der einzige eßbare Froſch, von dem namentlich 
die Schenkel als Leckerbiſſen geſpeiſt werden, be⸗ 
ſonders bei den Franzoſen und in Italien, aber 
auch in Holland, der Schweiz, ſowie hier und da 
in Deutſchland, während die Engländer einen Ab⸗ 
ſcheu davor haben. Die beſte Zeit, die Fröſche 
als Speiſe herzurichten, iſt im Herbſt, wo ſie am 
fetteften und ſchmackhaſteſten find; im Mai und 
Anfang Juni, während der Laichzeit ſind ſie nicht 
genießbar. 


Froſch⸗Coteletten, j. Coteletten. 
Froſchkeulen in Fricaſſee, ſ. Fricaſſke. 


Froſchkeulen, gebackene. Wenn die Fröſche 
getötet ſind, zieht man die Haut ab, ſchneidet die 
Keulen aus, reibt ſie mit Salz ab, wäſcht ſie, be⸗ 
ſtreut ſie mit Salz und Pfeffer, betröpfelt fie mit 
Citronenſaft, läßt ſie fo eine Stunde ſtehen, trocknet 
fie ab, kehrt fie in Ei und geriebener mit Muskat⸗ 
nuß vermiſchter Semmel um oder taucht ſie in 


Froſchkeulen, gedämpft 


einen Ausbacketeig (ſ. d.) ein, bäckt ſie in Butter 
hellbraun und giebt ſie als Beilage zu Gemüſen 
oder Garnierung um Ragouts, namentlich während 
der Faſtenzeit. 


Froſchkeulen, gedämpft. Die gutgereinigten 
Froſchkeulen werden eine Stunde eingeſalzen Binz 
geſtellt, dann nochmals gewaſchen, abgetrocknet, in 
ein Kaſſerol mit heißer Butter gelegt, kurze Zeit 
darin geſchmort, mit kräftiger Fleiſchbrühe über⸗ 
goſſen und mit gehackten Chalotten, Salz, Pfeffer 
und etwas Muskatnuß unter öſterem Umwenden 
weichgedämpſt. 


Froſchkeulen⸗Ragont. Die mit Salz beſtreuten 
Froſchkeulen werden mit Waſſer und Eſſig über⸗ 
goſſen, nach einer Stunde abermals in bloßem 
Waſſer gewaſchen und abgetrocknet; hierauf läßt 
man Butter in einem Kaſſerol heiß werden, thut 
die Keulen nebſt einigen Chalotten und etwas Salz 
hinein, deckt das Gefäß zu und dämpft ſie darin 
ziemlich weich, beſtäubt ſie mit ein wenig Mehl, 
fügt kräftige Bouillon, Macis und mehrere Citronen⸗ 
ſcheiben hinzu, kocht die Froſchſchenkel darin vollends 
weich, legiert die Sauce mit Eidottern und ver⸗ 
rührt ſie mit etwas Sardellenbutter. Das Ragout 
wird beim Anrichten mit Blätterteig garniert oder 
in einem Blätterteigrand aufgetragen. 


Froſch⸗Klößchen. Von der erforderlichen An⸗ 
zahl Froſchſchenkel löſt man das Fleiſch ab, ſo daß 
man 200 Gramm davon erhält, welches man in 
einem Mörſer ſtößt, mit 100 Gramm Butter und 
100 Gramm Semmelkrume vermiſcht, die man 
zuvor in Fiſch⸗Coulis geweicht hat, hierauf mit 
Pfeffer, Salz und Muskatnuß würzt, mit einem 
Ei und einem Löffel fettem Rahm anfeuchtet und 
zu kleinen Klößchen formt, die man in Waſſer gar⸗ 
kocht und mit kräftiger Fiſch⸗Suppe nebſt etwas 
gehacktem Kerbel aufgiebt. 


Froſch⸗Suppe, durchgeſtricheue. Ein Schock 
Froſchleulen werden geſäubert, für eine Stunde ein⸗ 
geſalzen hingeſtellt, nochmals gewaſchen, abgetrocknet, 
mit einem Stück friſcher Butter und einer Chalotte 
eine Weile geſchmort, hierauf in ein wenig Weiß⸗ 
wein und Citronenſaft vollends weichgedämpft, vom 
Knochen gelöſt und mit vier hartgeſottenen Eidottern 
im Mörſer zerſtoßen. Nun röſtet man zwei Eß⸗ 
löffel Mehl in 80 Gramm Butter, verkocht dieſe 
Mehlſchwitze in zwei Liter Fiſch⸗Coulis eine Stunde 
lang, fügt das geſtoßene Froſchfleiſch hinzu, läßt 
es in der Suppe heiß werden und richtet dieſe über 
geröſteten Semmelſchnitten, abgekochten Nudeln oder 
Fiſchklößchen an. 


Froſch⸗Suppe, einfache. Zu einer Suppe für 
ſechs Perſonen nimmt man etwa 50 Paar gut⸗ 
gereinigte Froſchkeulen, läßt ſie mit Pfeffer und 
Salz nebſt etwas Wurzelwerk in knapp 3 Liter 
Waſſer ſehr weich kochen, ſtreicht die Brühe nebſt 
dem Froſchfleiſch durch ein Haarſieb, legiert die 
Suppe mit 2 Löffeln Erbſenmehl, ftellt fie noch⸗ 
mals zum Feuer und verkocht ſie mit einem Stück 
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friſcher Butter und einer beliebigen Menge feinge⸗ 
hacktem Kerbel, um ſie über geröſteten Weißbrot⸗ 
ſchnittchen aufzugeben. 


Früchte. Die Früchte aller Art, welche man 
in rohem, gekochtem oder getrocknetem Zuſtande 
genießt, bilden für ſich allein oder in Verbindung 
mit anderen Speiſen und Backwerk die feinften und 
erquickendſten Tafelgenüſſe, wenn ſie auch ſelten 
genügenden Nährwert beſitzen, um als ausſchließ⸗ 
liches Nahrungsmittel zu dienen; gleichwohl giebt 
es auch hierbei Ausnahmen, denn z. B. die 
Datteln und Bananen bilden in ihrem Vaterlande 
eine Hauptnahrung der Bewohner; auch die Feigen, 
beſonders in getrocknetem Zuſtande, ſowie die 
Kaſtanien gelten als ſehr nahrhaft, letztere ganz be⸗ 
ſonders wegen ihrer mehligen Beſchaffenheit. Die 
ſchleimig⸗ſaftigen, ſüßen Früchte, wie Pflaumen, 
Kirſchen, Aprikoſen, Pfirſichen, Weintrauben find 
bedeutend weniger nahrhaft und find der Geſund⸗ 
heit nur dann zuträglich, wenn ſie entweder ſehr 
reif und friſch in rohem Zuſtande, oder lieber ge= 
kocht genoſſen werden; dasſelbe gilt von den feſteren 
Früchten, wie Aepfel und Birnen. Alle ölig⸗ 
mehlhaltigen Früchte, wie Mandeln, Walnüſſe, 
Haſelnüſſe, Piſtazien, Kokosnüſſe, ſind ſchwer ver⸗ 
daulich wegen ihres Oelgehalts und dürfen nur in 
geringen Quantitäten genoſſen werden; am wenigſten 
nahrhaft von allen find aber die ſäuerlich⸗ſaftigen 
Früchte, wie Orangen, Citronen, Stachel⸗ und 
Johannisbeeren, die dagegen namentlich im Sommer 
ſehr erquicken und die Beſtandteile zu vielerlei er⸗ 
friſchenden Getränken liefern; wie bedeutend über⸗ 
haupt namentlich die Verwendung der Citrone in 
der Küche iſt, haben wir bereits bei Beſprechung 
derſelben gezeigt. Die wäſſerigen Früchte wie Kürbis, 
Melonen und Gurken erkälten den Magen ſehr 
leicht und dürfen nur in beſcheidenem Maß verzehrt 
werden, ebenſo die herrliche Ananas; die Beeren⸗ 
früchte, wie Erdbeeren, Himbeeren, Brombeeren und 
Johannisbeeren, dienen roh und zu Gelee oder Saft 
eingekocht als kühlende Mittel für Fieberkranle und 
Geſunde; Erdbeeren und Brombeeren ſind auch 
roh leicht verdaulich, ebenſo Heidelbeeren, die jedoch 
gekocht an Wohlgeſchmack gewinnen. Jedenfalls 
gehört ein guter Magen dazu, wenn man ſich den 
Genuß von friſchem Obſt oft und reichlich ohne 
Schaden vergönnen will, denn wohl nur wenige 
könnten darin leiſten, was ein römiſcher Geſchicht⸗ 
ſchreiber über den Kaiſer Claudius berichtet, der 
ein ſolcher Freund vom Obſt war, daß er eines 
Tages zum Frühſtück fünfhundert Feigen, hundert 
Pfirſichen, zehn Melonen und eine große Menge 
Weintrauben verzehrt haben ſoll, wobei man jedoch 
annehmen muß, daß noch einige andere mitgeholſen 
haben, denn für einen einzigen Mann erſcheint ein 
ſolcher Appetit einfach unmöglich und unbegreiflich. 


chte, friſch aufzubewahren, ſ. auch bei den 
verſchiedenen einzelnen Fruchtſorten und bei dem 
Art. Aufbewahrung. Obſt, welches für den Winter 
in friſchem Zuſtande aufbewahrt werden ſoll, alſo 
hauptſächlich Aepfel und Winterbirnen, muß erſtens 
jorgfältig mit der Hand oder einem Obſtpflücker 


Früchte zu kandieren 


gepflückt ſein, denn abgeſchütteltes Obſt hält ſich 
niemals, da es bei dem Fallen zu ſehr gedrückt 
wird. Zweitens gehört dazu ein kühler, froſtfreier 
Raum, am beſten ein guter, geräumiger und trockener 
Keller, wo man Bretter-Regale an den Wänden 
anbringt, die mit dickem Papier belegt werden, auf 
dem man die Aepfel und Birnen mit dem Stiel 
nach oben nicht zu nahe aneinander aufftellt. Von 
Zeit zu Zeit müſſen die Früchte durchgeſehen, die 
fleckigen und fauligen beſeitigt und die Papier⸗ 
unterlagen erneuert werden. In Rußland befeuchtet 
man friſch gebrannten Kalk mit Waſſer, das mit 
einigen Tropfen Kreoſot vermiſcht iſt, läßt den 
Kalk an der Luft zerfallen, ſchüttet in eine Kiſte 
eine 2 Centimeter hohe Schicht des Kalkpulvers, 
deckt einen Bogen Papier darauf, belegt denſelben 
mit den ſauber abgewiſchten Früchten, die einander 
nicht berühren dürfen, bedeckt ſie mit Papier, auf 
das eine neue Schicht Kalkpulver geſchüttet wird, 
dann kommt abermals Papier, Früchte und ſo 
fort, bis die Kiſte gefüllt ift, deren Ecken man mit 
pulveriſierter Holzkohle ausſchüttet. Wenn der 
Deckel feſt aufgenagelt wird, halten ſich die Früchte 
in dieſen Kiſten ein Jahr lang unverändert gut. 
Ein anderes, ebenſo treffliches Verfahren iſt folgen⸗ 
des, zu dem man ſich anſtatt des Kalkpulvers 
feinen Flußſands bedient, der weder zu feucht noch 
zu trocken ſein darf. Man ſchüttet eine Schicht 
davon in eine Kiſte oder ein Faß, legt die Früchte, 
je nach den Sorten geſondert, nebeneinander, ſo 
daß ſie einander nicht berühren können, und füllt 
alle Zwiſchenräume gehörig mit Sand aus; über 
jede Lage Obſt kommt wieder eine dichte Sand» 
ſchicht und auf dieſe Art werden die Kiſten oder 
Fäſſer bis oben herauf gefüllt, mit ihrem Deckel 
gut berfehtofjen und im Keller übereinander aufs 
geſtellt, wobei man die zunächſt reifenden Sorten 
zu oberſt ſtellt. Das Obſt bedarf bei dieſer Auf⸗ 
bewahrungsmethode keines zeitraubenden und für 
ſeine Haltbarkeit nachteiligen Durchſuchens, da, wenn 
auch einzelne Früchte faulen ſollten, durch den da⸗ 
zwiſchengeſchütteten Sand jede Anſteckung verhindert 
wird. Außerdem behält das Obſt ſeine ganze 
natürliche Friſche, welkt faſt gar nicht und bewahrt 
den eigentümlichen Wohlgeſchmack viel länger; beim 
Herausnehmen reinigt man die Früchte von den 
anhängenden feinen Sandteilchen, am beſten durch 
Abwaſchen und Abtrocknen. Späte Kirſchen- und 
Pflaumenarten kann man ebenſo wie die Wein⸗ 
trauben eine zeitlang aufbewahren, indem man die 
Stiele oben mit Siegellack oder Wachs betropft 
und die Früchte an einer Schnur in einer luftigen, 
ſchattigen Bodenkammer aufhängt; namentlich die 
Trauben, welche mit einem Teil ihrer Ranke ab⸗ 
geſchnitten ſind, halten ſich auf dieſe Art längere 
Zeit vortrefflich. 


Früchte zu kandieren, ſ. Kandieren. 
Früchte einzumachen, ſ. Einmachen. 


Früchte ohne Zucker einzumachen. Man wählt 
hierzu ſüßes, reifes, aber noch etwas feſtes, friſch⸗ 
gepflücktes Obſt, am beſten Aprikoſen, Pfirſiche, 
feine Birnen und Pflaumen, ſetzt ſie mit etwas 
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Waſſer in einem Kaſſerol aufs Feuer und läßt ſie 
ſchnell, ohne umzurühren, nur aufkochen, damit ſie 
nicht zerkochen. Sobald die Früchte genügend 
weich find, nimmt man das Gefäß ſofort vom 
Feuer und füllt die Früchte ſo raſch und heiß als 
möglich in die erwärmten flaſchenartigen Glas⸗ 
büchſen, und zwar ſo voll, daß im Halſe derſelben 
noch etwas Saft überſteht. Dann drückt man die 
gebrühten Korlplatten ſogleich in den Hals der 
Gläſer bis zum Saft hinein, fo daß oben über 
dem Kork noch Raum bleibt, den man durch Ueber⸗ 
gießen von geſchmolzenem Paraffin ausfüllt. So⸗ 
bald das Paraffin erſtarrt iſt, überbindet man den 
Hals der Büchſe noch mit Schweinsblaſe oder 
einem mit Paraffin getränkten Leinenfleck, um die 
Büchſen ganz luftdicht zu verſchließen. Auf dieſe 
Art halten die Früchte ſich vorzüglich und be⸗ 
wahren ihren natürlichen Geſchmack. Noch weit 
einfacher und leichter iſt das Verfahren, Früchte 
u Zucker einzumachen, wenn man ſich der vor⸗ 
züglichen, völlig luftdicht ſchließenden Einmachgläſer 
(3. B. der ſogenannten Schillerſchen Konſerve⸗ 
büchſen) bedient. Man wiſcht die einzumachenden 
Pflaumen, Aprikoſen oder Pfirſichen trocken ab, ent⸗ 
kernt ſie, füllt ſie in die Konſervebüchſen unter 
Zuſatz von ſoviel Waſſer, daß die Früchte eben 
davon bedeckt ſind, ſchließt die Büchſen, ſtellt ſie in 
ein Kaſſerol oder einen patentierten Konſerven⸗Koch⸗ 
topf mit kaltem Waſſer, läßt ſie darin, je nach 
der Art der Früchte, 25—30 Minuten kochen und 
nimmt ſie erſt heraus, nachdem das vom Feuer 
weggeſetzte Waſſergefäß völlig erkaltet iſt. Die 
Früchte halten ſich auf dieſe Art vorzüglich, be⸗ 
wahren ihr volles Arom und können beim Ver⸗ 
brauch nach Belieben gezuckert werden. 


Früchte zu trocknen, ſ. bei den verſchiedenen 
Obſtarten. 


Frucht⸗Brot, ſ. auch Hutzel⸗Brot, Kletzen-Brot. 
Man zerſchneidet */, Kilogramm getrocknete, ein⸗ 
mal aufgekochte Pflaumen, 1 Kilogramm gute ge⸗ 
trocknete Feigen, / Kilogramm Datteln und 250 
Gramm Citronat zu kleinen Würfeln, putzt die 
Kerne aus 750 Gramm gewaſchenen großen Roſinen, 
ſchält 125 Gramm Pinienkerne, ebenſoviel Haſel⸗ 
nüſſe, Mandeln und friſche Walnüſſe und hackt 
ſämtliche Kerne möglichſt fein, ebenſo werden die 
fein abgeſchälten Schalen von zwei Citronen und 
einer kleinen bitteren Pomeranze kleingeſchnitten, 
zwei Kaffeelöffel voll geſtoßener Zimt und die 
Hälfte ſoviel geſtoßene Nelken dazugemiſcht, die ganze 
Maſſe mit ¼ Liter Rum oder ½ Liter Kirſch⸗ 
waſſer angefeuchtet und in einem zugedeckten Gefäß 
unter öfterem Umrühren 4—6 Stunden ſtehen ge⸗ 
laſſen. Nach Verlauf dieſer Zeit verrührt man 
alles noch mit 125 Gramm geſtoßenem Zucker, 
verknetet es mit einem gutgeſäuerten oder mit reich⸗ 
licher Hefe angemachten Roggenbrotteig, formt ein 
bis zwei runde Brote daraus und läßt dieſelben 
lange gehen und langſam durchbacken. Häufig 
rollt man auch nur einen dicken Kuchen von dem 
Brotteig aus, in den man die Fruchtmiſchung ein⸗ 
ſchlägt, worauf man das Brot in ſtrohgeflochtenen 
Backſchüſſeln aufgehen läßt. 


Frucht⸗Käſe 


Frucht⸗Küſe, 
ſorten. 


Frucht⸗Punſch. Drei Liter Waſſer werden mit 
375 Gramm Zucker und dem Saft von zwei bis 
drei Citronen zum Kochen gebracht, dann in einer 
Terrine mit 1 Liter feinem Rum oder Arak und 
1 Liter friſchem oder eingeſottenem Fruchtſaft, 
namentlich Himbeer⸗ oder Erdbeerſaft vermiſcht. 
Zu rohem Fruchtſaft bedarf es natürlich mehr Zucker 
als zu ſolchem, der bereits mit Zucker eingekocht 
iſt, weshalb man bei Anwendung des letzteren am 
beſten thut, anfangs wenig Zucker, etwa nur 250 
Gramm, in dem Waſſer aufzulöſen und nach Hin⸗ 
zumiſchung des Obſtſaftes zu verſuchen, wieviel 
und ob man noch Zucker bedarf. 


ſ. bei den einzelnen Obſt⸗ 


Frucht⸗Saft, ſ. bei den einzelnen Früchten. 


Frucht⸗Salat. Man verwendet hierzu ge⸗ 
wöhnlich nur ſehr reife und ſüße Apfelſinen oder 
auch Melonen, ſchält dieſelben und zerteilt ſie in 
einzelne Scheiben, die man zierlich in der Weiſe 
auf einer Kryſtall⸗ oder Porzellanſchale ordnet, daß 
deren Boden ganz davon bedeckt iſt, worauf man 
ſie mit Zucker beſtreut und mit etwas feinem alten 
Rum, Kirſchwaſſer, Maraschino, Curacao oder 
Danziger Goldwaſſer übergießt. — Ueber Aepfel⸗ 
Salat ſ. Apfel. 


Frucht⸗Sirup, ſ. bei den einzelnen Früchten. 


Frucht⸗Spritzen. ¼ Liter Weißwein wird 
mit ½ Kilogramm beliebiger Früchte — Aepfel, 
Kirſchen, Pflaumen, Erdbeeren, Aprikoſen u. dergl. 
— nebſt etwas Zucker, Zimt und Citronenſchale 
gekocht, bis die Früchte weich genug ſind, daß 
ſie ſich durch ein Sieb ſtreichen laſſen. Hierauf 
verkocht man dieſe flüſſige Fruchtmaſſe mit 250 
Gramm Mehl oder geriebenem Weißbrot unter fort⸗ 
geſetztem Umrühren ſo lange, bis ſich der Brei 
vom Kaſſerol ablöſt, nimmt ihn vom Feuer, miſcht 
60 Gramm Butter, ſechs ganze Eier, vier Eidotter, 
70 Gramm Zucker, 2—3 geſtoßene Zwiebacke und 
etwas Zimt hinzu, taucht die Spritze in heiß⸗ 
gemachte Ausbackbutter, füllt ſie mit Teig und 
ſpritzt auf einzelne, in Butter getauchte und auf 
ein Brett gelegte Papierſtücke beliebige Figuren, 
Ringe, Halbmonde, ein 8 oder was man ſonſt 
will, legt die Siguren mit dem Papier nach oben 
in das Kaſſerol mit der heißen Backbutter, Löft das 
Papier ab, ſowie der Teig feſt genug dazu iſt, 
rüttelt das Kaſſerol häufig und bäckt die Spritzen 
auf beiden Seiten braun, nimmt ſie heraus, be⸗ 
wer mit Zucker und Zimt und giebt fie warm 
zu Tiſch. 


Frucht⸗Suppen, f. bei den einzelnen Früchten. 


Frucht⸗Torte, einfache. 250 Gramm Butter 
werden zu Schaum gerührt und mit zwei Eiern, 
125 Gramm Zucker, 250 Gramm Reismehl, einer 
Meſſerſpitze Salz und einem Eßlöffel Rum ver⸗ 
miſcht, worauf man den Teig auf einem mit Mehl 
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beſtreuten Backbrett mit etwas feinem Weizenmehl 
verarbeitet und zu zwei runden Tortenboden aus⸗ 
rollt, während man noch ein kleines Stück Teig 
zum Rand zurückbehält. Das eine Teigblatt be⸗ 
legt man mit ausgeſteinten Kirſchen oder Pflaumen, 
mit Apfelmus oder ſonſt beliebigem Obſt, überſtreut 
dasſelbe gut mit Zucker und deckt den anderen 
Boden darauf, während man von dem zurückbe⸗ 
haltenen Stückchen Teig einen ſchmalen Streifen 
ausrollt, den man um die Torte befeftigt. Ober⸗ 
fläche und Rand werden mit geſchlagenem Ei be⸗ 
ſtrichen und die Torte bei mäßiger Hitze langſam 
gebacken; man glaſiert ſie zuletzt mit Eiweißſchnee 
und Zucker oder beſtreut ſie auch nur mit Zucker 
und Zimt. 


Frucht⸗Törtchen. Aus nicht zu dünn aufs 
gerolltem Butter- oder Mürbteig ſticht man mit 
einem Waſſerglaſe Boden aus, von denen die Hälſte 
mit einem Weinglaſe nochmals ausgeſtochen werden, 
um dann dieſe Ringe als Ränder mit Ei auf den 
ganz gelaſſenen Boden zu befeftigen. Man belegt 
die Törtchen mit beliebigen Früchten, ausgekernten 
Kirſchen, halben Aprikoſen, ausgeſteinten Pflaumen 
u. dergl., beſtreut ſie mit Zucker und Zimt, über⸗ 
ſtreicht die äußere Teighülle mit Ei und bäckt die 
Törtchen auf einem Blech; nimmt man Himbeeren 
oder Johannisbeeren zur Fülle, ſo ſtreut man erſt 
etwas geſtoßenen Zwieback auf den Teigboden, da⸗ 
mit dieſer durch den Saft der Beeren nicht zu ſehr 
erweicht wird. Ebenſo legt man kleine Torten⸗ 
förmchen mit dünn aufgerolltem Teig aus, füllt 
ſie mit friſchem oder zu Mus gekochtem Obſt und 
bäckt die Törtchen bei ziemlich ſtarker Hitze. Will 
man Frucht⸗Gelée oder eingemachte Früchte zur 
Herſtellung von Fruchttörtchen verwenden, ſo muß 
man die Törtchen vorher ungefüllt backen und dann 
mit der Fülle ausſtreichen. 


Frühlings⸗Suppe. Man ſchneidet ſehr junge 
Kohlrabi und kleine Carotten mit dem Gemüſemeſſer 
in zierlich geriefte Stücke und kocht fie in kräftiger 
Fleiſchbrühe weich; etwas ſpäter ſchüttet man auch 
eine Anzahl junge, in ſchräge Stückchen zerſchnittene 
Bohnen, zarte grüne Erbſen, kleinzerſchnittenen 
Spargel und kleine Blumenkohlröschen hinzu, ſiedet 
alles in der Bouillon genügend weich, legt es 
nebſt geröſteten Semmel-Croutons in die Terrine 
und giebt noch die erforderliche Menge ſtarker, 
klarer Fleiſchbrühe darüber auf. Auch in Salz⸗ 
waſſer mit einem ordentlichen Stück Butter kann 
man die Gemüſe abkochen, bevor man die Suppe 
dariiber anrichtet, was ökonomiſcher iſt, ihnen aber 
freilich nicht den angenehmen Geſchmack giebt, wie das 
Kochen in der Bouillon. 


Frühſtück. Das Frühſtück iſt in erſter Reihe 
der einſache Morgenimbiß, der nur aus Kaffee, Thee 
oder Kakao mit Weißbrot, Butter, verſchiedenem 
Gebäck, allenfalls auch weichen Eiern, Obſtmarme⸗ 
lade oder Honig beſteht, wenn nicht nach englischer 
Sitte noch Fleiſch⸗ und Fiſchſpeiſen oder Schinken 
und Setzeier u. dergl. hinzubommen. Außerdem 
iſt aber das ſogenannte Gabelfrühſtück oder Junch, 


Frühſtückskuchen, engliſcher 


das zwiſchen 11 und 1 Uhr eingenommen wird, 
eine nicht unwichtige Mahlzeit. Von den Gabel⸗ 
frühſtücken im Familienkreiſe, die aus leichten Ges 
richten, Reſterſpeiſen u. dergl. beſtehen, ſoll hier 
nicht die Rede ſein, ſondern mehr von ſolchen Früh⸗ 
ſtücken, zu denen man Gäſte einladet, eine Art der 
Gaſtfreundſchaft, die unter Herren beſonders beliebt 
iſt, weil bei ſolchen größeren und kleineren Frühe 
ſtücken keinerlei fteife Etikette mitzuſprechen hat, ſon⸗ 
dern mehr Behagen und Gemütlichkeit zu herrſchen 
pflegt. Indeſſen giebt es auch vielerlei Arten von 
feierlicheren und großartigeren Früſtiicken, die mehr 
einem kleinen Diner gleichen, obgleich auch hierbei 
größere Ungezwungenheit zur Geltung kommt. Ge⸗ 
wöhnlich wird bei Gabelfrühſtücken Bouillon in 
Taſſen gereicht, denen entweder, wenn es die Jahres⸗ 
zeit erlaubt, Auſtern folgen, in deren Ermangelung 
man Krebſe oder einen Fiſchſalat, auch Rühreier 
mit Spargelſpitzen, Champignons oder Trüffeln, 
Croquetten von Kalbsmilch oder Gehirn und ähn⸗ 
liche pikante kleine Gerichte geben kann. Hammel⸗ 
coteletten, Kalbsnieren, feine Ragouts und Fricaſſbes, 
eine Schüſſelpaſtete u. dergl. ſowie ein Fiſchgericht, 
als blaugeſottene Forelle oder Schleie, ebenſo irgend 
ein feines Gemüſe mit Fleiſchbeilage eignen ſich 
gleichfalls vortrefflich. Dann kommt ein ſaiſon⸗ 
gemäßer Braten, wie Rebhühner, Faſan, Schnepfe, 
Rehziemer, Nachtiſch, Butter, Brot und Käſe. Bei 
größeren kalten Frühſtücken ſetzt man außer aufge⸗ 
ſchnittenem Braten Schinken, geräucherten Lachs, 
Zunge, Kaviar, Sardinen, Fleiſch oder Fiſch in 
Gelee, warme Würſtchen oder kalte aufgeſchnittene 
Wurſt, kalte Paſteten u. dergl. auf, ebenſo kalte 
Mehlſpeiſen oder Torte, kleineres Backwerk, Com⸗ 
pote, Salate, Früchte, Butterbrötchen oder Brot⸗ 
ſchnitten, Butter und Käſe nebſt verſchiedenem 
Deſſert. Als Frühſtücksweine giebt man nur edle 
und meiſt ſtarke Weine, feinen Rheinwein, ſehr guten 
Bordeaux, ferner Portwein, Malaga, Sherry, To⸗ 
kayer und andere auserleſene Ungarweine oder wohl 
auch ei Ueber alle verſchiedenen Arten 
von Frühſtücken ſiehe unſere Speiſezettel für beſon⸗ 
dere Gelegenheiten, in denen alles Erforderliche näher 
angegeben iſt. 


Frühſtückskuchen, engliſcher. Man bereitet 
einen Teig aus ½ Liter Mehl, zwei Eiern, einem 
Löffel Hefe und etwas lauwarmer Milch, ſchlägt 
denſelben tüchtig, formt kleine Kuchen daraus, läßt 
dieſelben eine Stunde aufgehen und bäckt ſie auf 
einem Blech bei mäßiger Hitze. Ohne Hefe macht 
man die Frühſtückskuchen aus / Kilogramm Mehl, 
200 Gramm Butter, 125 Gramm Zucker, 125 
Gramm Korinthen, einem Ei, ½ Liter Milch und 
drei Eßlöffeln voll Backpulver (f. d.), mengt alles 
ſehr raſch durcheinander, formt die Kuchen und ſchiebt 
ſie ſofort in den Ofen. 


Fruits, Früchte, Obſt. Fruits candis, kan⸗ 
dierte Früchte; fruits confits, eingemachte Früchte; 
fruits primeurs, Frühobſt. 


Fülle in Geflügel, Paſteten ꝛc., ſ. Farce. 


333 


Fumet von Krammetsvögeln oder Lerchen 


Füllungen für Backwerk, wie Kuchen, Mehl⸗ 
ſpeiſen ꝛc., ſ. Mandel⸗Fülle, Mohn⸗Fülle, Nuß⸗ 
Fülle, Roſinen⸗Fülle. 


Fürſten⸗Gemüſe. Hierzu bereitet man vier 
verſchiedene Arten Gemüfe, gewöhnlich Spargel, 
Blumenkohl, junge Carotten und grüne Erbſen, 
oder Teltower Rüben, Roſenkohl, Blumenkohl und 
Bohnen oder junge Möhren, putzt das Gemüfe, 
ſchneidet den Spargel in einzelne Stücke, zerlegt 
den Blumenkohl in kleine Röschen, ſchneidet die 
Bohnen in ſchräge Vierecke und dünſtet jedes 
Gemüſe für ſich mit Butter und Fleiſchbrühe 
weich. Dann richtet man es in vier durch 
Heine Bratwürſtchen oder Geflügel-Croquetten 
(ſ. Croquetten) abgeteilten Feldern auf einer 
runden Schüſſel an und belegt den Rand abs 
wechſelnd mit gebackenen Kalbsmilch⸗Scheiben und 
Semmel-⸗Croutons. 


Fürſten⸗Koch. 90 Gramm geſtoßenes Biscuit 
und ebenſoviel geſtoßene Makronen werden mit 
Liter Rahm über dem Feuer zu einem ſteifen 
Teig verrührt, den man in einer Schüſſel auskühlen 
läßt, mit acht Eidottern und dem Schnee von ſechs 
Eiweißen vermiſcht und in einer gut gebutterten, 
mit Zucker ausgeſiebten Form langſam bei mäßiger 
Hitze bäckt, auf eine Schüſſel ſtürzt und mit einer 
Rotwein⸗Sauce auſträgt. 


Fumé, geräuchert. 


Fumet. Mit dieſem Ausdruck bezeichnet man 
in der Küchenſprache eigentlich den eigentümlichen 
Geruch des Wildbrets und Wildgeflügels, nachdem 
es einige Tage an einem kühlen, luftigen Orte auf⸗ 
gehängt worden, aber noch nicht in Verweſung 
übergegangen iſt. Auch nennt man die verſchie⸗ 
denen Wildbret⸗Eſſenzen ſo, die man zur Bereitung 
oder vielmehr Würze von Saucen und Suppen 
verwendet. 


Fumet von Faſanen. Nachdem mau von 
3—4 Faſanen die Bruſtſtücke und Keulen zu 
anderweitiger Verwendung abgelöſt hat, zerhackt 
man die Gerippe mit dem übrigen Fleiſch, legt 
ſie in ein Kaſſerol nebſt einer kleinen Zwiebel, 
einer Carotte, einem Bouquet garni von Kräutern, 
einer Gewürznelke und einer Priſe Muskatnuß, 
gießt ¼ Liter Madeira darüber, läßt denſelben 
faſt völlig einkochen, ſchüttet 1½—2 Liter ſehr 
kräftige Bouillon oder braune Coulis hinzu, ver⸗ 
kocht dieſelbe nur ganz langſam zwei Stunden 
lang mit den übrigen Beſtandteilen, feiht fie durch, 
entfettet ſie und bewahrt ſie auf. 


Fumet von Haſen. Von drei bis vier Haſen 
werden ebenfalls die beſten Fleiſchſtücke zum Braten 
zurückbehalten, dann verfährt man ganz auf die⸗ 
ſelbe Weiſe wie oben. 


Fumet von Krammetsvögeln oder Lerchen. 
Nachdem man die Bruſt von etwa zwölf Krammets⸗ 
vögeln oder zwei Dutzend Lerchen abgelöſt, ſtößt 


Fumet von Rebhühnern 


man die Gerippe im Mörſer und behandelt ſie 
ganz wie bei dem Faſanen-Fumet angegeben. 


Fumet von Rebhühnern. Mehrere alte Reb⸗ 
hühner ſchneidet man in Stücke, kocht ſie mit einer 
Flaſche altem Weißwein, einer Zwiebel, Carotten, 
Wurzelwerk, Champignons, einem Blatt Macis, 
einem Lorbeerblatt, etlichen Pfeffer⸗ und Gewürz⸗ 
körnern, fügt hierauf ½ Liter braune Coulis hinzu, 
läßt alles noch zwei Stunden ſehr langſam ein⸗ 
kochen, ſeiht die Brühe durch und entfettet ſie. Ebenſo 
verfährt man zur Bereitung von Schnepfen⸗Fumet. 
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Furmity 


Fumet du vin, Blume (Duft oder Aroma) 
des Weines. 


Furmity. Ein in England beliebter Mehl⸗ 
brei; man quirlt 1 Liter Weizenmehl in kalter 
Milch zu einem ſteifen Brei, ſetzt denſelben zum 
Feuer, gießt nach und nach 2 Liter friſche Milch 
hinzu und rührt dies gut ab; wenn der Brei 
genügend gekocht hat, miſcht man drei Eidotter, 
80 Gramm Zucker und etwas Muskatnuß hinein, 
1 0 noch einmal damit aufwallen und giebt 
ihn auf. 


Gabek-Frühftfict. ſ. Frühſtück 


Gülchen oder Gelbſchwämmchen, Eierpilz, 
Pfifferling, lat. Cantharellus cibarius. Eine 
Art dottergelber kleiner Pilze mit ziemlich dickem 
Stiel, unregelmäßig gebogenem Hut und fächer⸗ 
artig gefalteter Innenſeite, zu den Blätterpilzen 
gehörig und in Nadelwäldern ſehr häufig vor⸗ 
kommend. Sie ſind unſchädlich und eßbar, aber 
nicht beſonders ſchmackhaft, da ſie nicht viel Arom 
beſitzen und hart bleiben; bei der Zubereitung 
ſchneidet man nur die Wurzeln weg, wäſcht ſie 
ſorgfältig, ſchneidet ſie in Stücke, kocht ſie eine 
Viertelſtunde in Salzwaſſer und dünſtet ſie hierauf 
mit Butter, einer Zwiebel, Salz und Pfeffer, 
ſchüttet ſpäter etwas Bouillon an und fügt zuletzt 
etwas gehackte Peterſilie hinzu. Man kann ſie 
auch in Eſſig einlegen und als Zuthat zu Ragouts 
verwenden. 


Gala⸗Pudding. Eine Puddingform wird mit 
Butter ausgeſtrichen und mit einer Schicht Aepfel⸗ 
ſcheiben ausgelegt, die man zuvor mit etwas Weiß⸗ 
wein, Zucker, Zimt, Citronenſchale und Korinthen 
eine Weile gedünſtet hat; auf die Aepfel kommt 
eine Lage in Rum getauchter Biscuitſchnitten, die 
mit Aprikoſen⸗Marmelade überſtrichen und mit 
einer Creme bedeckt werden, welche man aus 
1 Liter Milch, 90 Gramm Weizenſtärke, 90 Gr. 
Zucker, ſechs Eidottern und etwas Vanille über 
dem Feuer abgerührt hat. Obendarauf ſtreicht 
man den feſtgeſchlagenen Schnee der ſechs Eiweiße, 
beſtreut denſelben mit Zucker und Zimt und bäckt 
den Pudding, der in ſeiner Form aufgetragen 
wird, bei gelinder Hitze. 


Galanterie-Kuchen. 250 Gramm geklärte 
und wieder halb erſtarrte Butter wird zu Schaum 
gerührt, mit 250 Gramm Zucker, der abgeriebenen 
Schale einer Citrone, ein wenig Zimt und ge⸗ 
ſtoßener Vanille, fünf Eidottern, 180 Gramm 
geſiebtem Weizenmehl oder Kartoffelmehl ſowie 
dem Schnee von drei Eiweißen vermiſcht, der 
Teig auf einem mit Mehl beſtreuten Brett ziemlich 
dünn ausgerollt und mit einem Ausſtecher kleine 
runde Kuchen davon abgeſtochen. Man legt die⸗ 


ſelben auf ein mit Wachs beſtrichenes Blech, be- 
ſtreicht ſie mit Rahm und Eidotter, beſtreut ſie 
mit Zucker, Zimt, gehackten Mandeln und Piſtazien 
und bäckt ſie bei gelinder Hitze hellgelb. 


Galantine. Mit dieſem Namen bezeichnet 
man ein feines kaltes Gericht aus Geflügel oder 
auch Kalbfleiſch, welches ausgebeint, mit einer 
Farce gefüllt, in einer kräftigen Braiſe weich⸗ 
gedämpft und dann, mit Fleiſch-Gelke übergoſſen 
oder mit Glace beſtrichen und mit Aſpie verziert, 
aufgetragen wird. 


Galantine von Faſau, ſ. Faſan. 


Galautine von Kalbfleiſch. Das Schulterſtück 
eines fleiſchigen guten Kalbes wird von allen 
Knochen befreit, dann bereitet man aus einem 
Teil des Fleiſches nebſt ebenſoviel Speck und 
rohem Schinken eine feingehackte, mit Pfeffer, Salz 
und Muskatnuß gewürzte Farce, ſtreicht eine 
drei Centimeter dicke Schicht derſelben über die 
innere Fläche des Schulterblatts, belegt ſie mit 
Speckplatten, Scheiben von geräucherter Ochſen⸗ 
zunge und Trüffeln, auf die eine neue Schicht 
Farce, Speckſcheiben, Zunge und Trüffeln kommt, 
worauf man das Schulterblatt feſt zuſammenrollt, 
zunäht, mit Bindfaden in eine Serviette einſchnürt 
und in ein mit Speckſcheiben belegtes Kaſſerol 
einlegt, Zwiebeln, Wurzelwerk, Lorbeerblätter, 
Peterſilie, ein wenig Baſilicum und Thymian, 
Salz, Pfeffer und Gewürzkörner hinzufügt, das 
Ganze mit zwei bis drei Litern Fleiſchbrühe und 
einer Flaſche gutem Weißwein übergießt und das 
Fleiſch drei Stunden langſam über gelindem 
Feuer weichdämpft. Nachdem es in der Brühe 
erkaltet iſt, nimmt man es heraus, wickelt es aus 
der Umhüllung, ſeiht die Brühe durch, entfettet 
und klärt ſie mit drei Eiweißen, filtriert ſie durch 
ein Tuch, läßt ſie erſtarren und verziert die 
Galantine damit. 


Galantine von Kapaun oder Poularde. Nach⸗ 
dem der Kapaun ſauber ausgeknöchelt worden, 
ſtellt man eine ſehr feingehackte Farce aus einem 
Teil des Kapaunenfleiſches, 250 Gramm Kalb⸗ 
fleiſch, 125 Gramm Speck, einer blanchierten 


Galantine von Truthahn 


und gehäuteten Kalbsmilch, 125 Gramm gekochter 
Pökelzunge, einigen gedünſteten Champignons und 
Trüffeln, einem in Milch geweichten Mundbrot, 
drei Eidottern, Salz, ein wenig weißem Pfeffer 
und Muskatnuß, nach Belieben auch gehackten 
Kräutern her, vermiſcht dieſelbe gut, füllt den 
Kapaun damit, näht ihn zu, belegt ihn mit Speck⸗ 
ſcheiben, ſchnürt ihn in ein Tuch und dämpft ihn 
in einer Braiſe von Fleiſchbrühe, Wurzelwerk, 
Kräutern und Gewürzen, mit oder ohne Wein. 
Wenn der Kapaun weich genug iſt, was man 
durch Hineinſtechen mit einer Spicknadel erprobt, 
läßt man ihn in der Brühe auskühlen, nimmt 
ihn heraus, wickelt ihn aus, preßt ihn einige 
Stunden zwiſchen zwei Brettchen, beſtreicht ihn 
mit Fleiſch⸗Glace, ſchneidet ihn in dünne Scheiben, 
die man zierlich auf einer Schüſſel anrichtet, und 
garniert die letztere mit gehacktem Afpic, wobei 
man eine Remouladen- oder Ravigote-Sauce 
nebenbei giebt. Zuweilen trägt man auch die 
Galantine warm auf und richtet ein Trüffel⸗ 
Ragout in der Mitte der Schüſſel an. 


Galantine von Truthahn. Ein gerupfter, ge⸗ 
ſengter und ausgenommener Truthahn oder eine 
Truthenne wird ſehr ſorgſam geputzt, worauf man 
den Hals, die Flügel bis zum erſten Gelenk und 
die Füße bis ans Knie abhaut, die Haut am 
Rücken der Länge nach auſſchneidet und das Ge⸗ 
rippe mit vieler Vorſicht aus dem Fleiſche löſt, 
ohne daß die Haut beſchädigt werden darf. Man 
breitet den Truthahn dann auf einem Tuche aus, 
trennt die Keulen von innen auseinander, zieht 
die Sehnen heraus, schneidet mit einem ſcharfen 
Meſſer alle erhöhten Fleiſchteile flach ab und füllt 
die fleiſchloſen Vertiefungen damit aus, ſo daß 
das Fleiſch ganz gleichmäßg verteilt iſt. Die 
Farce bereitet man aus 1 Kilogramm Kalbfleisch, 
ebenſoviel magerem Schweinefleiſch und Speck, was 
man ſehr fein hackt, mit Salz, zwei Theelöffeln 
voll gemiſchtem Gewürz (Pfeffer, Muskatnuß, 
Nelken, etwas Cayennepfeffer, Lorbeerblättern, 
Baſilicum und Thymian) vermengt und unter⸗ 
einander ſtößt oder reibt. Nachdem der Truthahn 
inwendig mit Salz beſtreut iſt, beſtreicht man ihn 
mit einer fingerdicken Farceſchicht, die man mit 
Scheiben von Speck, Trüffeln, gekochter Pökel⸗ 
zunge, ſowie mit geſtoßenen Mandeln und Piſtazien 
belegt, worauf wieder eine Lage Farce kommt, 
und ſo fort, bis der Truthahn gehörig gefüllt iſt. 
Dann näht man die Haut zuſammen, beträufelt 
die Bruſt mit Citronenſaft, belegt Rücken und 
Unterſeite mit Speckplatten, ſchnürt den Truthahn 
in eine Serviette feſt ein, legt ihn nebſt dem ab⸗ 
gehackten Kopf, dem Hals, den Flügeln und Füßen 
ſowie dem ganzen zerhackten Gerippe, ½ Kilo⸗ 
gramm Rindfleiſch, einigen Scheiben rohem 
Schinken und einem Kalbsbeinknochen, Zwiebeln, 
Wurzelwerk, Gewürz in ein paſſendes Geſchirr, 
gießt 2 Liter Fleiſchbrühe und 1 Liter Weißwein 
darüber und dämpft ihn langſam in 3—4 Stunden 
weich. Man laßt ihn in der Brühe völlig er⸗ 
kalten, nimmt ihn heraus, löſt die Serviette ab, 
beſtreicht ihn mit Fleiſch⸗Glace, entfettet die Brühe, 
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Galette mit Käſe 


klärt fie, läßt fie erſtarren und benützt das Afpic 
zum Ausputz der in zierliche Scheiben zerlegten 
Galantine.- 


Galette. Eine Art flacher Kuchen, die in 
Frankreich ſehr beliebt ſind und meiſtens aus 
einem ziemlich feſten Blätterteig beſtehen; die ge⸗ 
wöhnlichſte Sorte von Galettes ſtellt man her, 
indem man 2 Liter Mehl mit 575 Gramm 
friſcher Butter, einem reichlichen Theelöffel Salz 
und etwas kaltem ee zu einem ſoliden Teige 
verarbeitet, den man tüchtig ſchlägt, wobei man 
nach und nach immer noch etwas Waſſer hinzu⸗ 
fügt, bis der Teig leidlich weich geworden iſt, 
worauf man ihn auf einem mehlbeſtreuten Brett 
zu runden Kuchen auſtreibt, mit geſchlagenem Ei 
beſtreicht und bei ziemlicher Hitze bäckt. 


Galetten, engliſche. Man ſiebt 250 Gramm 
ſehr feines trockenes Mehl auf ein Kuchenbrett, 
macht in die Mitte eine Vertiefung, pflückt 50 
Gramm friſche harte Butter in kleinen Flöckchen 
hinein, ſügt eine Priſe Salz und ein wenig kalte 
Milch oder Rahm hinzu, arbeitet den Teig gut 
durcheinander, macht ihn aber ziemlich feſt und 
läßt ihn dann eine Viertelſtunde unter einer ge⸗ 
wärmten Schüſſel ruhen. Hierauf rollt man ihn 
höchſtens zwei Meſſerrücken ſtark aus, ſticht kleine 
runde Kuchen davon ab, ſticht dieſelben über und 
über mit einer Gabel, legt ſie nebeneinander auf 
ein mit Mehl beſtäubtes Blech, bäckt fie bei ziem⸗ 
licher Hitze gelb und ſerviert ſie zum Thee. 


Galette, geblätterte. Aus 1 Liter Mehl, 
200 Gramm friſcher Butter, 10 Gramm Salz, 
zwei Eiern und einer reichlichen Obertaſſe Waſſer 
bereitet man einen Teig, den man gehörig ſchlägt, 
ohne ihn mit der Hand zu kneten; man läßt ihn 
eine halbe oder ganze Stunde im Kalten ruhen, 
treibt ihn viermal auf und ſchlägt ihn wieder 
übereinander, teilt ihn in 2—3 Teile, rollt die⸗ 
ſelben zu runden Galettes aus, zeichnet mit einem 
Meſſer beliebige Muſter darauf, beſtreicht ſie mit 
Ei und bäckt ſie in einem ziemlich heißen Ofen. 


Galette, lothringiſche. Auf eben angegebene 
Weiſe macht man den Teig aus 1 Liter Mehl, 
250 Gramm Butter, 8 Gramm Salz, zwei Eiern 
und etwas kaltem Waſſer; wenn er genügend 
geruht hat, treibt man ihn auf einem Torten⸗ 
blech bis zur Dicke eines kleinen Fingers aus und 
bildet mit den Fingern ringsherum einen etwas 
übergebogenen Rand, pflückt einzelne Butterflöckchen 
über den Kuchen und ſtellt ihn eine Viertelſtunde 
in den Ofen. Hierauf zerquirlt man zwei Eier 
mit einer Priſe Salz und ¼ Liter Rahm, nimmt 
den Kuchen aus dem Ofen, gießt die Maſſe darüber 
hin und läßt die Galette dann noch eine Viertel⸗ 
ſtunde backen. 


Galette mit Käſe. Zu 1 Liter Mehr, 200 
Gramm Butter, zwei Eiern, 8 Gramm Salz und 
etwas Waſſer fügt man bei der Bereitung des 
Teiges noch 150 Gramm kleingeſchnittenen, recht 
ſüßen und guten Schweizerkäſe, belegt die daraus 
geformten Galettes, nachdem ſie mit Eidotter be⸗ 


Galettes, kleine, zum Thee 


ſtrichen ſind, mit einzelnen dünnen Scheiben von 
demſelben Käſe und läßt die Kuchen ¼ Stunden 
bei mäßiger Hitze backen. 


Galettes, kleine, zum Thee. ¼ Liter ge⸗ 
ſiebtes feines Mehl ſchüttet man auf ein Backbrett, 
macht in die Mitte eine Grube und thut zwei 
Eier, eine knappe Obertaſſe Waſſer, 125 Gramm 
Butter, eine Priſe Salz, einen Kaffeelöffel Rum 
und einen halben Eßlöffel voll geſtoßenen Zucker 
hinein, vermiſcht alles gut mit dem Mehl und 
verarbeitet es zu einem feſten Teig. Man läßt 
denſelben eine Weile ruhen, treibt ihn einen Centi⸗ 
meter ſtark aus, ſticht kleine runde Kuchen davon 
ab, beſtreicht ſie mit Waſſer, überſtreut ſie mit 
Zucker und bäckt ſie auf einem Blech bei ziemlich 
ſtarker Hitze. 


Gallmafrée, Bezeichnung für ein aus auf⸗ 
gewärmten Fleiſchreſten hergeſtelltes Ragout. 


Gallert, ſ. v. w. Sülze, Sulz, Gelee, Aſpie. 


Gallertſtoffe. Zur Bereitung von Stand zu 
den ſauren und ſüßen durchſichtigen Geldes be— 
nützt man als gallerthaltige Stoffe Kalbsfüße, 
Schweineſchwarte, Hirſchhorn, Hauſenblaſe, Gela⸗ 
tine und Agar-Agar; über die weitere Behandlung 
derſelben ſ. bei dem Artikel Gelce. 


Gans, franz. oie, engl. goose, lat. Anser. 
Man teilt die Gänſe in Wildgänſe und Haus⸗ 
gänſe, und die letzteren leiten ihre Herkunft von 
der gemeinen Wildgans oder Graugans ab; alle 
Gänſe gehören zu der Gattung der Schwimmöögel, 
haben einen mittellangen, vorn ſchmäler zulaufen⸗ 
den Schnabel, mit weicher gelber oder orange— 
rötlicher Haut überzogen, langen Hals, ziemlich 
einfach gefärbtes Gefieder, orangegelbe Füße und 
nähren ſich von Gräſern, Sämereien, Waſſer⸗ 
gewächſen, Waſſertieren, auch Fiſchlaich. Die 
nordiſchen Seegänſe haben einen ſchwarzen Schnabel, 
ſchwarze Füße und ſchwärzliches Gefieder. Unter 
den Wildgänſen iſt die bekannteſte und wichtigſte 
Art die ſogenannte Grau⸗Gans oder eigentliche 
Wildgans, welche einen bräunlichgrauen Hals und 
Oberleib, aſchgrauen Rücken, ebenſolche Flügel und 
Bruſt und graulichweißen, braungefleckten Unter⸗ 
leib hat. Der Schnabel iſt orangegelb, die Füße 
fleiſchfarbig, die Augenlider blaßrot. Sie wird 
95 Centimeter lang, bewohnt das nördliche Europa 
und brütet Ende März häufig in Nord- und Mittel⸗ 
Deutſchland in großen Brüchen, Seen und Teichen; 
im Spätherbſt wandert ſie in großen Zügen oder 
Ketten nach Süden. Sie gilt als Stammmutter 
unſerer gewöhnlichen Hausgans und läßt ſich ohne 
große Mühe zähmen, hat auch manches Aehnliche 
mit der Hausgans, wie z. B. die unmelodiſch 
ſchnatternde Stimme, iſt jedoch größer und ſchöner, 
beſitzt eine ſchlauke Geſtalt und große Klugheit, 
auch ihr ſtolzer Gang erinnert in keiner Weiſe an 
das Watſcheln der gewöhnlichen Gänſe. Viele 
Züchter und Liebhaber von Geflügel laſſen ſich 
Eier von Graugänſen aus Zerbſt, Brandenburg 
oder Pommern kommen und von zahmen Gänſen 
ausbrüten; die Jungen werden ganz wie junge 
Hausgänſe behandelt, gedeihen vortrefflich und 
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liefern ſehr ſchmackhafte Braten, verbeſſern auch 
die Raſſe durch Paarung mit den Hausgänſen. 
Etwas kleiner als die Graugans iſt die ebenfalls 
häufig in Deutſchland vorkommende Saat-Gans 
mit graubraunem Gefieder, roten Füßen, ſchwarzem 
Schnabel mit orangegelben Querſtreifen; ſie brütet 
im Norden, zieht im Herbſt in großen Scharen 
nach Mittel⸗Europa und richtet großen Schaden 
durch Abfreſſen der Saaten an, da ſich oft Tauſende 
zugleich auf die Saatfelder niederlaſſen. Das Fleiſch 
der jungen Saatgänſe iſt wie das der Graugänſe 
ſchmackhaft, aber die alten Tiere haben zähes Fleiſch, 
welches erſt gebeizt werden muß. Die Wildgänſe 
gehören zur niederen Jagd, ſind aber ſehr ſchwer 
zu ſchießen, da ſie ſehr wachſam und ſcheu ſind; 
man erlegt fie im Herbſt auf dem Anftand, in 
Schießhütten oder läßt ſie durch Waſſerhunde auf⸗ 
jagen, fängt fie auch im Entengarn und in Hals⸗ 
oder Fußſchleifen. Die Bläſſen-Gans hat einen 
graubraunen Oberleib mit gelbgeränderten Federn, 
weißen Bauch mit ſchwarzen Flecken, rötlichen Hals 
und weiße Stirn; die ſehr große Schwanen— 
Gans erkennt man leicht an dem ſchwarzen Höcker 
auf dem Schnabelgrunde; die Schnee-Gans iſt 
weiß, mit ſchwarzen Schwungfedern, hat eine gelb⸗ 
liche Stirn, rote Füße, orangegelben Schnabel, 
ſehr ſchmackhaftes Fleiſch und läßt ſich wegen ihrer 
großen Dummheit viel leichter ſangen und erlegen 
als alle übrigen Wildgänſe; die weißwangige 
Gans hat ſchwarzen Kopf, Hals und ebenſolche 
Bruſt, weiße Stirn, Wangen und Kehle und iſt 
am übrigen Körper aſchgrau; die Ringel-Gans 
hat ſchwarzen Kopf und Hals und um letzteren 
einen weißen Ring, der Körper iſt graubraun, 
die Flügel ſchwärzlich, der Schwanz ſchwarz. 
Andere, außereuropäiſche Arten erwähnen wir 
hier nicht erſt. Die zahme Haus-Gaus, welche 
wegen ihres vortrefflichen Fleiſches und Fettes, 
wie wegen ihrer Federn zu dem nützlichſten Haus⸗ 
geflügel gehört, hat entweder grau und weißes, 
ganz graues oder ganz weißes Gefieder; das 
Männchen oder der Gänſerich iſt größer und 
ſtärker als die Gans, hat höhere Beine, einen 
längeren Hals und eine gröbere, tieſere Stimme, 
unterſcheidet ſich aber in der Färbung des Ge= 
fieders nicht von dem Weibchen, welches an der 
dicken, wulſtartigen Hautfalte am Unterleib, dem 
ſogenannten Legebauch, leicht kenntlich iſt. In 
der Größe ſind die Gänſe der verſchiedenen 
Gegenden ſehr verſchieden, und zwar richtet ſich 
dieſelbe gewöhnlich danach, ob ſie in einer waſſer⸗ 
reichen Gegend leben oder nicht, denn ſie bedürfen 
des Waſſers unbedingt zu ihrer gehörigen Ent⸗ 
wickelung; die pommerſchen, mecklenburgiſchen und 
holſteiniſchen Gänſe kommen an Größe faſt dem 
Schwan gleich, während die in anderen Gegenden, 
wie z. B. Oberſchleſien, nicht viel größer als eine 
große Ente werden. Die Gans beginnt im 
Februar ihre Eier zu legen und zu brüten; nach 
27—30 Tagen kriechen die mit gelblichem Flaum 
bedeckten Jungen aus, denen man anfangs hart⸗ 
gekochte Eier und gehackte junge Brenneſſeln, 
ſpäter angefeuchtete Kleie und Gerſtenmehl zu freſſen 
giebt, wobei man fie die erſten 8 — 10 Tage ein⸗ 
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geſperrt hält; dann werden fie von der alten Gans 
auf das Gras und nach 14 Tagen auf das Waſſer 
geführt. Sobald fie gehörig befiedert find, freſſen 
ſie gleich den Alten Gras und Körner, Inſekten 
und Würmer; im Winter füttert man ſie mit ge⸗ 
ſtampften Kartoffeln und Rüben, Krautſtrünken, 
Kleie, Trebern und Hafer. Im Sommer werden 
die Gänſe auf einen Anger, der womöglich mit 
einem Teich verſehen iſt, getrieben, wo ſie ſich ihr 
Futter ſelbſt ſuchen, nach der Ernte treibt man 
ſie auf die Stoppelfelder; Mitte September werden 
die nicht zur Zucht beſtimmten Gänſe gemäſtet, 
wobei man ſie einſperrt und mit geſtoßenen 
Möhren, gekochtem Hafer, gekochten Kartoffeln, 
Gerſtenmalz, in manchen Gegenden mit geſchrotenem 
Getreide und ſaurer Milch oder mit ſogenannten 
Stopfnudeln aus ſchwarzem Mehl, Buchweizen⸗ 
mehl und Waſſer oder Milch, ausgequellten Erbſen, 
Maiskörnern u. dergl. füttert, um ſie nach dem 
Fettwerden zu ſchlachten. Eine beſondere Art der 
Mäſtung iſt die namentlich im Elſaß und am 
Rhein, ſowie in der Gegend von Toulouſe be= 
triebene, welche auf Erzeugung beſonders großer 
Lebern hinzielt; man ſetzt die Gänſe an einem 
dunklen Ort in ſtrohgefütterte Stiegen, wo ſie ſich 
weder aufrichten noch umdrehen können, und reicht 
ihnen nach dem gewöhnlichen Maſtfutter Teig⸗ 
nudeln von Mehl und friſcher Milch, ſowie kleine 
Gaben Schweinefett und Oel, wobei einen Tag 
um den anderen etwa 7 Gramm rohes, gepulvertes 
Schweſelantimon unter das Freſſen gemiſcht und 
reichlich friſches Trinkwaſſer, in dem etwas Sand 
enthalten iſt, hingeſtellt wird. Man tötet die 
Gans, indem man ihr das Genick durchſchneidet 
oder mit einem ſpitzigen Meſſer den Hirnſchädel 
durchſticht; dann rupft man ſie ſogleich, ſondert 
die Flaumfedern von den größeren ab, zieht ſorg⸗ 
fältig alle Kiele aus der Haut, ſengt die langen 
Haare ab, nimmt die Eingeweide durch einen 
Einſchnitt am Steiß aus, haut den Kopf, den 
Hals, die Füße bis zum Knie und die Flügel bis 
zum erſten Gelenk ab und zieht die Gurgel aus 
dem Halſe, putzt den aufgeſchnittenen und ent⸗ 
leerten Magen und legt das an den Därmen be⸗ 
findliche Fett ſofort in friſches Waſſer. Meiſt werden 
die Gänſe gebraten, ſelten gelocht oder gedämpft; 
als beſondere Delikateſſe gelten die gedünſteten oder 
gebratenen Lebern, aus denen auch die berühmten 
Gänſeleberpaſteten bereitet werden, und außerdem 
die gepötelten und dann geräucherten Gänſebrüſte. 
Bei den Römern wurden bekanntlich lange Zeit die 
Gänſe als Retter des von den Galliern bedrohten 
Kapitols heilig gehalten und durften nicht geſchlachtet 
werden, allein ſeit der Eroberung Galliens, wo eine 
ſehr bedeutende Gänſezucht betrieben wurde, begann 
man, wahrſcheinlich dem galliſchen Beiſpiel folgend, 
wiederum mit erneutem Appetit die Gänſe zu ver⸗ 
zehren und mäſtete dieſelben mit Feigen und Oel, 
um möglichſt große, recht weiße und fette Lebern 
hervorzubringen, welche Erfindung Plinius zufolge 
von dem Konſul Metellus Scipio herrührt. 


Gans, gebraten. Wenn die Gans einen 
guten Braten abgeben ſoll, darf ſie nicht über ein 


338 


Gans, gebraten, auf engliſche Art 


Jahr alt ſein, was man bei dem Einkauf daran 
erkennt, daß die Füße und Schnäbel junger Tiere 
hellgelb, die der alten rotgelb ſind, ebenſo haben 
die jungen Gänſe kleinere Köpfe, die Federn 
laſſen ſich leicht ausrupfen und die Gurgeln ohne 
Mühe zerdrücken. Nachdem ſie in oben angegebener 
Weiſe hergerichtet worden und ſeit mindeſtens 
2—3 Tagen geſchlachtet find, putzt man nochmals 
alle Stoppeln gut ab, reibt ſie mit Weizenkleie 
ein, wäſſert ſie nach dem Ausnehmen über Nacht 
ein, füllt ſie am anderen Morgen nach Belieben 
entweder mit Borsdorfer Aepfeln, zu denen man 
namentlich in Sachſen noch ein Bündel getrockneten 
Beifuß fügt, oder mit gekochten und geſchälten 
Kaſtanien, geſchälten und in Gänſefett halb⸗ 
weichgedünſteten Kartoffeln, gebackenen, halbweich⸗ 
gekochten Pflaumen, oder auch einer Fülle von 
geröſteten Semmelwürfeln, Apfelſcheiben, geſchälten, 
geſchnittenen Mandeln und Roſinen, näht ſie zu, 
dreſſiert ſie zu einer guten Form, legt ſie in eine 
Pfanne mit der Bruſt nach oben, ſalzt ſie, gießt 
heißes Waſſer in die Pfanne und brät ſie unter 
häufigem Begießen mit der eigenen Brühe 2—3 
Stunden. Dann ſchöpft man das Fett von der 
Sauce, ſeiht dieſelbe durch und giebt fie nebſt Sauer⸗ 
kraut oder gedämpftem Kraut und Salzkartoffeln 
mit dem Braten auf den Tiſch. 


Gans, gebraten, auf engliſche Art. Nach⸗ 
dem die Gans gehörig vorbereitet iſt, macht man 
die Fülle, welche am gewöhnlichſten aus Zwiebeln 
und Salbeiblättern beſteht; man kocht vier große 
Zwiebeln völlig weich, trocknet ſie ab und hackt 
fie ſehr fein mit vier bis ſechs friſchen oder ge— 
trockneten Salbeiblättern, vermiſcht ſie mit vier 
Eßlöffeln geriebenem Weißbrot, einem Kaffeelöffel 
voll Salz, ebenſoviel Senf und Farinzucker, einem 
halben Kaffeelöffel geſtoßenem Pfeffer, einem großen, 
ſäuerlichen, würflig geſchnittenen Apfel und etwas 
geriebener Muskatnuß. Dieſe Miſchung füllt man 
in die Gans, näht dieſelbe zu, dreſſiert ſie mit 
Bindfaden oder Holzſpießchen, und brät ſie am 
Bratſpieß unter häufigem Begießen zuerſt mit 
Butter, dann mit ihrem eigenen Fett, bis ſie 
ſchön gebräunt und genügend weich geworden iſt; 
vor dem Anrichten zieht man den Faden heraus, 
mit dem die Oeffnung am Unterleibe zugenäht 
iſt, gießt ein Glas Portwein, das man mit etwas 
Salz, einem Theelöffel Senf und einer Priſe 
Cayennepfeffer verquirlt hat, hinein, und giebt 
eine Apfel- oder Tomaten⸗Sauce dazu. Um der 
Zwiebelfülle einigermaßen den ſtarlen Geruch zu 
benehmen, legt man häufig in die Mitte derſelben 
eine ganze, von der gelben Schale befreite, kleine 
Citrone, die bei dem Tranchieren wieder heraus⸗ 
genommen wird. Zuweilen füllt man die Gans 
auch mit Apfelſcheiben oder mit geſchälten, in 
Fleiſchbrühe gedünſteten Kaſtanien, die kleinge⸗ 
tampft, mit 60 Gramm Butter, etwas gehackter 

eterſilie und einer gehackten gekochten Zwiebel 
nebſt Pfeffer und Salz vermengt werden. Noch 
eine andere, ebenfalls gebräuchliche Füllung be⸗ 
reitet man, indem man 1 Kilogramm Kartoffeln 
ſchält, in kleine Stücke zerſchneidet und nebſt einer 
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gehackten Zwiebel und 50 Gramm Butter in einem 
zugedeckten Kaſſerol unter häufigem Schütteln halb⸗ 
weich dünſtet, mit der feingehackten Leber der Gans 
vermiſcht und dann mit einem Theelöffel pul⸗ 
veriſierten Salbeiblättern, einer Priſe Salz und 
ebenſoviel Pfeffer überſtreut. 


Gans, gebraten, auf franzöſiſche Art. Etwa 
fünfzig ſchöne Kaſtanien werden geſchält, in ge— 
ſchmolzener Butter eine Weile gedünſtet und nebſt 
der Gänſeleber fein zerhackt, mit 250 Gramm ge⸗ 
hacktem Schweinefleiſch, einer kleinen Zehe Knoblauch 
oder etlichen kleingeſchnittenen Zwiebeln, Peterſilie, 
Schnittlauch, Salz, Pfeffer und Muskatnuß ver⸗ 
miſcht, worauf man dieſe Füllung eine Viertelſtunde 
in ein wenig Fleiſchbrühe dämpft, in die Gang 
füllt und die letztere dann etwa 1½ Stunden am 
Spieß brät. Als Sauce reicht man den abgetropften, 
entfetteten und mit ein wenig Fleiſchbrühe aufge⸗ 
kochten Bratenſaft. 


Gans, gebraten, auf israelitiſche Art. Eine 
gut abgebrühte und gereinigte Gans wird in- und 
15 tüchtig mit Salz und Knoblauch ein⸗ 
gerieben, in die unter den Flügeln befindlichen Fett⸗ 
klümpchen ſticht man einige Löcher und ſteckt ab⸗ 

eſchälte Knoblauchſtückchen hinein, worauf man ſie 

über Nacht ſtehen läßt. Am folgenden Morgen 
füllt man ſie mit Aepfeln, Beifuß, nach Belieben 
auch noch mit einigen geſchälten Kaſtanien, näht 
ſie zu, ſticht die Haut ringsherum mit einer Gabel 
ein und legt die Gans auf eine kleine Holzleiter 
in die Pfanne, gießt dieſelbe halb voll Waſſer, 
thut zwei bis drei Zwiebeln hinein und brät die 
Gans ungefähr zwei Stunden, bis ſie völlig weich 
und auf beiden Seiten braun iſt und man fie 
ſamt der entfetteten Sauce zu Tiſch giebt. ft eine 
Gans ſehr fett, ſo löſt man die dicke Haut von der 
Bruſt bis unter die zuvor abgeſchnittenen Flügel 
ab und übernäht die abgezogene Bruſt mit der Haut 
von zwei Gänſehälſen, um ſie dann auf dieſelbe 
Art zu braten. 


Gans, gebraten, auf ruſſiſche Art. Die Gans 
wird nach den notwendigen Vorbereitungen mit 
geſtoßenem Kümmel und Salz von innen und 
außen eingerieben und entweder mit kleingeſchnittenen 
Aepfeln, die mit Salz und Majoran beſtreut ſind, 
oder mit feingehacktem Sauerkraut, das mit Butter 
und vier zerſchnittenen Zwiebeln halb weichgedünſtet 
iſt, oder auch mit ½ Kilogramm Buchweizengrütze, 
die man zuvor in Fleiſchbrühe dick ausgequellt 
hat, gefüllt und zugenäht. Hierauf legt man die 
Gans in eine Pfanne, deren Boden mit klein⸗ 
gehackten Zwiebeln überſtreut iſt, übergießt ſie erſt 
mit einigen Löffeln Bouillon und ſpäter mit der 
ausgebratenen Brühe; die ſehr kurze Sauce ver⸗ 
rührt man vor dem Aufgeben mit einem Löffel 
Mehl und verdünnt ſie mit Fleiſchbrühe, nachdem 
man das Fett abgeſchöpft hat. 


Gans, gebraten, mit Wacholderbeeren. In 
einigen Gegenden von Süddeutſchland, namentlich 
in Bayern und Oeſterreich, iſt es Sitte, die Gaus 
in⸗ und auswendig mit geſtoßenen Wacholderbeeren 
und Salz einzureiben, dann mit Pfeffer zu beſtreuen 


339 


Gans, gedämpft 


und ohne alle Füllung in eine Pfanne mit etwas 
heißem Waſſer zu legen, unter öfterem Begießen 
mit dem eigenen Fett braun zu braten und mit 
Kartoffeln garniert aufzugeben. 


Gaus, junge, gebraten. Eine gehörig ge⸗ 
reinigte junge Gans, die man ſchon Ende April 
und im Laufe des Mai ſehr gut als zarten, ſaftigen 
Braten verwenden kann, wird mit Bindfaden dreſſiert, 
wonach man nur ein Büſchel Beifuß oder Bohnenkraut 
in das Innere ſteckt und die Gans dann in reich⸗ 
licher Butter brät. Man legt eine Zwiebel und 
etliche Möhrenſtücke mit in die Pfanne und begießt 
den Braten fleißig, der höchſtens eine Stunde zum 
Garwerden bedarf. Häufig füllt man ſie auch auf 
folgende Art: Leber und Magen werden nebſt einer 
Zwiebel und etwas Peterſilie gehackt, mit vier ge— 
kochten und zerdrückten Kartoffeln, 125 Gramm 
magerem rohen Schinken und 100 Gramm würflig 
geſchnittenem Speck vermengt, alles fünf Minuten 
lang in 90 Gramm Butter geſchwitzt, mit Salz, 
Muskatnuß und zwei Eiern verrührt, wonach man 
dieſe Farce in die Gans ſtopft, die man zunäht 
und auf obige Weiſe in Butter brät. 


Gaus, junge, auf ungariſche Art. Eine gut 
gerupfte junge Gaus wird roh in größere Stücke 
zerteilt, dann zerläßt man in einem Kaſſerol etwas 
kleingeſchnittenen Speck, legt eine ganze geſchälte 
Zwiebel hinein, ebenſo die mit Salz und ein wenig 
Paprita beſtreuten Gansſtücke und darauf gutes 
friſches Sauerkraut. Nachdem alles etwa zehn Mi⸗ 
nuten gedünſtet iſt, gießt man etwas ſchwache Fleiſch— 
brühe an und dämpft das Gericht gut zugedeckt 1¼ 
bis 2 Stunden, wobei man es hin und wieder gut 
umrührt. Beim Anrichten legt man die Gangftüde 
in die Mitte der Schüſſel, das Kraut ringsherum 
und belegt dasſelbe mit in Scheiben geſchnittener 
gebratener Blutwurſt. 


Gaus a la Flamande. Nachdem man eine fette 
junge Gans gehörig geputzt und ausgenommen 
ſowie ausgewaſchen hat, ſpickt man die Bruſt mit 
Speckſtreiſen, die man zuvor in Salz, Pfeffer und 
ſeingehackter Peterſilie umgewendet hat, röſtet die 
nötige Anzahl Kaſtanien (etwa 30 — 36 Stück), 
ſchält ſie, dünſtet ſie ein Weilchen mit Butter und 
Zucker, füllt ſie in die Gans und näht dieſelbe zu. 
Hierauf legt man fie in ein längliches Kaſſerol 
auf Scheiben von Speck und Wurzelwerk, bedeckt 
ſie ebenfalls mit Speckſcheiben, fügt ein in Stücke 
gehacktes Kalbsbein, zwei ganze Zwiebeln, eine zer 
ſchnittene Möhre, ein Kräuterbündel, Salz, Pfeffer: 
und Gewürzkörner hinzu, übergießt fie mit halb 
Weißwein, halb Waſſer oder leichter Fleiſchbrühe, 
deckt ſie feſt zu und läßt ſie bei langſamem Feuer 
weichdämpfen. Dann nimmt man ſie heraus, ent⸗ 
fettet die Brühe, ſeiht ſie durch, kocht ſie noch 
etwas ein und übergießt beim Anrichten die Gans 
damit. 


Gans, gedämpft. Eine ältere Gans, welche 
ſich zum Braten nicht mehr recht eignet, wird mit 
dünnen Holzſpießchen zur gehörigen Form dreſſiert 
und in ein großes, längliches Kaſſerol mit der Bruft 
nach unten auf einige Scheiben Speck, mageren 
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rohen Schinken und Kalbfleiſch gelegt, wobei man 
eine Zwiebel, in Stücke geſchnittenes Wurzelwerk, 
ein wenig gebrühten Beifuß, getrocknete Pilze, Salz, 
Pfeffer⸗ und Gewürzkörner hinzufügt, 1 Liter Waſſer 
zugießt und die Gans ſo gut zugedeckt langſam 
1½ Stunden dämpft. Hierauf wendet man ſie um, 
begießt ſie, ſchüttet noch etwas Waſſer zu und läßt 
ſie noch mindeſtens ebenſolange dünſten, während 
man fie öfters begießt, bis fie völlig weich iſt; 
die Brühe wird entfettet, mit einer braunen Mehl⸗ 
ſchwitze verkocht und beim Anrichten nebſt geſchmorten 
Kartoffeln zu der Gans gereicht. 


Gaus, gedämpft, A la daube. Eine ſauber 
zugerichtete und dreſſierte Gans wird in einer tiefen 
Pfanne oder einem länglichen Kaſſerol mit ſoviel 
kochendem Waſſer übergoſſen, daß ſie beinahe davon 
bedeckt iſt; man fügt dann noch ½ Flaſche Weiß⸗ 
wein, ebenſoviel Weineſſig und einen halben Eßlöffel 
Salz hinzu, bringt dies zum Kochen, ſchäumt gut 
ab, legt zwei Lorbeerblätter, 3Z Gramm Pfeffer⸗ 
körner, ein Bündelchen Eſtragon, Thymian und 
Baſilicum, ſowie eine Zwiebel und etwas Wurzel⸗ 
werk in die Brühe, deckt das er feſt zu, dampft 
die Gans völlig weich und läßt ſie in dem Sude 
kalt werden. Man garniert die Schüſſel, welche 
ſich zu größeren Abendeſſen oder einem Frühſtlick 
eignet, beim Anrichten zierlich mit friſcher Peterſilie 
und bereitet eine geeignete Sauce dazu, indem man 
zwei hartgekochte Eidotter mit einigen Löffeln Olivenöl 
und etwas Eſtragoneſſig verrührt, einen Kaffee⸗ 
löffel voll gehackte Peterſilie, 90 Gramm gehackte 
Sardellen, zwei gehäufte Eßlöffel Kapern, etwas 
geſchnittene Citronenſchale und acht friſche, in Viertel 
zerſchnittene Auſtern ſamt ihrem Waſſer hinzumiſcht. 


Gans, gedämpft, auf engliſche Art. Die Gans 
wird in einem mit Speck⸗ und Schinkenſcheiben be⸗ 
legten Kaſſerol eingerichtet, eine Zwiebel, eine 
Möhre, eine Peterſilienwurzel, ein Bündel gewürziger 
Kräuter, einige Lorbeerblätter, ein Blättchen Macis, 
etliche Pfefferkörner, ein Kaffeelöffel voll Salz, zwei 
Gläſer Sherry, ein halbes Glas Franzbranntwein 
und ſoviel leichte Fleiſchbrühe oder Waſſer beigefügt, 
daß die Gans mit Flüſſigleit bedeckt iſt. Nun legt 
man einen ſehr feſt ſchließenden Deckel auf das Kaſſerol 
und dämpft den Inhalt langſam vier Stunden lang, 
entfettet die Brühe und gießt ſie über die Gans, 
oder ſerviert letztere kalt und kocht die Brühe zu 
Gelee ein, mit dem man das Fleiſch garniert. 


Gans, gedämpft, auf franzöſiſche Art. Man 
kocht vier große Zwiebeln in Waſſer, hackt ſie fein, 
vermiſcht ſie mit 125 Gramm in Milch geweichter 
Weißbrotkrume, 90 Gramm friſcher Butter, einem 
Eßlöffel gehackter Peterſilie, 250 Gramm geſchälten, 
weichgedünſteten Kaſtanien, Salz, Pfeffer und ge 
riebener Muskatnuß, füllt dieſe Farce in eine gut 
. Gans, legt fie in eine Braiſierpfanne 
nebſt Wurzelwerk, einem Kräuterbündel, einer mit 
Gewürznelken beſteckten Zwiebel, etwas Peterſilie, 
Macis, Pfefferkörnern und hinreichend ſchwacher 
Fleiſchbrühe, um die Gans knapp damit zu bedecken, 
dämpft dieſelbe etwa 2½ —3 Stunden und nimmt 
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Gans, gefüllt und ausgebeint, mit Trüffeln 


ſie heraus. Die Brühe wird durchgeſeiht, entfettet, 
eingekocht und mit einer gleichen Menge Tomaten⸗ 
Sauce vermiſcht, worauf man ſie über der gedämpf⸗ 
ten Gans aufgiebt. Zuweilen kocht man auch 
verſchiedene junge Gemüſe in der Gänſebrühe weich, 
wie Blumenkohlröschen, grüne Bohnen, junge Ca⸗ 
rotten, zierlich geformte Kohlrabi u. dergl., die man 
um die Gans garniert; die Brühe wird dann nur 
mit einer Mehlſchwitze verdickt und dazugegeben. 


Gaus, gefüllt und ausgebeint, mit Kaſtanien. 
Eine ſauber zugerichtete Gans, der man bereits 
Hals, Flügel und Füße abgeſchnitten, wird behut⸗ 
ſam ausgebeint, indem man mit einem ſcharfen, 
ſpitzigen Meſſer auf dem Rücken Haut und Fleiſch 
durchſchneidet und das Gerippe herauslöſt, ohne 
die Haut zu verletzen. Dann hackt man ½ Kilo⸗ 
gramm mageres Nippenfleiih vom Schwein, 250 
Gramm Kalbfleiſch, die Leber der Gans, drei ge⸗ 
brühte und in Gänſefett gedünſtete Zwiebeln, acht 
ausgegrätete Sardellen und 250 Gramm Speck 
möglichſt fein, vermiſcht dies mit 90 Gramm in 
Waſſer geweichter und über dem Feuer abgebrannter 
Semmel, vier Eiern, Salz, Pfeffer, Muskatnuß, 
einigen Eßlöffeln Wein und ½ Kilogramm ges 
kochten und geſchälten Kaſtanien, füllt dieſe Maſſe 
in die Gans, näht dieſelbe zu, giebt ihr möglichſt 
die urſprüngliche Form, überſtreut ſie mit Salz, 
bedeckt ſie mit einem butterbeſtrichenen Papier, legt 
ſie auf eine Holzunterlage in die Bratpfanne, gießt 
, Liter Waſſer in die Pfanne und brät die ge⸗ 
fülfte Gans ungefähr 1%/,—2 Stunden bei guter 
Hitze; man ſerviert fie warm mit einer Kaſtanien⸗ 
Sauce oder mit der eigenen Braten⸗Sauce. 


Gaus, gefüllt und ausgebeint, mit Maccaroni. 
Eine gereinigte und ausgebeinte Gaus wird in⸗ 
wendig mit Salz und Pfeffer eingerieben, dann 
läßt man 250 Gramm kleingebrochene Maccaroni 
in Salzwaſſer einmal auftochen, auf einem Siebe 
ablaufen, vermiſcht ſie mit 125 Gramm geriebenem 
Parmeſankäſe und 70 Gramm friſcher Butter, füllt 
ſie in die Gans, näht dieſelbe zu, bedeckt ſie mit 
einem gebutterten Papier, legt ſie auf einer Unter⸗ 
lage in eine Pfanne mit ¼ Liter heißem Waſſer 
und brät ſie unter fleißigem Begießen 1½ Stunden, 
worauf man ſie mit der eigenen Sauce, einer Ma⸗ 
deira⸗ oder Trüffel⸗Sauce aufgiebt. 


Gans, gefüllt und ausgebeint, mit Trüffeln. 
750 Gramm mageres Schweinefleiſch und ebenſo⸗ 
viel Kalbfleiſch werden ſehr ſein zerhackt oder ge⸗ 
mahlen, mit drei Eiern, drei geriebenen Mundbroten, 
der auf dem Reibeiſen abgeriebenen Schale einer 
halben Citrone, vier in Rotwein weichgedünſteten 
und kleingeſchnittenen Trüffeln, einigen Löſſeln 
Rahm, Salz, Pfeſſer, Muskatnuß und einem Löffel 
Madeira 52 vermiſcht; hierauf füllt man dieſe 

sarce in eine ausgebeinte Gaus, näht fie zu, und 
rät ſie in 125 Gramm Butter, wobei man von 
Zeit zu Zeit etwas ſiedendes Waſſer hinzuſchüttet 
und die Gang fleißig begießt. Nachdem dieſelbe 
durchgebraten und aus der Pfanne genommen iſt, 
entfettet man die Sauce, kocht ſie mit einem Glaſe 
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Madeira und einigen in Scheiben geſchnittenen 
Trüffeln auf und reicht fie zu der mit Kaſtanien 
garnierten Gans. 


Gans, gekocht. Eine ältere, nicht zu fette 
Gans wird gut gereinigt, in eine gehörig aus⸗ 
gewaſchene alte Serviette feſt eingehüllt und in 
reichlichem Waſſer mit einer Zwiebel, Wurzelwerk, 
30 Gramm Salz, 3 Gramm Pfefferkörnern, 2 Gr. 
Ingwer, 2—3 Nelken und zwei Lorbeerblättern 
völlig weichgekocht; man läßt ſie in der Brühe 
auskühlen, ſäubert ſie, richtet ſie auf einer Schüſſel 
an und giebt eine kalte Mandel-Meerrettig-Sauce 
dazu. 


Gans, gekocht, auf franzöſiſche Art. Eine 
alte, fleiſchige, aber nicht zu fette Gans wird mit 
einer Farce aus 1 Kilogramm gehacktem Kalbfleiſch, 
der Gänſeleber, ſechs ausgegräteten Sardellen und 
einigen weichgekochten, feingeſchnittenen Trüffeln 
gefüllt, in eine mit Butter beſtrichene Serviette 
eingebunden und in einem Sud von ½ Liter 
Waſſer, einer Flaſche Weißwein und ½ Liter nicht 
zu ſcharfem Eſſig, 2—3 Chalotten, zwei Lorbeer⸗ 
blättern, Salz, Pfeffer⸗ und Gewürzkörnern langſam 
weichgekocht. Man läßt ſie in der Brühe erkalten 
und giebt fie mit einer Rémouladen-Sauce auf. 


Gaus, gekocht, auf meckleuburgiſche Art. 
Eine Gans, nach Belieben wählt man auch eine 
junge hierzu, wird mit Waſſer, Salz, Wurzelwerk 
und Gewürzen weichgekocht; währenddem dünſtet 
man grüne Erbſen in heißer Butter, ſtäubt einen 
Löffel Mehl, einen Löffel geſtoßenen Zucker und 
eine Priſe Muskatnuß darüber, gießt ſiedendes 
Waſſer zu und läßt ſie damit durchkochen. Sobald 
ſie völlig gar ſind, legiert man die Brühe mit 
zwei in Rahm zerquirlten Eidottern und gießt die 
Erbſen ſamt ihrer Brühe über die gekochte Gans. 


Gans, gekocht, auf ruſſiſche Art. Eine junge 
Gans wird geſäubert, in einzelne Teile zerlegt und 
mit Waſſer, Salz, Wurzelwerk, Gewürz und einigen 
Champignons weichgelocht; hierauf ſchwitzt man 
einen Kochlöffel voll Mehl in 70 Gramm Butter, 
verkocht dies mit ½ Liter Gänſebrühe und ¼ bis 
% Liter ſaurem Rahm, ſchüttet feingeſchnittene, in 
Butter weichgedünſtete Champignons, Steinpilze 
oder beliebige andere Pilze hinein, läßt ſie in der 
Sauce einigemal aufkochen und übergießt die Gans 
bei dem Anrichten damit. 


Gaus in Gelee. Vier gut geputzte und zer⸗ 
hackte Kalbsflüße werden in 3 Liter Waſſer langſam 
ehr weich gekocht und die Brühe durchgeſelht, dann 
legt man eine nicht zu alte, fleiſchige, aber nicht 
fette Gans in ein längliches Kaſſerol, gießt die 
Brühe von den Kalbsfüßen, {a Liter Eſſig und 
ebenſoviel Waſſer darüber, daß die Gans davon 
bedeckt iſt, bringt dies zum Kochen, nimmt den 
Schaum ab und fügt etwas Salz, zwei kleine 
Zwiebeln, die Schale einer halben Citrone, ein 
Bündel gewürziger Kräuter, zwei Lorbeerblätter, 
ſechs Pfefferkörner und einige Nelken oder Piment⸗ 
körner hinzu, läßt die Gans wohl zugedeckt langſam 
weichkochen und in der Brühe erkalten. Man 


Gans, geräucherte, oder Spickgans 


ſchneidet ſie dann in zierliche Stücke, aus denen 
man die Knochen behutſam herauszieht, entfettet 
die Brühe, ſeiht ſie durch, klärt ſie mit Eiweiß 
und fügt noch etwas Citronenſaft oder Eſtragon— 
eſſig, wenn nötig auch noch etwas Salz hinzu; der 
Boden einer mit Oel beſtrichenen Form wird mit 
einer dünnen Schicht Brühe begoſſen und, wenn 
dieſelbe erſtarrt ift, mit Pfeffergürkchen, eingemachten 
kleinen Maiskolben, Streifen von hartgekochten Eiern, 
Krebsſchwänzen, Citronenſcheiben u. dergl. belegt, 
was man mit einer neuen, fingerdicken Schicht 
Gelbebrühe übergießt. Iſt dieſe wieder ziemlich feſt 
geworden, fo ordnet man die Gänſelleiſchſtücke 
zierlich im Kranze darauf, legt Kapern, Pfeffer— 
gürkchen und Eardellenſtrelchen dazwiſchen und 
gießt, falls man alles Fleiſch verwendet hat, die 
Form zuletzt beinahe voll Gelee, was man im 
Kalten völlig ſtarr werden läßt. Vor dem Aus⸗ 
ſtürzen taucht man die Form raſch in heißes Waſſer 
und trocknet fie gut ab; zu dem Gelée kann man 
Reémouladenſauce geben, oder auch bloß Eſſig und 
Oel. — Ein anderes Verfahren, Gans in Gelee 
herzuſtellen, beſteht darin, eine ſauber gereinigte 
junge Gans mit Salz abzureiben und in Moſel⸗ 
wein oder anderem leichten Weißwein weichzus 
dämpfen, die Brühe zu entjetten, ſehr kurz einzu— 
kochen und mit der nötigen Menge Aſpie oder 
Fleifch-Gelde zu vermiſchen, eine Form damit aus⸗ 
zugießen, die Gans nach dem Erkalten in nette 
Scheiben zu ſchneiden, die man von der Haut 
befreit, in geſchmackvoller Weiſe in die Form ein⸗ 
legt und mit Gelee übergießt, womit man fort⸗ 
fährt, bis die Form gefüllt iſt. 


Gaus, gepökelt. Eine fleiſchige, nicht zu fette 
Gans wird gut geſäubert und in vier Stücke zer⸗ 
teilt, die man mit Salz und Salpeter tüchtig 
einreibt und feſt übereinander in ein irdenes Geſchirr 
legt, gut zudeckt und fünf bis ſechs Tage im Kühlen 
ſtehen läßt; man rechnet auf eine Gans einen 
reichlichen Eßlöffel voll Salz mit einer reichlichen 
Meſſerſpitze Salpeter. Die gepökelten Gänſeſtücke 
kocht man in Waſſer mit Wurzelwerk und Gewürz 
weich und giebt ſie zu allerhand Gemüſen, wie 
Sauerkraut, Rüben, Kohl, Spinat u. dergl. 


Gans, geräucherte, als Preßgans. Zwei 
junge, fleiſchige Gänſe werden nach dem Schlachten 
gehörig gesäubert, längs des Rückens aufgeſchnitten 
und vorſichtig ausgebeint, nachdem man zuvor 
Hals und Flügel dicht am Rumpf abgeſchnitten 
hat. Man reibt ſie in- und auswendig tüchtig 
mit Salz ein, das mit etwas feingeſtoßenem Salpeter 
und gehackter Citronenſchale vermiſcht iſt, und legt 
beide Gänſe ſo aufeinander, daß das innere Fleiſch 
zuſammenkommt; ſo thut man ſie in eine Schüſſel, 
bedeckt ſie mit einem beſchwerten Brett, läßt ſie 
acht Tage liegen und wendet ſie einen Tag um 
den andern, wobei fie mit der entſtandenen Salze 
lake übergoſſen werden. Dann trocknet man ſie 
etwas ab, wickelt ſie in Papier und hängt ſie acht 
Tage in gelinden Rauch. 


Gaus, geräucherte, oder Spickgans. Junge, 
gut gemäſtete Gänſe werden geſchlachtet, ausge⸗ 


Gans, junge, mit Apfel⸗Sauce ꝛc. 


nommen und geputzt; Hals und Flügel haut man 
dicht am Leibe ab, ebenſo werden die Keulen ab⸗ 
geſchnitten, dann ſpaltet man die Gänſe der Länge 
nach in zwei Teile, reibt ſie in- und auswendig 
mit Salz und Salpeter ein, läßt ſie fünf Tage 
ſo eingeſalzen liegen und begießt ſie täglich mit 
der entſtandenen Salzlake. Nach Verlauf dieſer 
Zeit trocknet man ſie gut ab, hüllt ſie loſe in 
weißes Papier, welches oben und unten offenſtehen 
muß, und hängt fie in gelinden, nicht zu warmen 
Rauch; nach 5—6 Tagen find fie genügend geräuchert 
und man bewahrt ſie an einem kühlen, luftigen, 
aber froſtfreien Orte auf. 


Gans, junge, mit Apfel-Sauce, auf holländiſche 
Art. Während man eine junge, fleiſchige, aber 
nicht zu fette Gans, welche zuvor ſauber geputzt, aus⸗ 
genommen, geſengt und gewaſchen worden, in einem 
länglichen, zugedeckten Kaſſerol mit Waſſer und 
etwas Salz garkocht, bereitet man die Sauce, 
indem man 3—4 ziemlich große, gute, ſäuerliche 
Aepfel ſchält, in dünne Scheiben ſchneidet und 
dieſelben in Butter dünſtet. Sobald die Aepfel 
weich ſind, gießt man etwas über ¼ Liter Weiß⸗ 
wein an, fügt einen Löffel Zucker, eine Handvoll 
gereinigte Korinthen oder Sultanroſinen, ſowie 
etwas Pfeffer und Safran hinzu, läßt alles gut 
verkochen und richtet beim Aufgeben die Sauce 
über der Gans an. 


Gans, marinierte. Eine junge, aber nicht 
ſehr fette Gans, die gehörig vorgerichtet iſt, bindet 
man in ein Papier und kocht ſie in Waſſer mit 
etwas Salz, wenig Gewürz und Wurzelwerk gut 
zugedeckt langſam weich, läßt ſie in der Brühe 
erkalten, zerteilt ſie in nette Stücke und ſchichtet 
dieſelben in einen Steintopf, ſtreut Kapern, aus⸗ 
gelernte Citronenſcheiben und würflig geſchnittenen 
Meerrettig dazwiſchen, kocht 1 Liter Weineſſig mit 
einigen in Scheiben zerſchnittenen Zwiebeln oder 
Chalotten, einer Priſe Salz, einigen Pfeffer⸗ und 
Gewürzkörnern, zwei Lorbeerblättern und drei bis 
vier Gewürznelken und gießt dieſen Eſſig ſamt 
den Gewürzen nach dem Erkalten über das Gänſe⸗ 
fleiſch, deckt den Topf gut zu und bewahrt ihn 
an einem kühlen Orte auf. 


Gans mit Oliven oder Trüffel-Sauce, Die 
beſten Stücke von den erkalteten Ueberreſten einer 
recht ſaftig gebratenen, möglichſt jungen Gans 
werden in zierliche Scheiben zerſchnitten, mit etwas 
Weißwein und Citronenſaft übergoſſen und auf 
einen Topf mit heißem Waſſer geſtellt, während 
man zehn bis zwölf ausgekernte Oliven in brauner 
Coulis gehörig weichkocht; dann legt man die 
Bratenſtücke in die Sauce, läßt ſie langſam heiß 
darin werden, aber nicht kochen, und richtet ſie an, 
wobei man die Schüſſel mit Kartoffel-Croquetten 
. Ebenſo kann man ſie in einer mit 

adeira gewürzten Trüffel⸗Sauce erwärmen und 
auf dieſe Hirt noch ein ſehr ſchmackhaftes Gericht 
daraus herſtellen. 


Gänſeblut⸗Klöße, ſ. Knödel, ſüddeutſche, von 
Gänſeblut. . | 


Gänſefett gut zu bereiten 


Gänſebraten⸗Ragont. Eine feingehackte Zwiebel 
wird in Gänſefett weichgeſchwitzt und mit einem 
Kochlöffel Mehl gelblich geröſtet; hierauf gießt man 
%/, Liter leichte Bouillon und ¼ Liter übrige 
Gänſebraten⸗Sauce hinzu, verkocht dies mit einem 
Glaſe Weißwein, etlichen Löffeln Eſtragon-Eſſig, 
wenig Pfeffer, Salz und einer one voll 
Zucker zu einer ſämigen Sauce und thut entweder 
zwei kleine, in ſeine Scheiben zerſchnittene ſaure 
Gurken oder friſche, lleingeſchnittene, mit Salz, 
Butter, Eſſig und Pfeffer langſam weichgeſchmorte 
Gurken hinzu, läßt die in nette Stücke zerſchnit⸗ 
tenen Ueberreſte einer gebratenen Gans in der Sauce 
heiß werden und giebt das Ragout mit Salz⸗ 
kartoffeln oder Kartoffel-Purke zu Tiſch. — Auf 
etwas andere Weiſe bereitet man das Ragout, 
indem man 6 —8 Borsdorfer Aepfel ſchält, in 
Würfel ſchneidet, in Gänſefett weichſchmort und 
mit einer gehackten Zwiebel zuſammen noch einige 
Minuten dünſtet; man füllt die übrige Gänſebraten⸗ 
brühe darüber, fügt ein Glas Weißwein, etwas 
Eſſig, ein Lorbeerblatt, ſowie einige Pfeffer- und 
Gewürzkörner hinzu und läßt die Bratenſtücke in 
dieſer Sauce heiß werden. 


Gänſebruſt, gefüllte, auf israelitiſche Art. 
Von einer losgeſchnittenen Gänſebruſt zieht man 
die fette Haut ab, ſchabt das Fleiſch von dem Knochen, 
hackt es mit 60 Gramm ausgelaſſenem Gänſefett 
und einer Zwiebel, vermiſcht es gut mit zwei Eiern, 
einer geriebenen Semmel, etwas Salz, Pfeffer und 
geſtoßenem Piment, ſtreicht die Fülle wieder glatt 
an den Knochen an, ſo daß die Bruſt möglichſt 
die vorherige Form erhält, überzieht ſie mit der 
Haut von zwei Gänſehälſen, die man um den 
Knochen näht, übergießt die Gänſebruſt mit ſieden⸗ 
dem Waſſer und dämpft ſie hierauf in einem ver⸗ 
deckten Kaſſerol mit etwas Waſſer, Salz, Piment 
und einem Stückchen Knoblauch langſam weich. 


Gänſebruſt, marinierte. Von drei bis vier 
ſauber gereinigten Gänſen wird die Bruſt abgelöſt, 
von der Haut befreit, mit Salz eingerieben, in eine 
Terrine gelegt, mit einigen Nelken, Pfeffer- und 
Gewürzkörnern beſtreut und mit Weineſſig über⸗ 
goſſen. Nachdem das Fleiſch einige Tage in dieſer 
Marinade gebeizt worden, nimmt man es heraus, 
trocknet es ab und ſpickt es dicht mit ſeingeſchnit⸗ 
tenen Speckfäden. In einer Bratpfanne zerläßt 
man 250 Gramm Butter, legt die Gänſebrüſte 
mit der geſpickten Seite nach oben hinein und läßt 
ſie unter fleißigem Begießen mit der Butter bei 
ziemlich ſtarker Oberhitze ſchön braun braten. Mit 
einem ſcharſen Meſſer ſchneidet man dann das 
Fleiſch an jeder Seite in ſchräge Scheiben, ſetzt es 
wieder zuſammen, richtet die Gänſebrüſte auf einer 
großen Schüſſel an, legt geſchmorte Kartöffelchen 
dazwiſchen, kocht die Sauce mit etwas ſüßem oder 
ſaurem Rahm auf und giebt ſie extra dazu, was 
ein in Oſtpreußen ſehr beliebtes Gericht bildet. 


Gänſefett gut zu bereiten. Das inwendig 
in der Gans befindliche Fett, das ſogenannte 
Blumenfett nebſt dem Darmfett, legt man 24 
Stunden in friſches, mehrmals erneuertes Waſſer, 


Gänſefleiſch⸗Suppe, kurländiſche 


ſchneidet es klein, entfernt alles Hautige davon, 
thut es nebſt einigen geſchälten und in Stücke ge⸗ 
ſchnittenen Borsdorfer Aepfeln, nach Belieben auch 
etlichen Pfeffer und Gewürzkörnern ſowie ein 
wenig Beifuß in ein Kaſſerol und brät es ſo lange 
aus, bis die Ueberbleibſel (Griefen oder Grieben) 
ausgelaufen und gelblich ſind, gießt das Fett durch 
ein Haarſieb und bewahrt es in offenen Stein⸗ 
töpfen oder Büchſen an einem kühlen, luftigen Ort. 
Noch länger hält ſich das Fett friſch und wohl⸗ 
ſchmeckend, wenn man die Büchſen mit Blaſe über⸗ 
bindet und eine Viertelſtunde im Waſſerbade kocht. 


Gänſefleiſch⸗Suppe, kurländiſche. Eine halbe 
geräucherte Gans wird in kleinere Stücke zerteilt, die 
man drei Stunden in friſchem le einwäſſert, um 
den ſalzigen Geſchmack einigermaßen herauszuziehen. 
Hierauf ſetzt man das Fleich mit 3—4 Liter Waſſer 
zu, ſchäumt die Brühe gut ab, würzt ſie mit 
einigen Pfeffer⸗ und Pimentkörnern, zwei Lorbeer⸗ 
blättern und einer zerſchnittenen Zwiebel und kocht 
das Fleiſch völlig weich darin. Dann ſchöpft man 
das Fett ab, macht abgerührte Weißbrotklößchen 
aus ½ Liter ſaurem Rahm, drei Eiern, zwei Löffeln 
Mehl, etwas Salz und der gehörigen Menge ge⸗ 
riebenem Weißbrot, läßt ſie in der Suppe gar⸗ 
kochen, fügt noch einen reichlichen Eßlöffel voll ge⸗ 
hackten Schnittlauch hinzu und giebt die Suppe 
über dem Fleiſch auf. 


Gänſefleiſch⸗Wurſt. Von einer gut gereinigten 
Gans löſt man alles Fleiſch von den Knochen, 
befreit es von Haut und Sehnen, ſchneidet das Fett 
ab und hackt das Fleiſch nebſt 125 Gramm friſchem 
Speck möglichſt fein, würzt es mit etwa 100 Gr. 
Salz, 3—4 Gramm Salpeter, 12 Gramm ge⸗ 
ſtoßenem Pfeffer, etwas geriebener Muskatnuß, der 
feingehackten Schale einer Citrone und ein wenig 
pulveriſiertem Thymian, vermiſcht alles ſehr gut, 
füllt es in ſorgſam geſäuberte Schweinsdärme, 
kocht die Würſte eine halbe Stunde in Salzwaſſer, 
hängt ſie am folgenden Tage in den Rauch und 
läßt ſie bloß 2 bis 3 Tage räuchern. 


Gänſehals, gefüllter, auf israelitiſche Art. 
Zu einem großen Halſe nimmt man ½ Kilo⸗ 
gramm gehacktes Rindfleiſch, eine geriebene Semmel, 
eine gehackte oder geriebene Zwiebel, Salz, Pfeffer 
und zwei Eier, miſcht alles gut durcheinander, füllt 
es in die Haut des Halſes, näht dieſelbe oben 
und unten zu, brüht, putzt und ſticht ſie, kocht 
dieſen gefüllten Hals in Fleiſchbrühe und giebt 
ihn zur Suppe oder kocht ihn mit dem anderen 
Gänſeklein zu einem Saucengericht. Zuweilen füllt 
man den Hals auch nur mit einer Farce aus ge⸗ 
riebener Semmel, Zwiebel, Fett, zwei Eiern, Salz, 
Pfeffer und Thymian. 


Gänſekeulen, gebratene. Die Gänſekeulen, 
welche bei Bereitung von verſchiedenen Speiſen, 
wie marinierte Gänſebruſt, Spickgans u. ſ. w., 
abgeſchnitten werden, ritzt man auf beiden Seiten 
mit dem Meſſer ein, reibt fie mit Pfeffer und Salz 
ein und dünſtet fie kurze Zeit über ſehr gelindem 
Feuer in 100 —125 Gramm Butter und einigen 
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Gänſeklein mit Klößchen 


Löffeln kräftiger Fleiſchbrühe, einer feingehackten 
Chalotte und etwas Peterſilie, bis ſie halb weich 
find; dann nimmt man fie aus der Brühe, läßt 
ſie auskühlen, wendet ſie in geſchlagenem Ei und 
eriebener Semmel, beträufelt ſie mit der Butter, 
in der ſie gedünſtet worden, und brät ſie auf dem 
Roſt auf beiden Seiten hellbraun. Man giebt ſie 
zu verſchiedenen Gemüſen, wie Teltower Rüben, 
Dämpfkraut, Roſenkohl, Spinat u. ſ. w., oder mit 
einer Citronen⸗Sauce. 


Gänſekenlen auf Lyoner Art. Etwa vier 
Gänſekeulen werden in einem Kaſſerol oder einer 
Pfanne mit ein wenig kleingeſchnittenem rohen 
Gänſefett über mäßigem Feuer langſam auf beiden 
Seiten gebraten, indem man ſie häufig mit dem 
Fett begießt; ebenſo ſchneidet man mehrere große 
Zwiebeln in dünne ringförmige Scheiben, die man 
gleichfalls in Gänſefett hellbraun brät. Nachdem 
die Gänſekeulen etwas abgetropft find, belegt man 
ſie mit den Zwiebelringen und trägt ſie mit irgend 
einer Sauce oder mit grünen Erbſen, Kaſtanien⸗ 
Purke und ähnlichem Gemüſe auf. 


Gäuſekeulen, geräucherte. Man verfährt dabei 
ganz ebenſo wie bei den Gänſebrüſten, reibt die 
Keulen mit Salz und ein wenig Salpeter ein, legt 
fie in ein Gefäß feſt übereinander, läßt fie 4—5 
Tage im Kühlen ſtehen, wobei man ſie täglich mit 
der entſtandenen Lake begießt, trocknet ſie dann gut 
ab, umhüllt ſie mit Papier und räuchert ſie 4 bis 
5 Tage in ſchwachem, nicht zu warmem Rauch. 


Gäuſekeulen mit Paprika. Man nimmt etwa 
vier fette, roh abgeſchnittene Gänſekeulen, beſtreut 
ſie mit Salz und Paprika, legt ſie in ein ziemlich 
flaches Kaſſerol, gießt kaltes Waſſer zu und läßt 
ſie gut zugedeckt laugſam weich dämpfen. Sobald 
das Fleiſch weich iſt, deckt man das Kaſſerol auf, 
läßt das Waſſer bei raſcher Hitze verdampfen, gießt 
das Fett ab und läßt die Keulen bräunen, worauf 
man ſie zu Maccaroni, gedämpftem Kraut oder 
Sauerkraut giebt. 


Gänſeklein oder Gäuſegeräuſch. Der Hals, 
der Kopf, aus welchem die Augen geſtochen ſind, 
die Flügel und Füße, der Magen und das Herz 
der Gans werden ſehr gut gereinigt und in Waſſer 
mit Salz weichgekocht, worauf man die ſehr kräftig 
und angenehm ſchmeckende Brühe entweder zur 
Bereitung einer Reis-, Gräupchen⸗ oder Nudel⸗ 
Suppe verwendet, zu der man das Gänſeklein giebt, 
oder zur Herſtellung eines Saucengerichts oder zu 
Gemilſe benützt. 


Gänſeklein mit Klößchen. Die Brühe von 
dem Gänſeklein wird mit ein wenig Fleiſch⸗ 
Extrakt kurz eingelocht, mit einer Mehlſchwitze 
verdickt, mit feingehackter Peterſilie, etwas Majo⸗ 
ran und einer Meſſerſpitze voll Pfeffer gewürzt, 
dann läßt man das Gänſeklein noch einmal darin 
aufkochen, fügt die nötige Anzahl in Salzwaſſer 
gargekochte Semmelklößchen hinzu und giebt das 
Gericht auf. 


Gänſeklein mit Wurzelgemüſe 


Gänſeklein mit Wurzelgemüſe. Einige Peter⸗ 
ſilienwurzeln, Möhren, Kohlrabi und etwas Sellerie 
ſchneidet man in zierliche längliche Stücke, kocht 
ſie in der durchgeſeihten Brühe von dem Gänſe⸗ 
Hein weich, verdickt die Brühe dann mit einer 
hellen Mehlſchwitze, thut einen Eßlöffel gehackte 
Peterſilie hinzu und giebt dieſes Gemüſe zu dem 
Gänſeklein. 


Gänſeklein mit Aepfeln. Ungefähr 10—12 
mittelgroße, etwas fäuerliche Aepfel werden ge⸗ 
ſchält, in Viertel zerſchnitten, vom Kernhaus befreit 
und mit ®/, Liter Waſſer, 60 Gramm Zucker, 
40 Gramm gewaſchenen Korinthen und etwas 
Citronenſchale bei gelinder Hitze ziemlich weich ge⸗ 
kocht, worauf man die Apfelbrühe mit der durch⸗ 
geſeihten und entfetteten Brühe von einem abge⸗ 
kochten Gänſeklein vermiſcht, mit einer bräunlichen 
Mehlſchwitze, dem Saft einer halben Citrone und 
15 Gramm geſtoßenen Mandeln zu einer dicklichen 
Sauce einkocht und die Aepfel ſamt dem Gänſeklein 
hineinlegt, um ſie nach dem Heißwerden zuſammen 
anzurichten. 


Gänſeklein mit verſchiedenem Gemüſe. Man 
ſiedet kleingeſchnittene weiße Rüben in der Brühe 
von dem Gänſeklein völlig weich, ebenſo eine An⸗ 
zahl roh geſchälter Kartoffeln in Salzwaſſer, brennt 
die Brühe mit einer hellbraunen Mehlſchwitze ein, 
fügt etwas Pfeffer und Salz hinzu, läßt das 
Gänſeklein, die Rüben und Kartoffeln . 
nochmals aufkochen und giebt ſie auf. Auf gleiche 
Weiſe kann man weiße, getrocknete Bohnen in 
Waſſer weichkochen, in die eingebrannte Brühe von 
dem Gänſeklein legen, mit Salz, Pfeffer, Peterſilie 
und Majoran würzen und ſamt dem Gänſeklein 
noch einigemal aufkochen laſſen. 


Gänſeklein auf ruſſiſche Art. Das ſauber ge⸗ 
Be Gänſeklein von 2—3 Gänfen wird eine Stunde 

kaltes Waſſer gelegt, dann mit Salz nebſt dem 
nötigen Waſſer zum Kochen gebracht, gehörig ab⸗ 
geſchäumt, mit zwei Zwiebeln, Wurzelwerk, Pfeffer⸗ 
und Gewürzkörnern, etwas Ingwer und Muskat 
blüte gewürzt und langſam weichgekocht. Inzwiſchen 
ſiedet man einen tiefen Teller voll verſchiedene ge⸗ 
trocknete Früchte, wie Aepfel, Birnen, Pflaumen, 
Hagebutten, große Roſinen und Korinthen in Waſſer 
weich, thut ſie zu der durchgeſeihten Brühe von 
dem Gänſeklein, verdickt die letztere mit in Butter 
geröſtetem Mehl, fügt etwas Zucker und Eſſi 
hinzu und läßt alles ſamt dem Gänſeklein no 
eine kurze Weile zuſammen kochen. Schließlich 
giebt man das Gericht mit Citronenſcheiben garniert 
zu Tiſche. 


Gänſeklein als Schwarzſauer. Bei dem 
Schlachten der Gans wird das Blut derſelben in 
einem Topf mit einer Obertaſſe voll Eſſig auf⸗ 
gefangen und gut mit demſelben verquirlt; es läßt 
ſich an einem kühlen Ort 2—3 Tage, im Winter 
9 länger aufbewahren, bis man es benützen 
will. Das Gänſeklein kocht man mit Waſſer, Salz, 
Wurzelwerk und ein wenig Gewürz ordentlich wach 
ſeiht die Brühe hierauf durch und kocht ſie mit 
dem in Eſſig verrührten Gänſeblut, 60 Gramm 
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Gänſeleber, gebacken oder gebraten 


geriebenem braunen Pfefferkuchen, einem Lorbeer⸗ 
blatt, etwas Citronenſchale, etlichen Nelken, Gewürz⸗ 
und Pfefferkörnern unter häufigem Umquirlen einige⸗ 
mal durch, fügt nach Belieben noch etwas Eſſig 
oder Citronenſaft hinzu, läßt das Gänſellein wieder 
heiß darin werden und giebt das Gericht zu Mehl⸗ 
oder Semmelklößen. 


Gänſeklein als Schwarzſauer auf mecklen⸗ 
burgiſche Art. Das Gänſeklein wird nur mit Salz 
und ziemlich wenig Waſſer gekocht, worauf man 
geſchälte, in Viertel geſchnittene und vom Kernhaus 
befreite Birnen in der durchgeſeihten Brühe weich⸗ 
ſiedet und dann das in Eſſig aufgefangene Gänſe⸗ 
blut, geftoßene Nelken, Pfeffer⸗ und Gewürzkörner 
nebſt etwas Zucker hinzufügt. Nachdem dies alles 
unter häufigem Umrühren gehörig zuſammen ver⸗ 
kocht hat, legt man das Fleiſch und eine Anzahl 
in Salzwaſſer gargemachte Semmelklößchen mit 
hinein und richtet alles auf einer tiefen Schüſſel an. 


Gänſeklein als Schwarzſauer auf pommerſche 
Art. Nachdem das Fleiſch in Salzwaſſer abge⸗ 
kocht iſt, ſchwitzt man einige feingehackte Zwiebeln 
und einen Löffel Mehl in Butter gelb, gießt das 
in Eſſig aufgefangene Blut und die durchgegoſſene 
Brühe hinzu, würzt dies noch mit reichlichem 


Pfeffer und Thymian, verkocht das Ganze unter 
Fal a Umrühren und giebt es über dem 
eiſch auf. 
Gäuſeklein als Schwarzſauer auf rhein- 


ländiſche Art. Das Gänſellein wird mit ziem⸗ 
lich wenig Waſſer und Salz zugeſetzt, bei dem 


Kochen abgeſchäumt und nach Hinzufügen von zwei 
Zwiebeln, zwei Lorbeerblättern, Pfefferkörnern und 
3—4 Gewürznelken langſam weichgekocht. Dann 
bräunt man einen knappen Löffel Mehl in Butter, 
ſchüttet das in Eſſig aufgefangene Gänſeblut, die 
durchgeſeihte Brühe und 4—5 Löffel Birnkraut 
(Birnenſirup) daran, verkocht alles zu einer dick⸗ 
lichen, ſüß⸗ſäuerlichen Sauce und richtet dieſelbe 
ſamt dem Fleiſch an. 


Gänſeleber in Aſpic. Eine große ſchöne Gänſe⸗ 
leber wird langſam in einem zugedeckten Kaſſerol 
in ſiedender Butter gedünſtet und nach dem Er⸗ 
kalten in fingerdicke gleichmäßige Scheiben zer⸗ 
ſchnitten. Hierauf überſtreicht man eine Form 
flüchtig mit einem Stückchen Speck, ſtellt ſie auf 
Eis oder in kaltes Waſſer, gießt eine dünne Schicht 
Aſpic hinein, belegt den Boden nach dem Erſtarren 
dieſer Schicht mit aus ezackten Citronenſcheibchen, 
Trüffel⸗ und Zungenſcheiben, Streifen von hart⸗ 
ekochtem Ei u. dergl. auf geſchmackvolle Art, 
Lberſpritt alles mit Aſpic, damit es feſt bleibt, 
gießt eine neue Schicht Aſpie darüber und legt 
die Gänſeleberſtücke kranzförmig darauf, füllt die 
Form vollends mit Aſpie und ſtürzt fie nach dem 
Starrwerden auf eine nett garnierte Schüſſel aus. 


Gänſeleber⸗Escalopes, ſ. Escalopes. 


Gänſeleber, gebacken oder gebraten. Aus 
einer großen Gänſeleber ſchneidet man fingerſtarke 
Schnitten, welche man in Mehl wendet und in 
Butter, nach Belieben auch mit einigen gehackten 


Gänſeleber, gedämpft 


Chalotten zuſammen, auf beiden Seiten raſch hell⸗ 
braun backen läßt, worauf man ſie mit Citronen⸗ 
ſaft beträufelt und mit ihrer Sauce zu Tiſch giebt. 
— Ebenſo kann man ſie nach dem Zerſchneiden 
mit Salz und Pfeffer beſtreuen, in geſchlagenem 
Ei und geriebener Semmel umwenden und in 
Butter über gelindem Feuer gelbbraun braten, 
worauf man die Butter raſch mit etwas kräftiger 
Fleiſchbrühe aufkocht und ſamt der Leber ſofort 
anrichtet. 


Gänſeleber, gedämpft. Sobald die Leber aus 
der Gans genommen und gewaſchen iſt, legt man 
ſie in abgerahmte Milch, die man am folgenden 
Tage erneuert; dann ſpült man die Milch gut ab, 
ſchneidet die Stelle der Leber, wo die Galle geiefien 
hat und die etwas grünlich ausſieht, ordentlich 
aus, legt die geſalzene Leber in kochende Butter, 
zu der man ſpäter etwas Fleiſchbrühe zugießt, und 
dünſtet ſie in dem wohlverdeckten Kaſſerol langſam 
weich. Man richtet ſie mit ihrer eigenen Brühe 
an oder giebt eine Trüffel⸗ oder Champignon⸗Sauce 
dazu und garniert fie mit / Kilogramm geſchälten 
Kaſtanien, die in Zucker und Butter gargemacht 
worden ſind. Auch kann man die Leber mit 125 
Gramm Butter, 5 Liter Fleiſchbrühe, einigen 

wiebel⸗ und Möhrenſcheiben drei Viertelſtunden 
über gelindem Feuer dünſten und dann mit einer 
Madeira⸗Sauce aufgeben. 


Gänſeleber au gratin. Man bereitet eine Farce 
aus 1 Kilogramm feingehacktem Schweinefleisch, 
einem in Milch geweichten und ausgedrückten Mund⸗ 
brot und drei Eßlöffeln voll in Butter geſchwitzter 
Champignons, Chalotten, Trüffeln und Peterſilie 
nebſt etwas Salz, ſchneidet zwei Gänſelebern in 
Scheiben und überſtreut dieſelben mit Salz und 
gemiſchten Gewürzen. Hierauf beſtreicht man eine 
vertiefte ſtarke Schüſſel mit Butter und einer finger⸗ 
ſtarken Schicht Farce, legt die Hälfte der Leberſtlcke 
darauf und bedeckt dieſe wieder mit Faroe und dem 
Reſt der Leberſcheiben, über die man die übrige 
Farce ſtreicht, wonach man das Gratin mit Speck⸗ 


platten belegt und eine halbe Stunde lang in einem 


mäßig heißen Ofen auf dem Dreifuß langſam backen 
läßt. Bei dem Anrichten nimmt man die Speck⸗ 
ſcheiben weg, gießt alles Fett ab und ſchüttet einige 
Löffel Trüffel-Sauce darüber. 


Gänſeleber auf israelitiſche Art. Die gut 
abgewaſchene Leber wird geſalzen und auf einem 
Roſt über Kohlenfeuer auf beiden Seiten einige 
Minuten überbraten, dann legt man ſie in ein 
Kaſſerol mit Gänſefett, thut geſchälte und in Scheiben 
geſchnittene Aepfel hinzu, die man mit etwas Zucker 
beſtreut, und läßt ſie ſo gut zugedeckt eine halbe Stunde 
über gelindem Feuer ſchmoren. Oder man ſchneidet 
die Leber nach dem unumgänglich erforderlichen 
Röſten in Streifen, dreht ſie in Mehl um, beſtreut 
ſie mit Salz und brät ſie nebſt einer feingehackten 
Zwiebel in heißgemachtem Gänſefett. 


Gänſeleber, ſautiert. Eine zuvor in Milch 
gelegte große Gänſeleber ſchneidet man in finger⸗ 
ſtarke Scheiben, ſalzt dieſelben und legt ſie in eine 
dick mit geklärter Butter ausgeſtrichene Pfanne, 
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Gänſeleber-Paſtete, Straßburger 


ſchwenkt ſie darin einige Minuten über hellem Feuer, 
wendet ſie um, macht ſie auf der anderen Seite 
gar und richtet fie, kranzförmig um eine Schüſſel 
gelegt, mit einer Trüffel⸗Sauce an. 


Gänſeleber à la Toulouſe. Man ſpickt eine 
ſchöne, große und friſche Gänſeleber mit rohen, 
nagelförmig zugeſchnittenen Trüffelſtückchen, ſalzt ſie, 
überbindet ſie mit Speckſcheiben, beſtreut ſie von 
oben und unten mit den Trüffelabfällen und hüllt 
ſie in einen Bogen weißes, fett mit Butter be⸗ 
ſtrichenes Papier; dann legt man ſie in eine flache 
Pfanne, begießt ſie mit heißer, hellbräunlich gemachter 
Butter und brät oder dünſtet ſie auf dieſe Art unter 
häufigem Begießen der Papierhülle 35—40 Mi⸗ 
nuten. Beim Anrichten beſeitigt man die Papier⸗ 
hülle und die Speckſcheiben, legt die Leber auf eine 
erwärmte Schüſſel, umgiebt ſie mit einer Garnie⸗ 
rung von kleinen Klößchen aus Geflügelfarce und 
in Butter und Citronenſaft gedünſteten Cham⸗ 
pignons oder Scheibchen von weichgekochten Trüſſeln, 
gießt etwas kräftige braune Coulis oder Trüffel⸗ 
Sauce in die Schüſſel und ſerviert das außer⸗ 
ordentlich ſchmackhafte Gericht. 


Gäuſeleber mit Trüffeln. Eine große, fette 
Gänſeleber wird in zwei Teile zerſchnitten, gewaſchen, 
gut abgetrocknet, reichlich mit langen Trüffelſtücken 
durchſpickt, mit Salz beſtreut, mit Speckſcheiben be⸗ 
legt und in etwas Geflügelbrühe und einem Glaſe 
Madeira auf gelindem Feuer eine Stunde ſehr lang⸗ 
ſam gedünſtet. Währenddem kocht man 250 Gramm 
geſchälte und in dünne Scheiben zerſchnittene Trüf⸗ 
feln mit etwas Fleiſchbrühe, Madeira und friſcher 
Butter weich, garniert ſie beim Anrichten mit den 
Leberſtücken und belegt den Schüſſelrand mit Butter⸗ 
teig⸗Fleurons. 


5 Gänſeleber⸗Kuchen, |. Fleiſchkuchen von Gänſe⸗ 
er. 


Gänſeleber⸗Paſtete, Straßburger. Zwei aus⸗ 
erleſen ſchöne und große Gänſelebern werden von⸗ 
einander geſchnitten, behutſam von der Galle befreit, 
außen herum leicht beſchnitten und zwölf Stunden 
in mehrmals gewechſelte friſche Milch gelegt; dann 
trocknet man ſie gut ab, durchſpickt ſie mit nagel⸗ 
förmig geſchnittenen Trüffelſtücken, beſtreut fie mit 
Salz und dünſtet ſie in Butter halbweich. Hier⸗ 
auf hackt man 1 Kilogramm ausgebeintes Schweins⸗ 
rippenfleiſch, 1 Kilogramm Speck, 250 Gramm 
mageren rohen Schinlen ſehr fein und ſtößt es im 
Mörſer durcheinander, reinigt und ſchält ¼ Kilos 
gramm friſche Trüffeln, die man in 125 Gramm 
Butter und einem Glaſe Madeira weichdünſtet und 
deren Abfälle man mit zu der Farce verwendet, 
indem man fie mit zwei Chalotten, ſechs Cham⸗ 
pignons und etwas Peterſilie kleinſchneidet und mit 
geſchabtem Speck über dem Feuer dämpft. Dieſe 
feinen Kräuter nebſt Salz, etwas Pfeffer und Mus⸗ 
katnuß vermiſcht man ſehr gut mit dem gehackten 
Fleiſch und feuchtet alles mit etlichen Eßlöffeln 
Madeira oder Rum an. Nun legt man eine irdene 
Paſteten⸗Terrine mit Speckſcheiben aus, beſtreicht 
den Boden fingerdick mit Farce, legt zwei Leber⸗ 
hälften hinein, auf dieſe einen Teil der gedünſteten 
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Trüffeln, abermals eine Schicht Farce, die andere 
Leber, Trüffeln und den Reſt der Farce; das Ganze 
wird mit Speckſcheiben bedeckt, der Terrinendeckel 
feſt darübergelegt, die Terrine in ein vertieftes Ge⸗ 
ſchirr geſtellt und zwei Stunden in einem mäßig 
heißen Ofen langſam gebacken, wobei man das 
aus der Terrine laufende Fett wieder hineingießt. 
Wenn man die Paſtete aus dem Ofen nimmt, ent⸗ 
fernt man den Speck, ſchüttet etwas mit Fleiſch⸗ 
glace verkochten Madeira hinein, deckt den Speck 
wieder darauf und läßt die Paſtete erkalten, die 
man, falls man ſie aufbewahren will, am folgen⸗ 
den Tage mit zerlaſſenem Schweinefett übergießt, 
mit Papier belegt, dann mit dem Deckel und über 
dieſem mit Stanniol verſchließt. Anſtatt die Paſtete 
im Ofen zu backen, kann man fie auch feſt zuge⸗ 
bunden im bain-marie eine reichliche Stunde 
kochen und darin auskühlen laſſen. Will man die 
Paſtete nicht in einer Terrine bereiten, ſo ſtellt man 
ſich eine Paftetenform aus gebranntem Waſſerteig 
dazu her (f. Paſtete), die man tags zuvor bäckt, 
auch weichen die Verfahren der Zuſammenſtellung 
mannigfach voneinander ab. Man ſpickt z. B. 
mehrere kleinere, aber ſehr fette und weiße Lebern, 
etwa ſechs Stück, mit rohem Schinken, Trüffeln 
und Speckſtreifen, legt fie eine Stunde in eine Ma⸗ 
rinade von Provenceröl, kleingeſchnittenen Trüffeln, 
Champignons und Citronenſaft und läßt ſie hier⸗ 
auf in dieſer Marinade auf dem Feuer einige 
Minuten anziehen. Den Boden der Paſtete belegt 
man mit Speckſcheiben und einer Schicht Farce, 
die man aus 1 Kilogramm rohem Hühnerfleiſch, 
ebenſoviel Schinken, / Kilogramm Speck, 250 
Gramm Rindermark, Chalotten, Trüffeln, Cham⸗ 
pignons, Peterſilie und Eſtragon (die tines herbes 
in Butter geſchwitzt), drei bis vier Eiern, Salz. 
Pfeffer, Muskatnuß und einigen Löffeln Wein ſehr 
gut vermiſcht hat. Auf die Farce ſtreut man ge⸗ 
riebenen Parmeſankäſe, legt die Gänſelebern in mit 
arce abwechſelnden Schichten ein, bedeckt die oberſte 
age Farce mit Speckſcheiben, befeſtigt den mit 
einem kleinen Kamin verſehenen Deckel darauf, bäckt 
die Paſtete bei mäßiger Hitze zwei Stunden, gießt 
dann durch den Kamin etwas Trüffel⸗Sauce hin⸗ 
ein, läßt die Paſtete erkalten und mehrere Tage 
kalt ſtehen, bevor man ſie zur Tafel bringt. 


Gänſeleber⸗Paſtetchen, kleine. Aus ½ Kilos 
gramm Mehl und ebenſoviel Butter macht man 
einen Butterteig, rollt ihn meſſerrückenſtark aus und 
ſticht mit einem Waſſerglaſe 20—25 runde Blätter 
und mit einem Weinglaſe ebenſoviele kleinere Blätter 
um Deckel aus, während man den Reſt des Teiges 
N Streifen ſchneidet, die man mittels Ei als Rän⸗ 
der auf die gu denn Teigboden auſſetzt, wonach 
man dieſe nebſt den Deckeln auf einem Blech im 
ziemlich heißen Ofen hellbraun bäckt. Etwa ſechs 
bis acht kleinere Gänſelebern, die einen Tag in 
Milch gelegen haben, werden mit Trüffeln geſpickt, 
mit Salz und Mehl überſtreut und in kochender 
Butter langſam gargedämpft; nach dem Erkalten 
hackt man ſie ſehr fein, vermiſcht ſie mit der Butter, 
in der ſie gedünſtet worden, und ein wenig Ma⸗ 
deira, füllt ſie heiß in die ebenfalls heiß aus dem 


Gänſeleber⸗Wurſt 


Ofen kommenden Paſtetchen, legt die Deckel darauf 
und giebt ſie ſofort zu Tiſche, wo ſie nach der 
Suppe oder zu derſelben eine ſehr pikante und an⸗ 
genehme Zuſpeiſe bilden; ſehr geeignet ſind ſie auch 
bei Frühſtücken oder Abendeſſen zu der in Taſſen 
ſervierten Bouillon. 


Gänſeleber⸗Pie, engliſcher. Eine große Gänſe⸗ 
leber, die einige Stunden in Milch gelegen, wird 
abgetrocknet, in ein Gefäß mit kaltem Waſſer ge⸗ 
legt und im bain-marie ſtehen gelaſſen, bis das 
Waſſer, worin ſie liegt, zu kochen beginnt, worauf 
man ſie ſofort herausnimmt und wieder in kaltem 
Waſſer abkühlt, alles Faſerige und Weiche davon 
abſchneidet und ſie in nette Scheiben zerteilt. In 
125 Gramm Butter ſchwitzt man einen Eßlöffel 
voll gehackte Peterſilie, ebenſoviel Champignons, 
Trüffeln und Chalotten, würzt die fines herbes 
mit Salz, Pfeffer und Muskatnuß und ſchwenkt 
die Gänſeleberſchnitten zehn Minuten damit über 
dem Feuer. Eine Farce bereitet man aus einer 
geſchabten kleinen Gänſeleber, 250 Gramm rohem 
Schinken, ebenſoviel Speck, zwei in Butter gedün⸗ 
ſteten Chalotten, vier ausgegräteten Sardellen, einem 
Eßlöffel voll geriebenem Parmeſankäſe, zwei Eiern 
und etwas Citronenſchale, was man kleinhackt, im 
Mörſer durcheinanderſtößt und mit Salz, Pfeffer, 
Muskatnuß und zwei bis drei Eßlöffeln Wein oder 
Rum vermengt. Nachdem man eine Pie⸗Schüſſel 
mit Butter beſtrichen, legt man eine Schicht Farce 
auf den Boden, dann eine Schicht Gänſeleber, eine 
neue Farceſchicht und ſo fort, bis die Farce voll⸗ 
ends oben darüber geſtrichen iſt; dann überdeckt 
man das Ganze mit einem Deckel von Butterteig 
und bäckt den Pie drei Viertelſtunden in einer nicht 
zu heißen Röhre; man ſerviert ihn warm mit einer 
Trüffel⸗ oder Madeira⸗Sauce. 


Gänſeleber⸗Pudding. 250 Gramm Semmel⸗ 
oder Weißbrotkrume werden in Bouillon geweicht, 
ausgedrückt und über dem Feuer zu einem ſteiſen 
Brei verrührt, worauf man etwas gehackte Peter⸗ 
ſilie, kleingeſchnittene Champignons und Chalotten 
in 60 Gramm Butter ſchwitzt, Semmel und Kräuter 
mit ½ Kilogramm geſchabter Gänſeleber und 250 
Gramm Speck vermiſcht, mit Salz, Pfeffer und 
Muskatnuß würzt und in einem großen Mörſer 
oder einem Reibnapf mit ſechs Eidottern und vier 
bis fünf Eßlöffeln Bechamel⸗Sauce verreibt. Eine 
Puddingform wird reichlich mit geklärter Butter 
ausgeſtrichen, mit der Maſſe gefüllt und dieſelbe 
mit einem gebutterten Papier und einem Deckel zu⸗ 
gedeckt, dann in das Waſſerbad mit ſiedendem 
Waſſer geſtellt und zwei Stunden über gelindem 
Feuer langſam darin durchgedünſtet; ſchließlich ſtürzt 
man den Pudding auf eine Schüſſel und giebt eine 
Trüffel⸗, Champignon⸗, Tomaten⸗ oder Auſtern⸗ 
Sauce dazu. 


Gänſeleber⸗Wurſt. Zwei ſchöne Gänſelebern 


wäſcht man, trocknet ſie ab und ſchneidet ſie in 
nicht zu kleine Würfel, ebenſo wäſcht und ſchält 
man ½ Kilogramm Trüffeln, die man in etwas 
kleinere Würfel zerſchneidet, während man 1 Kilo⸗ 
gramm zartes, mageres Schweinefleiſch, / Kilo⸗ 
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gramm Kalbfleiſch und ebenſoviel Speck fein zer 
hackt, im Mörſer ſtößt und mit zwei Eßlöffeln 
fines herbes, ſowie Salz, Pfeffer, Muskatnuß 
und einer Meſſerſpitze voll pulveriſierter Kräuter 
(Majoran, Thymian, Baſilicum) vermiſcht. Die 
Farce wird dann mit den Lebern und Trüffeln 
gut vermengt, in ſauber gereinigte Schweinsdärme 
gefüllt, die Würſte hierauf in ſiedendes Salzwaſſer 
gelegt, eine halbe Stunde darin gekocht, 5 ab⸗ 
getrocknet und nach dem Erkalten an einem kühlen, 
luftigen Ort aufgehängt; will man fie längere 
Zeit aufbewahren, ſo hängt man ſie drei bis vier 
Tage in ſchwachen Rauch. 


Gänſe⸗Pfeffer, ſ. v. w. Gänſeklein. 


Gänſe⸗Ragout. Hierzu nimmt man die ganze, 
gut gereinigte und ausgewäſſerte Gans, zerlegt ſie 
in nette Stücke, ſetzt ſie mit Waſſer und Salz zu, 
ſchäumt gut ab, fügt hierauf zwei Zwiebeln, zwei 
Lorbeerblätter, ein Bündelchen gewürzige Kräuter, 
einige Citronenſcheiben, vier Gewürznelken und acht 
Pfefferkörner hinzu und kocht das Fleiſch langſam 
in ziemlich kurzer Brühe weich. Dann wird ein 
reichlicher Löffel Mehl in 70 Gramm Butter ge⸗ 
bräunt, etwas Eſſig und die durchgeſeihte Brühe 
nebſt einigen feingeſchnittenen ſauren Gurken oder, 
wie dies an manchen Orten üblich iſt, würflig ge⸗ 
ſchnittene Borsdorfer Aepfel und zwei Eßlöffel 
Korinthen, etwas Citronenſchale und ein Glas 
Weißwein damit verkocht und das Fleiſch noch eine 
ie hineingelegt, bevor man das Ragout an⸗ 
richtet. 


Gänſe⸗Roulade. Man bereitet eine Farce 
aus ½ Kilogramm derbem Kalbfleiſch, ebenſoviel 
magerem Schweinefleiſch, 375 Gr. ungeräuchertem 
Speck, drei abgeſchälten und in Milch geweichten 
Mundbroten, die man über dem Feuer zu einem 
ſteifen Teige abbrennt und mit drei Eiern verrührt, 
zwei bis drei in Butter geſchwitzten Chalotten, 
Salz, Pfeffer, Muskatnuß, zwei Eidottern und 
einigen Löffeln Rahm, ſtößt alles im Mörſer 
durcheinander und ſtreicht es durch ein Haarſieb. 
Dann wird eine Gans behutſam ausgebeint, mit 
der Farce und dazwiſchengelegten Schichten von 
gepökelter Zunge, Speckſcheiben und Pfeffergurken 
gefüllt, feſt zuſammengerollt, zugenäht, in ein reines 
Tuch feſt eingebunden und ſamt ihren kleingehackten 
Knochen, der ausgekochten Brühe von zwei Kalbs⸗ 
füßen, ſoviel Waſſer, daß die Roulade davon 
bedeckt iſt, Salz, Pfeffer- und Gewürzkörnern, 
Lorbeerblättern, / Liter Eſſig und ebenſoviel Weiß⸗ 
wein, zwei Zwiebeln, Wurzelwerk und einem Kräuter⸗ 
bündel langſam weichgekocht. Nachdem ſie in ihrer 
Brühe erkaltet, preßt man ſie einige Stunden 
zwiſchen zwei beſchwerten Brettern, wickelt ſie aus, 
ſchneidet ſie in Scheiben und garniert ſie mit dem 
Kr 3575 erſtarrten, durchgeſeihten und geklärten 

sond, 


Gänſe⸗Schwarz, f. Gänſeklein als Schwarz. 
ſauer. 

Gänſe⸗Weißſauer. Eine fleiſchige, aber nicht 
ſehr fette wohlgereinigte Gans wird in einem großen 


Gans, wilde, gebeizt 


länglichen Kaſſerol mit ſoviel Waſſer oder noch 
beſſer leichter Bouillon, daß fie davon bedeckt iſt, 
½ Liter Eſſig, vier ſauber geputzten und von den 
Knochen befreiten Kalbsfüßen, dem nötigen Salz, 
zwei Zwiebeln, zwei Lorbeerblättern, der Schale 
einer halben Citrone, einem Kräuterbündelchen von 
Eſtragon, Baſilicum und Thymian, zwei Gewürz⸗ 
nellen, einigen Pfeffer⸗ und Gewürzkörnern feſt zu⸗ 
gedeckt über gelindem Feuer langſam weichgekocht, 
worauf man ſie in ihrer Brühe auskühlen läßt. 
Dann nimmt man ſie heraus, ſchneidet ſie in ein⸗ 
zelne zierliche Stücke und legt dieſelben in eine 
große Terrine oder einen Steintopf, ſeiht die Brühe 
durch, entfettet ſie, fügt nach Geſchmack noch etwas 
Weineſſig oder Citronenſaft hinzu, klärt ſie mit 
drei bis vier Eiweißen, filtriert ſie durch eine 
aufgeſpannte Serviette und gießt ſie über das 
Gänſefleiſch. 


Gans, wilde, gebraten. Die Wildgans darf 
wie die Wildente nur wenige Tage hängen, nach⸗ 
dem fie getötet iſt, und nur im Herbſt iſt fie 
ſchmackhaft und gut genährt; zum Braten ſind 
bloß junge Tiere zu verwenden, da die älteren 
beſſer gedämpft oder wenigſtens vor dem Braten 
in einer Marinade gebeizt werden ſollten. Die 
zum Braten beſtimmte Wildgans wird gehörig ge⸗ 
reinigt und geputzt, Kopf, Hals, Flügel und Füße 
abgeſchnitten wie bei der zahmen Gans, dann 
brüht man ſie mit kochendem Waſſer, trocknet ſie 
ab, reibt ſie in⸗ und auswendig mit Salz und 
Pfeffer ein, brät ſie entweder am Spieß oder in 
der Pfanne unter häufigem Begießen mit zerlaſſener 
Butter, garniert ſie beim Anrichten mit aus⸗ 
gebackener Peterſilie und giebt entweder die eigene 
Brat⸗Sauce, mit etwas brauner Bouillon auf⸗ 
gekocht, oder eine Pomeranzen⸗Sauce oder Oliven⸗ 
Sauce dazu. Auch gießt man häufig, nachdem 
die Gans gehörig braun gebraten iſt, ½ Liter 
ſauren Rahm darüber, fügt einige Lorbeerblätter 
und etwas Thymian hinzu und läßt den Rahm 
über ſtarkem Feuer zur Hälfte einkochen, ſeiht die 
Sauce durch ein Haarſieb und richtet ſie über der 
Gans an. 


Gaus, wilde, gebeizt. Man ſchneidet zwei 
Zwiebeln, zwei Möhren und eine halbe Citrone 
in Scheiben, kocht ſie mit einem Bündelchen Peter⸗ 
ſilie und Thymian, 4 —5 Gewürznelken, acht 
Pfefferkörnern und drei Wacholderbeeren in 1 Liter 
Eſſig und läßt denſelben auskühlen, worauf man 
eine mit Salz und Pfeffer eingeriebene, geſpickte 
Wildgans drei bis vier Tage darin liegen läßt. 
Dann brät man ſie entweder mit reichlicher Butter 
und ein wenig von der Marinade, oder man 
dämpft ſie mit 250 Gramm Butter, einer Zwiebel, 
Wurzelwerk und Gewürz nebſt einigen Citronen⸗ 
ſcheiben in einem mit Speckſcheiben belegten Kaſſerol 
3—4 Stunden, nimmt ſie heraus, ſchöpft das 
Fett von der Brühe, verkocht den Fond mit 
¼ Liter ſaurem Rahm und ein wenig Citronen⸗ 
ſaft und richtet die Sauce über der Gans an. 
Zuweilen zerlegt man die weichgedünſtete Gans 
auch in Stücke, verkocht die entfettete Brühe mit 


Gans, wilde, gedämpft 


zwei Löffeln Mehl und ¼ Liter Rotwein nebſt 
ebenſoviel Bouillon zu einer kurzen, kräftigen Sauce 
und giebt dieſe über dem Fleiſch auf. 


Gans, wilde, gedämpft. Man umbindet die 
geſäuberte Gans mit Speckſcheiben, legt ſie in ein 
Kaſſerol mit einigen Speck⸗ und Schinkenſcheiben, 
125 Gramm Butter, Salz, Wurzelwerk, Gewürzen, 
ſechs bis acht Wacholderbeeren und ¼ Liter Waſſer 
nebſt ebenſoviel Weineſſig, deckt das Kaſſerol feſt 
zu, ſetzt es in einen gut geheizten Ofen, begießt 
die Gans häufig und ſchüttet etwas kochendes 
Waſſer zu. So dämpft man das Tier, bis es 
weich genug iſt, etwa 2— 2 ¼ Stunden, nimmt 
den Speck ab, zerlegt die Gans, ſeiht die Brühe 
durch, verkocht ſie mit einer braunen Mehlſchwitze 
>. richtet fie nebſt der Gans in einem Reis⸗ 
rand an. 


Garbanzos, ſ. Erbſen, Kicher⸗ 


Garbure. Eigentlich ein gascogniſches National⸗ 
gericht, eine Art Suppe mit gedämpftem Gemüſe 
oder Wurzelwerk, meiſt für einen ſehr robuſten 
Magen berechnet, aber in verfeinerter Weiſe auch 
in der höheren Koch eingebürgert und zu einer 
ſehr wohlſchmeckenden Suppenbeigabe geſtaltet. 


Garbure A la Bearnaiſe. Drei bis vier 
Welſchkohltöpfe und 8—10 Salatköpfe werden ge⸗ 
putzt, gewaſchen, in ſiedendem Salzwaſſer blanchiert, 
in kaltem Waſſer abgekühlt, dann ausgedrückt und 
abgetropft, worauf man ſie mit einem Stück ge⸗ 


räuchertem Schweinefleiſch und zwei Gänſeteulen, 
Wurzelwerk, Zwiebeln, Gewürz und 1 Liter Fleiſch⸗ 
brühe in einem mit Speckſcheiben belegten Kaſſerol 
weichdünſtet. Man nimmt Fleiſch und Gemüſe 
heraus, beſtreicht eine Schüſſel mit Speck oder 
Butter, belegt ſie mit geröſteten Weißbrotſcheiben, 
ordnet ſchichtweiſe die Gemüſe und die Speck⸗ 
ſcheiben darauf, legt den zerſchnittenen Schinken 
und die Gänſekeulen in die Mitte, legt obendarauf 
noch eine Lage Brotſcheiben, begießt alles mit dem 
von der Dämpfbrühe abgeſchöpften Fett und läßt 
es im Ofen hellbraun überbacken. Zu der durch⸗ 
geſeihten Brühe wird noch die erforderliche Menge 
kräftige Bouillon gegoſſen und in einer Terrine 
aufgegeben, während die Garbure beſonders dazu 
herumgereicht oder vorgelegt wird. 


Garbure von Kaſtanien. Man ſchält 1 Kilo⸗ 
ramm Kaſtanien, legt fie einige Minuten in 
ſochendes Waſſer und reibt mit einem Tuche die 
innere bräunliche Haut ab, dämpft ſie in einem 
Kaſſerol mit Fleiſchbrühe, einer Zwiebel, etwas 

und einem Stück mageren rohen Schinken 
langſam weich, legt ſie in eine mit Butter be⸗ 
ſtrichene tiefe Schüſſel oder Porzellanform in ab⸗ 
wechſelnden Schichten mit geröſteten Brotſcheiben, 
welch letztere auch die oberſte Schicht bilden müſſen, 
übergießt alles mit einigen Schöpflöffeln fetter 
Funde n läßt es in einem heißen Ofen eine 
tunde lang backen und ſerviert es zu klarer 
Bouillon. 
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Garueele 


Garbure von Kohl. Einige Welſchkohl⸗ und 
Weißkrauthäupter werden in Hälften geſchnitten 
und von den dickſten Blattrippen befreit (anſtatt 
der großen Kohlköpfe kann man ebenſo etwa 
2 Liter gut geputzte Roſenkohlköpfchen benützen, 
die man natürlich nur kurze Zeit dünſten darf), 
in ſiedendem Salzwaſſer aufgekocht, in kaltem 
Waſſer gekühlt und in Fleiſchbrühe mit Speck⸗ und 
Schinkenſcheiben ſowie einer mit zwei Nelken be⸗ 
ſteckten Zwiebel weichgedämpft, in einer butter⸗ 
beſtrichenen Schüſſel mit dazwiſchen⸗ und darüber⸗ 
1 5 geröſteten Brotſchnitten und mit zerlaſſener 

utter beträufelt eine Stunde gebacken und zu der 
klaren Suppe gereicht. 


Garbure von Salat. Acht bis zehn Kopf⸗ 
ſalathäuptchen werden von den äußeren Blättern 
befreit, in kochendem Salzwaſſer blanchiert, in 
kaltem Waſſer gekühlt, ausgedrückt, mit fetter 
Fleiſchbrühe, einem Stück rohem Schinken und einer 
Zwiebel weichgedünſtet, in die butterbeſtrichene 
Schüſſel auf eine Lage geröſtete Semmelſcheiben 
gelegt und mit den abwechſelnden Brot⸗ und 
Salatſchichten fortgefahren, bis zuletzt oben darauf 
die Semmelſcheiben den Schluß bilden, die man 
mit der Brühe, worin der Salat gedämpft worden, 
begießt, mit geriebenem Parmeſankäſe beſtreut, 
mit zerlaſſener Butter beträufelt und im Ofen 
hellbraun bäckt. 


Garbure von Wurzelwerk. Einige Möhren, 
Kohlrabi, ein Kopf Sellerie, etliche Paſtinaken und 
Porrézwiebeln werden in kleine Würfel geſchnitten, 
in friſcher Butter mehrere Minuten geſchwitzt und 
nebſt 3—4 in Hälften oder Viertel zerteilten, 
blanchierten Salatköpfen und einer Handvoll Kerbel 
in Fleiſchbrühe mit einem Stück rohem Schinken 
langſam gedämpft, worauf man ſie wie gewöhn⸗ 
lich in abwechſelnden Schichten mit geröſteten 
Semmelſcheiben bäckt und zu der klaren Bouillon⸗ 
Suppe giebt. 


Garueele oder Gernale, Granate, franz. crevette 
oder squille, engl. prawn, shrimp, lat. Crangon 
vulgaris. Eine Art fingerlange oder noch kleinere 
Seekrebſe, welche an den europäiſchen Meereskliſten, 
namentlich an der Nordſee, in großen Scharen 
gefangen werden; es giebt ſehr verſchiedene Ab⸗ 
arten davon, welche in der Geſtaltung der Scheren 
und Füße oder in der mehr braunen oder hell⸗ 
roten Farbe voneinander abweichen, alle haben 
einen gebogenen Körper, langen Schwanz und vier 
Fühlhörner, von denen die äußeren ſehr lang find, 
Man kocht ſie, indem man ſie lebendig in brauſend 
ſiedendes, Ka Waſſer wirft und eine Viertel⸗ 
ſtunde darin kochen läßt, wobei man mehrmals 
ein Stück glühendes Eiſen in dem el ablöſcht, 
damit die Garneelen eine ſchönrote Farbe erhalten; 
friſch gekocht ſchmecken ſie ausgezeichnet und werden 
in Norddeutſchland an den Seeküſten, in Däne⸗ 
mark und namentlich in England ſehr viel zur 
Bereitung von Suppen, Salat, Saucen, Puddings 
u. dergl. benützt, noch mehr aber auf Butterbrot 
als Frühſtück und zum Thee verzehrt. Wenn ſie 
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längere Zeit geſtanden haben oder eingeſalzen ſind, 
werden ſie unverdaulich und verlieren ſehr an 
Wohlgeſchmack. 


Garneelen⸗Butter. Die Schalen von etwa 
200 — 250 gekochten Garneelen werden in einem 
Mörſer ſehr fein geſtoßen und mit 100 Gramm 
Butter vermiſcht in ein Töpfchen gethan, welches 
man eine Stunde in einem Kaſſerol mit heißem 
Waſſer im Ofen ſtehen läßt, worauf man die 
Butter durch ein Tuch in kaltes Waſſer auspreßt, 
noch etwa 125 Gramm friſche Butter damit ver⸗ 
knetet und fie dann zur Bereitung von Saucen 
und dergleichen benützt; ſie hält ſich übrigens nicht 
länger als einige Stunden gut, iſt daher keines⸗ 
falls aufzubewahren, ſondern nur eben vor dem 
Gebrauch zu bereiten. 


Garneelen⸗Canapées. Aus der Krume von 
altbackenen Weißbrotſcheiben ſticht man mit einem 
Ausſtecher runde oder längliche, etwa 1 Centimeter 
große Schnitten, röſtet ſie in Butter hellbraun, 
läßt ſie kalt werden, beſtreicht ſie mit Garneelen⸗ 
butter und belegt ſie mit ausgebrochenen Garneelen⸗ 
ſchwänzen. Wenn man fie rings um eine Schüſſel 
dicht aufeinander ordnet und etwas Peterſilie in 
die Mitte legt, kann man ſie zum Frühſtück, zum 
Thee oder als Hors d’oeuvre nach der Suppe 
auftragen. 


Garneelen-Paſtetchen. Die Blätterteig⸗ 
Paſtetchen werden hierzu wie gewöhnlich bereitet, 
indem man aus dem dünn aufgerollten Teig die 
Boden mit einem größeren, die Deckel mit einem 
kleineren Ausſtecher ſticht, auf die Boden einen 
Rand aufſetzt und fie nebſt den Deckeln auf einem 
Blech im ziemlich heißen Ofen hellbraun bäckt. 
Die Garneelen werden gekocht, ausgebrochen und 
die Schwänze in zwei Teile zerſchnitten; die Köpfe 
und Schalen kocht man mit wenig Waſſer eine 
Viertelſtunde aus, ſeiht die Flüſſigkeit durch und 
verrührt ſie über dem Feuer mit Eidottern und 
ein wenig Mehl zu einer dicken Sauce, die man 
über die Garneelenſchwänze gießt, mit Salz, 
Cayennepfeffer und Muskatnuß oder ein wenig 
geriebenem Meerrettig, nach Belieben auch mit 
etlichen geſtoßenen Sardellen würzt. Dieſes Ragout 
füllt man in die heißen Paſtetchen, verſchließt 
dieſelben mit ihrem Deckel und giebt ſie ſofort 
zu Tiſch. 


Garneelen⸗Pudding auf däniſche Art. ½ Liter 
ausgebrochene Garneelenſchwänze werden klein⸗ 
gehackt, mit derſelben Maſſe geriebenem Weißbrot, 
das man mit Milch anfeuchtet, etwas Salz, ge⸗ 
ſtoßener Muskatbtüte und vier geſchlagenen Eiern 
ſehr gut vermengt, in eine butterbeſtrichene Pudding⸗ 
form geſchüttet und 1¼ Stunden im Waſſerbade 
gekocht, worauf man den Pudding auf eine Schüſſel 
ſtürzt und mit einer Garneelen⸗Sauce aufgiebt. 


Garneelen⸗Salat. Ein bis zwei Liter Garneelen 
werden gekocht, abgeſchält und in der Mitte einer 
Schüſſel aufgehäuft; zunächſt um ſie kommt eine 
Reihe von kleingehacktem, hartgekochtem Eiweiß, 
dann eine Reihe Kapern und das gehackte Gelbe | 
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der harten Eier, um dieſe wieder eine Garnierung 
von zerſchnittenen Salatherzchen und Brunnen⸗ 
kreſſe, zuletzt Pfeffergürkchen und gekochte rote Rüben 
oder kleingeſchnittenes, mit kochendem Eſſig ges 
brühtes Rotkraut. Die Salat⸗Sauce giebt man 
in einer Sauciere beſonders dazu. 


Garneelen⸗Sandwiches. Zwiſchen zwei dünne, 
butterbeſtrichene Weißbrotſchnitten werden aus⸗ 
geſchälte Garneelenſchwänze gelegt, mit ein wenig 
Senf überſtrichen und die Sandwiches feſt aufs 
einandergedrückt. 


Garneelen⸗Sauee zu Fiſchen. Ein halber Eß⸗ 
löffel voll Mehl wird in Butter gelbgeſchwitzt, mit 
¼ Liter Fleiſchbrühe, dem Saft einer halben Citrone 
und einer Priſe Muskatnuß verkocht und während 
des Kochens mit 125 Gramm friſcher Butter ver⸗ 
rührt, worauf man ½ Liter gekochte, ausgeſchälte 
Garneelen hinzufügt, die Sauce vom Feuer nimmt 
und mit zwei Eidottern legiert; man kann nach 
Belieben auch Pfeffer und etwa 30 Gr. Garneelen⸗ 
butter zu der Sauce thun, bevor die Garneelen 
hineinkommen. 


Garneelen-Sauce zu Puddings u. dergl. 
Von ¼ Liter ausgeſchälten Garneelen ſtößt man 
die Hälſte im Mörſer, vermiſcht ſie mit einer halben 
Obertaſſe fettem ſüßen Rahm, 60 Gramm mit Mehl 
durchkneteter Butter und ¼ Liter kochendem Waſſer, 
verrührt dieſe Sauce 8—10 Minuten über dem 
Feuer, ſchüttet die übrigen Garneelen hinein und 
giebt die Sauce auf. 


Garneelen mit Spargel, auf däniſche Art. 
25—30 mittelgroße Spargel werden geputzt, in 
2 Centimeter lange Stücke geſchnitten und in 
wenig Salzwaſſer weichgekocht; inzwiſchen ſchält 
man ¼ Liter gekochte Garneelen, ſtößt die Schalen 
mit etwas Butter und ſchwitzt ſie dann über dem 
Feuer, indem man nach und nach ¼ Liter dünne 
Fleiſchbrühe und das Waſſer, worin die Spargel 
gekocht worden, hinzugießt. Nachdem dieſe Sauce 
beinahe eine halbe Stunde gekocht hat, ſeiht man 
ſie durch, verdickt ſie mit 30 Gramm in Mehl 
gerollter Butter, würzt mit etwas Salz, einem 
Kaffeelöffel geſtoßenem Zucker und einer Priſe Mus⸗ 
katnuß, legt die Spargel und Garneelen hinein und 
richtet bald nachher die Speiſe an, die man mit 
geröſteten Semmelſchnitten oder Fiſchklößchen garniert. 


Garneelen einzulegen. Die Garneelen werden 
in ſtark geſalzenem Waſſer gelocht, nach dem Er⸗ 
kalten geſchält, mit einer Priſe Salz, etwas weißem 
Pfeffer und geſtoßener Muskatblüte überſtreut, in 
Büchſen eingeſchichtet, 10 Minuten in einen mäßig 
warmen Oſen geſtellt und nach dem Auskühlen 
mit gefläxter Butter übergoſſen. 


Garneelen⸗Suppe. Man locht ½ Liter Gar⸗ 
neelen in Salzwaſſer mit einigen Eitronenſcheiben 
und einem Bündel Peterſilie, Thymian und Baſi⸗ 
licum, läßt ſie auskühlen und ſchält ſie ab. Dann 
ſchneidet man 8—10 große Tomaten in Stücke, 
ſchwitzt ſie mit drei zerſchnittenen Zwiebeln, einem 
Stück friſcher Butter und einem Büſchel Kräuter 
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einige Minuten über dem Feuer und dämpft ſie 
mit Fleiſchbrühe völlig weich; man reibt alles durch 
ein Haarſieb, fügt noch die nötige Fleiſchbrühe und 
einige Löffel von dem Waſſer, in dem die Garneelen 
gekocht ſind, hinzu, würzt die Suppe mit einer Priſe 
Cayennepfeffer, verkocht und rührt ſie ſo lange, bis 
ſie ſich zu verdicken beginnt, thut die Garneelen 
hinein und giebt auf. 


Garnieren. So nennt man das Verzieren der 
angerichteten Speiſen mit dazu paſſenden Beilagen; 
die Fleiſchſpeiſen werden mit Gemüſen, Wurzelwerk 
und dergl., die Gemüſe mit Fleiſchbeilagen garniert. 
Auch garniert man Backwerk mit einer Spritzglaſur, 
mit Rahmſchaum, eingemachten Früchten oder Ei⸗ 
weißſchnee. 


Garnituren oder Garnierungen. Die Garni⸗ 
turen um die Schüſſeln ſind ſehr verſchiedenartig, 
je nach der Art des Gerichts, welches garniert 
werden ſoll; zu Fiſch nimmt man meiſtens Peter⸗ 
ſilie und halbe, ausgekerbte Citronenſcheiben oder ganz 
kleine Butterkrebschen (Garneelen), zu gekochtem Fleiſch 
friſche Peterſilie, glaſierte Zwiebeln, geſchabten Meer⸗ 
rettig, in Stücke zerſchnittene und in Fleiſchbrühe ge⸗ 
dünſtete Kohlköpfe u. dgl., auch zierlich geſchnittenes, 
in Butter gedämpftes Wurzelwerk und Gemüfe ver⸗ 
ſchiedener Art, welches man ebenſo um gedämpftes 
Fleiſch am liebſten garniert. Saucengerichte, wie 
Fricaſſees, Ragouts ꝛc., umgiebt man mit einer 
Garnierung von in Butter geröſteten Semmelſcheiben, 
die man dreieckig, rund, ſternförmig oder länglich 
ſchneidet, oder auch mit BlätterteigP-Fleurons oder 
einem Schüſſelrand von Blätterteig, gekochtem Reis, 
Kartoffelbrei; Geflügel oder andere feine Fleiſch⸗ 
ſpeiſen, falls ſie nicht als Braten aufgetragen werden, 
kann man mit verſchiedenen Klößchen, gedünſteten 
Champignons, gefüllten Tomaten, Artiſchockenboden 
u. dgl. garnieren, Braten dagegen mit geſchmorten 
Kartöffelchen, Kartoffel⸗Croguetten, Brunnenkreſſe. 
Gemüte werden mit allen Arten Coteletten, Fleiſch— 
klößchen, Würſtchen u. ſ. w., aber auch mit Schmor⸗ 
kartöffelchen, Semmel-Croutons, glafierten Kaſtanien, 
kleinen Omeletten garniert; übrigens ſiehe auch die 
Artikel „Anrichten“ und „Ausputz einer Schüſſel“. 


Gartenkreſſe, franz. eresson, engl. cresses, 
lat. Lepidium sativum. Eine Pflanze, welche 
in Deutſchland ſehr häufig angebaut wird, ſehr 
leicht fortkommt und als Gemüſe, noch mehr aber 
als Salat oder zum Butterbrot l wird; 
der Geſchmack der Blätter iſt ganz ähnlich dem 
der Brunnenkreſſe ſcharf, etwas beißend, aber er⸗ 
friſchend; fie dienen als appetiterregendes, ſtein⸗ 
auflöſendes und antiſkorbutiſches Mittel und werden 
deshalb auch in der Arzneikunde verwendet. Es 
1 vier verſchiedene Arten Gartenkreſſe: die glatt⸗ 
lätterige, die krausblätterige oder gefüllte, die breit⸗ 
blätterige und die buntblätterige; die Blüte ijt bei 
allen Arten weiß und traubenſtändig, die Samen 
liefern reichliches und gutes Oel, welches beſſer als 
Raps⸗ und Rübſen⸗Oel iſt, weshalb man die Kreſſe 
auch als Oelgewächs vielfach anbaut. 


Gartenkreſſen⸗Salat. Man ſchneidet die Blätter, 
ſo lange ſie jung und zart ſind, mit der Schere 
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ab, wäſcht fie, vermiſcht fie mit wenig Salz, ſehr 
reichlichem Oel und nicht zu vielem Eſſig, oder 
man macht ſie mit einer Salat⸗Sauce aus zer⸗ 
riebenen hartgekochten Eidottern, Senf, Oel, Eſſig 
und Salz an. 


Gäteau, Kuchen. 
Gäteau von Fleiſch, ſ. Fleiſchkuchen. 


Gäteau d’Artois, Blätterteigkuchen, der mit 
Mandel- oder Frangipane⸗Creme gefüllt iſt. 


Gäteau A la Bourdaloue, ein Kuchen aus 
Mandel- oder Haſelnußteig, mit Kirſchwaſſer ge⸗ 
würzt und mit Chocoladenglaſur überzogen. 


Gäteau à la Chantilly. Man vermengt ½ Kilo⸗ 
gramm feines Mehl mit 250 Gramm geſtoßenem 
Zucker, ebenſoviel geſtoßenen ſüßen Mandeln und 
250 Gramm Butter, fünf Eidottern, der auf Zucker 
abgeriebenen Schale von zwei Apfelſinen und ein 
wenig Salz zu einem ſoliden Teig, den man ge⸗ 
hörig verarbeitet und mit dem Kochlöffel ſchlägt. 
Hierauf formt man ihn zu einer dicken, runden Rolle, 
teilt ihn in zwölf gleiche Teile, knetet jeden Teil 
zu einer Kugel zuſammen und treibt ihn dann zu 
einem fingerdicken Heinen runden Kuchen aus, ſticht 
ihn mehrmals mit einer Gabel, beſtreicht ihn mit 
Ei und bäckt alle ſo vorbereiteten Kuchen auf einem 
butterbeſtrichenen Blech in einem mäßig heißen Ofen 
hellgelb. Sowie die Kuchen aus dem Ofen kommen, 
beſchwert man ſie mit einem Teller, auf den man 
ein Gewicht legt, bis fie kalt find, damit fie gerade 
bleiben; dann überſtreicht man ſie mit Obſt⸗ 
Marmelade, ſchichtet einen über den anderen und 
glaſiert die Seiten wie den oberſten Kuchen mit 
Citronenglaſur. 


Gäteau A la Dauphine. Zehn Eidotter werden 
mit 250 Gramm Zucker zu Schaum gerührt, wor⸗ 
auf man nach und nach einen Eßlöffel voll fein⸗ 
gehackte Citronenſchale, zwei Eßlöffel Roſenwaſſer, 
125 Gramm ſehr feines Mehl und den Schnee der 
zehn Eiweiße hinzumiſcht, das Ganze in eine gut 
gebutterte Blechſorm ſchüttet und etwa drei Viertel⸗ 
ſtunden bei ziemlicher Hitze backen läßt. 


Gäteau fourre, Aus gut bereitetem Blätter⸗ 
teig rollt man zwei meſſerrückenſtarke länglichviereckige 
Platten aus, deren eine man auf ein mit Wafjer 
befeuchtetes Backblech legt und mit Aprikoſen⸗ oder 
Apfel-Marmelade, am beſten aber mit einer ge⸗ 
miſchten Obſt⸗Marmelade beſtreicht, wobei man 
ringsherum einen fingerbreiten Rand frei läßt, den 
man mit Waſſer oder Eidotter befeuchtet; dann deckt 
man die andere Teigplatte darüber, drückt die Ränder 

des Teiges feſt aufeinander, überpinſelt den Kuchen 

mit Ei, bäckt ihn in mäßiger Hitze, glaſiert ihn 
und ſchneidet ihn ſpäter in zwei Finger breite 
Streifen. 


Gäteaux de Nantes. 1 Liter feines Mehl wird 
auf das Backbrett geſiebt, zuſammengeſtrichen und 
eine Vertiefung in der Mitte gemacht, in die man 
250 Gramm geſtoßenen Zucker, 125 Gramm 
Butter, 125 Gramm geſtoßene Mandeln, die ab⸗ 
geriebene Schale einer halben Citrone, eine Priſe 
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Salz und vier Eier thut. Man verarbeitet bie 
Maſſe zu einem feſten Teig, rollt ihn ½ Centi⸗ 
meter ſtark aus und ſticht kleine runde oder läng⸗ 
liche Kuchen davon aus, die man mit einer Miſchung 
von Eiweiß, Zucker und gehackten Mandeln bes 
ſtreicht und auf einem gebutterten Blech bei mäßiger 
Hitze bäckt. 


Gäteau de Pithiviers. Wird ähnlich wie der 
gäteau fourré bereitet, nur rollt man zwei runde 
Kuchen aus dem Blätterteig aus, beſtreicht den 
einen mit einer Miſchung von 250 Gramm ges 
ſtoßenen Mandeln, etwas ſchaumig geſchlagenem 
Eiweiß, der gehackten Schale einer halben Citrone, 
60 Gramm Zucker und einem Löffel Orangen⸗ 
8 oder kleingeſchnittenen überzuckerten 
Orangenblüten, deckt den anderen Kuchen darauf, 
drückt die mit Waſſer befeuchteten Ränder feſt zu⸗ 
ſammen, beſtreicht die Oberfläche mit Eidotter und 
bäckt den Kuchen bei ziemlicher Hitze eine halbe 
Stunde lang. 


Gäteau Savarin. 15 Gramm Hefe werden in 
einer Obertaſſe lauem Rahm aufgelöſt, in eine 
Schüſſel geſchüttet und mit drei Eiern, 125 Gramm 
geſtoßenem Zucker, 360 Gramm zerlaſſener Butter, 
1 Liter Mehl und einer Priſe Sal zu einem zarten 
Teige verarbeitet, zu dem man, wenn es nötig iſt, 
noch ein wenig Rahm nehmen kann. Eine be⸗ 
ſondere, zu dieſem Kuchen beſtimmte Form in Ge⸗ 
ſtalt eines großen hohlen Ringes wird mit Butter 
ausgeſtrichen, mit gehackten Mandeln ausgeſtreut 
und zu drei Vierteln mit dem Teige gefüllt, den 
man an einem warmen Orte aufgehen läßt und 
dann etwa eine halbe Stunde in einem ziemlich 
heißen Ofen bäckt. Wenn der Kuchen beinahe er⸗ 
kaltet iſt, ſtürzt man ihn aus der Form und be⸗ 
ſtreicht ihn mehrmals mittels eines Pinſels mit 
einem dick eingekochten Zucker⸗Sirup, der mit etwas 
Kirſchwaſſer, ein wenig Vanille und einer dicklichen 
Mandelmilch während des Siedens vermiſcht worden 
Ki dem Kuchen einen äußerſt feinen Geſchmack 
giebt. 


Gäteau sablé, Sandteigkuchen, Sandtorte. 
Gaufre, Waffel, ſ. d. 


Gayettes, provencaliſche. Leber, Nieren und 
Lunge von einem Schwein werden würflig ge⸗ 
ſchnitten und mit etwas Salz, Pfeffer, gehackter 
Peterſilie und einem Stückchen gehacktem Knob⸗ 
lauch oder einer Zwiebel ſowie / Kilogramm fein⸗ 
gehacktem mageren Schweinefleiſch vermiſcht. Dann 
formt man Kugeln von der Größe eines Apfels 
aus dem Fleiſch, hüllt fie in ein Stück Schweins⸗ 
netz und näht dasſelbe zuſammen, legt ſie dicht 
nebeneinander in ein tiefes Kaſſerol, gießt etwas 
zerlaſſenes Fett darüber und läßt die Gayettes 
langſam 1%, Stunden dünſten, um fie nach 
völligem Erkalten zum Abendbrot oder Frühſtück 
aufzutragen. 


Gazpacho. Dieſes ſpaniſche und namentlich in 
Andaluſien ungemein beliebte Nationalgericht dient 
dort während der glühend heißen Sommertage als 
angenehm erfriſchende Speiſe und wird von Arm 
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und Reich in großen Quantitäten genoſſen. Es 
iſt eine Art kalte Suppe oder vielmehr ein Mittel⸗ 
ding zwiſchen Suppe und Salat; die Zuſammen⸗ 
ſtellung iſt außerordentlich verſchieden und faſt jede 
Hausfrau und jedes feine Reſtaurant hat ein eigenes 
Rezept dazu. Der Gazpacho der ärmeren Volks⸗ 
klaſſen beſteht nur aus mit Eſſig geſäuertem Waſſer, 
zu dem etwas Salz, einige Stücke Knoblauch, etliche 
zerſchnittene Zwiebeln, Gurken und Pfefferſchoten 
gethan werden, worauf man in Stücke geſchnittenes 
Weißbrot hineinwirft. In beſſeren Häuſern bereitet 
man ihn jedoch mit mehr Sorgfalt und legt z. B. 
zwei Hände voll in Würfel geſchnittenes Weißbrot 
in eine Suppenterrine, ſchneidet dann eine geſchälte 
Zwiebel, zwei Knoblauchzehen, zwei reife Tomaten, 
einige Kopfſalatherzen und eine geſchälte große 
Gurke hinein, fügt Salz, Pfeffer und einen halben 
Theelöffel voll Kümmelſamen oder getrocknetes 
Pfefferminzkraut hinzu, übergießt das Ganze reich— 
lich mit Oel, rührt die Maſſe tüchtig um, gießt 
zwei Liter Waſſer an, die man mit etwas Eſſig 
oder Citronenſaft geſäuert hat, und legt ½ Kilo⸗ 
gramm Eis hinein, um eine Stunde darauf das 
Gericht zu verſpeiſen. 


Geduld⸗Küchel. Vier ganze, recht friſche Eier 
werden mit ½ Kilogramm Zucker eine Stunde 
lang nach einer Seite hin gerührt, dann fügt man 
die auf Zucker abgeriebene Schale einer großen 
Citrone und ½ Kilogramm feines Mehl hinzu 
und wirkt dies zu einem Teig aus, den man 
½ Centimeter ſtark auftreibt und mit Ausſtechern 
von verſchiedener Geſtalt zu kleinen Kuchen aus= 
ſticht, die man auf einem butterbeſtrichenen Blech 
zwölf Stunden an einem warmen Orte ſtehen läßt 
und in einem lauwarmen Ofen hellgelb bäckt. 


Geduld⸗Plätzchen oder ⸗Zeltchen. Das Weiße 
von vier Eiern wird zu möglichſt ſteifem Schnee 
geſchlagen, den man mit 125 Gramm ſeingeſtoßenem 
Zucker eine halbe Stunde lang verrührt, mit der 
abgeriebenen Schale und dem Saft einer halben 
Citrone, ſowie einer Priſe geſtoßenem Zimt und 
75 Gramm ſehr feinem Mehl vermiſcht, wonach 
man den Teig eine halbe Stunde ruhen läßt. In⸗ 
zwiſchen beſtreicht man ein Blech mit Butter, weißem 
Wachs oder Speck, ſetzt mit einem Kaffeelöffel kleine 
runde oder längliche Plätzchen oder Tropfen darauf, 
läßt dieſelben einige Stunden ſtehen und bäckt ſie in 
einem ſchwach geheizten Ofen hellbräunlich. Anſtatt 
der abgeriebenen Citronenſchale kann man nach Be⸗ 
lieben auch etwas mit Zucker geſtoßene Vanille als 
Würze in den Teig miſchen. 


Geflügel, franz. volaille, engl. fowl. Unter 
der Bezeichnung Geflügel begreift man vorzugs⸗ 
weiſe das in Geflügelhöfen gezüchtete Haus⸗Feder⸗ 
vieh, wie Hühner, Kapaunen, Poularden, Tauben, 
Gänſe, Enten, Truthühner und die in zahmen Ge⸗ 
hegen gehaltenen Faſanen. Bei dem Einkauf von 
Geflügel muß man die Unterſcheidungszeichen der 
jungen und alten Tiere wohl beachten, da die 
letzteren zwar meiſt ſehr gute und kräftige Suppen 
geben, aber als Speiſe nicht beſonders ſchmackhaft 


Geflügel-⸗Auflauf 


ſind. Junge Hühner erkennt man an den kurzen, 
hellroten Kämmen, den biegſamen Beinen und nicht 
zu harten Bruſtknochen, junge Tauben an dem 
kleinen Kopf, den dicken Schnäbeln, der weißen 
Haut ſowie dem zarten gelblichen Flaum um den 
Kopf und die Bruſt unterhalb der Flügel; bei den 
Gänſen und Enten haben die noch jungen Tiere 
nicht ſehr harte Schnäbel, eine leichter zerreißbare 
Schwimmhaut und hellgelbe Füße, auch laſſen ſich 
die Federn ziemlich leicht ausrupfen; bei den jungen 
Truthühnern ſind die Lappen auf dem Kopf und 
unter der Kehle noch nicht ſo dunkel gerötet, auch 
die Beine ſind weniger rot und die Haut iſt nicht 
ſo grob wie bei alten Tieren; bei jungen Faſanen 
find die erſten Flügelfedern ſehr ſpitzig und die 
Sporen rund. Am beſten ſind die Tauben vom 
April bis zum September, die alten Hühner im 
Winter, wenn ſie keine Eier legen, die jungen 
Hühnchen vom Mai bis zum Herbſt, Kapaune 
während des Winters, Enten vom Auguſt bis Ende 
November, Gänſe von Mitte Oktober bis Mitte 
Januar, Truthühner vom September bis Ende 
Dezember. Kein Geflügel ſollte geſchlachtet werden, 
wenn es kurz zuvor gefreſſen hat und der Magen 
noch voll iſt; den Hühnern, Kapaunen und Trut⸗ 
hühnern wird mit einem ſcharfen Meſſer die Gurgel 
durchgeſchnitten, Tauben der Kopf abgeriſſen oder 
abgeſchnitten, Enten mit einem Beil der Kopf ab⸗ 
gen, die Gänſe tötet man durch einen Stich 

die Hirnſchale; kleineres Geflügel muß mindeſtens 
einen Tag, größeres zwei bis vier Tage vor dem 
Gebrauch geſchlachtet werden — iſt man jedoch 
ausnahmsweiſe genötigt, junge Hühner oder Tauben 
bald nach dem Abſchlachten zuzubereiten, ſo thut 
man am beſten, ſie ſofort nach dem Töten und 
Ausnehmen noch warm zum Feuer zu ſetzen. Alles 
Federvieh rupft ſich am leichteſten gleich, nachdem 
es geſchlachtet iſt, wobei man die Haut auch weniger 
leicht verletzt, als wenn man es erſt völlig erkalten 
läßt — nur Wildgeflügel und vor allem Faſanen 
müſſen in den Federn 1 91 5 bleiben; zahmes Ge⸗ 
flügel rupft man von oben nach unten, wildes, 
namentlich wenn es ſehr fett iſt, von unten nach 
oben. Nach dem Rupfen ſengt man alles Feder⸗ 
vieh über einer Spiritusflamme, angezündetem 
Papier oder Stroh, indem man das Tier an einem 
Bein und einem Flügel über die Flamme hält und 
langſam nach allen Seiten herumdreht. Ueber das 
Verfahren bei dem Ausnehmen und Dreſſieren des 
Geflügels ſiehe „Ausnehmen“ und „Dreſſieren“. 
Das Fleiſch von jungen Hühnern und Kapaunen 
iſt beſonders zart, leicht verdaulich, kräftig und 
nahrhaft, die Poularden haben noch zarteres Fleiſch, 
ſind aber meiſt ſo fett, daß ſie nicht für jeden 
Magen taugen; junge Tauben ſind gleichfalls ſehr 
nahrhaft und leicht verdaulich, und alte Tauben 
wie alte Hühner geben ſehr kräftige und gute 
Suppen. Gänſe, Enten und Truthühner haben 
ſehr wohlſchmeckendes, aber nur für einen geſunden 
Magen paſſendes Fleiſch, dagegen iſt das von allem 
wilden Geflügel, . von Faſanen, Reb⸗ 


hühnern, Schnepfen und Krammetsvögeln ſehr zart 
und allen Rekonvalescenten und Leidenden zu 
empfehlen. 
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2 Geflügel⸗Kraftbrühe 


Geflügel-Auflauf. Hierzu laſſen ſich Ueber⸗ 
reſte von gebratenem Geflügel aller Art vortreff⸗ 
lich anwenden; man löſt das Fleiſch von den 
Knochen ab, hackt es fein und ſtellt es in einer 
zugedeckten Schüſſel beiſeite. In 125 Gramm 
Butter ſchwitzt man zwei bis drei gehackte Cha⸗ 
lotten, miſcht drei Eßlöffel feines Mehl und einige 
Löffel kräftige Fleiſchbrühe hinzu und verrührt dies 
ſo lange über dem Feuer, bis ſich die Maſſe vom 
Kaſſerol ablöſt; ſobald dieſelbe etwas ausgekühlt 
iſt, fügt man nach und nach ſieben bis acht Eier, 
einen Löffel feingeſchnittene Peterſilie, die Schale 
einer halben Citrone, Salz, Muskatnuß und das 
Geflügelfleiſch hinzu, vermiſcht alles ſehr gut, bäckt 
den Auflauf eine Stunde in einer reichlich gebutterten 
Form und giebt ihn mit einer Champignon⸗, 
Kapern⸗ oder Sardellen⸗Sauce auf. 


Geflügel⸗Blanquette. Auch zu dieſem Gericht 
nimmt man Ueberbleibſel von gebratenem Geflügel, 
namentlich von Hühnern, Kapaun oder Truthahn, 
die man von den Knochen abſchneidet und in feine 
Scheiben zerlegt; hat man nicht genug Geflügel⸗ 
fleiſch, ſo kann man gekochte Zunge, Kalbsbraten 
oder Kalbsmilch mit dazu verwenden. Man läßt 
das Fleiſch in einer kräftigen weißen Champignon⸗ 
Sauce einmal aufkochen, ſchärft dieſelbe mit etwas 
Citronenſaft ab, legiert ſie mit zwei Eidottern und 
richtet die Blanquette in einem Reisrand oder mit 
Semmel⸗Croutons, auch mit Butterteig garniert an. 

Geflügel⸗Coteletten, ſ. Coteletten. 

Geflügel⸗Croquetten, ſ. Croquetten. 

Geflügel⸗Eſſenz, ſ. Eſſenz. 

Geflügel⸗Klößchen. Von einem nicht zu alten 
Huhn, einem fleiſchigen Hähnchen oder auch zwei 
Tauben löſt man das Fleiſch roh von den Knochen, 
befreit es von Haut und Sehnen, hackt es nebſt 
100—125 Gramm Rindsnierenfett ſehr fein, ver⸗ 
miſcht es mit zwei bis drei abgeſchälten, in Milch 
geweichten und ausgedrückten Mundbroten, Salz, 
geriebener Muskatnuß, der feingeſchnittenen Schale 
einer halben Citrone und ein wenig gehackter Peter⸗ 
ſilie, feuchtet die Maſſe mit zwei Eiern an, reibt 
alles im Reibſtein oder Mörſer durcheinander, 
formt kleine runde Klößchen daraus, kocht ſie in 
Fleiſchbrühe gar und benützt ſie als Einlage in 
Suppen. 

Geflügel⸗Kraftbrühe, ſ. auch Conſommé. Der 
Boden eines großen Kaſſerols wird mit einigen 
Stücken Rindsnierenfett, 250 Gramm magerem 
rohen Schinken, 1¼ Kilogramm Rindfleiſch vom 
Schwanzſtück und 1 Kilogramm Kalbfleiſch (das 
Fleiſch in große Würfel geſchnitten) belegt, wozu 
man eine Zwiebel, zwei Möhren, etwas Sellerie, 
Porré und eine Peterſilienwurzel, zwei alte wohl⸗ 
gereinigte Hühner und drei alte Tauben legt und 
dann das Ganze mit Kalbfleiſchbrühe oder ſchwacher 
Rindsbrühe übergießt, ſalzt und feſt zugedeckt ſehr 
langſam 5—6 Stunden kochen läßt. Hierauf ſchöpft 
man alles Fett ſehr rein ab, ſeiht die Brühe durch 
eine Serviette und bewahrt ſie zur Herſtellung von 
Suppen und Saucen auf. 
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Geflügel⸗Pains à la Reine. Die Ueberbleibſel 
von einigen gebratenen jungen Hühnern oder das 
Bruſtfleiſch von 3—4 friſch gebratenen oder ge⸗ 
dämpften Hühnchen wird ſehr fein geſchnitten, mit 
½ Liter dick eingekochter Bechamel⸗Sauce im Mörſer 
geſtoßen, durch ein Haarſieb geſtrichen und mit acht 
ebenfalls dun eden m rohen Eidottern vermiſcht, 
worauf man die Maſſe ſalzt und in butterbeſtrichene 
lleine Formen oder Becher füllt, die jedoch nicht 
bis oben herauf voll werden dürfen. Man läßt 
ſie im Waſſerbade eine knappe halbe Stunde ſehr 
langſam kochen, ſtürzt ſie aus, übergießt ſie beim 
Anrichten mit Bechamel⸗Sauce, welche mit einigen 
Eidottern legiert iſt, und giebt ſie als ſehr feines 
hors d'oeuvre nach der Suppe auf. 


Geflügel⸗Paſtete, ſ. bei den einzelnen Ge⸗ 
flügelarten, wie Hühner⸗Paſtete, Kapaun⸗Paſtete, 
Tauben⸗Paſtete ꝛc. 


Geflügel-Paſtetchen. Eine Farce aus 250 
Gramm gehacktem, zuvor gebratenem Geflügelfleisch 
(Ueberreſte von gebratenen Hühnern u. ſ. w.), ſechs 
ausgegräteten Sardellen, einem Eßlöffel voll Kapern, 
zwei Bouillon geweichten und ausgedrückten 
Mundbroten, vier bis ſechs Eidottern, dem Schnee 
von vier Eiweißen, etwas Salz und Muskatnuß 
wird ſehr gut untereinandergemiſcht und in kleine, 
mit Blätterteig ausgelegte Paſtetenformen oder ſchon 
etwas überbackene Blätterteig⸗Paſtetchen gefüllt und 
dieſelben dann in ziemlicher Hitze 15—20 Minuten 
gebacken. 


Geflügel⸗Purke. Drei junge Hühner oder zwei 
Kapaunen werden am Spieß gebraten und kalt⸗ 
geſtellt, das Bruſtfleiſch und alles übrige zarte Fleiſch 
davon abgelöſt, von der Haut befreit und fein ge⸗ 
ſchnitten, während man die Knochen und übrigen 
Abgänge in Stücke haut, mit 1 Liter kräftiger Fleiſch⸗ 
brühe auskocht und dieſelbe dann durchſeiht, mit 
einer hellen Mehlſchwitze aus 125 Gramm Butter 
und zwei Kochlöffeln Mehl verrührt und mit “ Liter 
ſiedendem Rahm zu einer dicklichen Coulis einkocht. 
Das geſchnittene und im Mörſer zerſtoßene Geflügel⸗ 
fleiſch wird mit dieſer Coulis vermiſcht, durch ein 
Sieb geſtrichen, mit Fleiſch⸗Glace übergoſſen, mit 
einem Stück friſcher Butter, ein wenig Champignon⸗ 
Eſſenz und etwas geſtoßener Muskatblüte gewürzt 
und aufgegeben. 


Geflügel⸗Purke⸗Suppe. Die Ueberbleibſel von 
A Truthühnern, Kapaunen oder Hühnern 
aſſen ſich hierzu vortrefflich benützen; man befreit 
etwa 250—375 Gramm derartiges Fleiſch von Haut 
und Sehnen, zerſchneidet es, ſtößt es mit einem 
über dem Feuer abgebrannten Brei aus zwei ge⸗ 
ſchälten, in Milch geweichten Mundbroten in einem 
Mörſer, fügt zwei rohe Eidotter, ein wenig Salz 
und Muskatnuß bei, verdünnt die Maſſe mit einigen 
Löffeln Rahm und ſtreicht ſie durch ein Sieb. Die 
Knochen des Geflügels werden zerhackt und mit ſo⸗ 
viel Fleiſchbrühe, als man zur Suppe bedarf, eine 
Stunde er worauf man die Brühe durch⸗ 
ſeiht, mit einigen Eidottern oder einer dünnen Mehl⸗ 
ſchwitze leglert, mit dem Geflügelfleiſch verrührt und 
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Gehabener Kuchen, Schweizer 


über beſonderes abgekochten Semmel⸗, Gries⸗ oder 
Reis⸗Klößchen aufgiebt. 


Geflügel⸗Salat. Das Fleiſch von zwei faftig 
gebratenen jungen Hühnern oder einem Kapaun 
wird von den Knochen gelöſt, in zierliche kleine 
Scheiben zerſchnitten, in abwechſelnden Reihen mit 
halbierten Salatherzchen, hartgekochten Eiervierteln, 
ausgegräteten, jedesmal um eine Kaper gerollten 
Sardellenfilets auf einer Schüſſel geſchmackvoll 
geordnet und mit folgender Salat⸗Sauce über⸗ 
goſſen: man reibt drei hartgekochte Eidotter durch 
ein Sieb, verrührt ſie mit drei rohen Dottern, 
etwa 90 Gramm in ſehr kleinen Portionen oder 
nur tropfenweiſe zugeſetztem Provenceröl, einem 
Löffel Eſtragon⸗Eſſig, dem Saſt einer Citrone, 
einigen Löffeln ſtarker Fleiſchbrühe, Salz, ein wenig 
weißem Pfeffer und 3—4 Eßlöffeln feinem Weiß⸗ 
wein. Den Rand der Schüſſel verziert man mit 
ausgezackten Citronenſtücken, ausgekernten Oliven 
und Scheiben von hartgekochten Eiern. 


Geflügel⸗Salat auf engliſche Art. Ein Kapaun 
oder zwei Hähnchen werden am Spieß gebraten 
oder in Butter gedünſtet, worauf man ſie erkalten 
läßt, das Fleiſch in kleine Stücke ſchneidet und mit 
der gleichen Menge gekochtem und würflig geſchnit⸗ 
tenem Sellerie vermiſcht. Dann ſchlägt man zwei 
Eidotter ſchaumig, rührt nach und nach einen ge⸗ 
häuften Theelöffel voll Senf, ¼ Liter feines Speiſe⸗ 
Oel abwechſelnd mit dem Saft einer großen Citrone, 
einen knappen Theelöffel Salz, zwei Priſen Cayenne⸗ 
pfeffer und zuletzt einen Eßlöffel ſüßen fetten Rahm 
hinzu, ſchlägt die Sauce faſt eine Stunde lang nach 
einer Seite hin, vermiſcht fie mit dem Geflügel⸗ 
fleiſch und dem Sellerie und garniert die Schüſſel 
mit grünen Sellerieblättern oder roten Rüben, harten 
Eiern u. dergl. 


Geflügel⸗Suppe, durchgeſtrichene, ſ. Suppe 
à la Reine und Geflügel-Purke⸗Suppe. 

Geflügel⸗Würſtchen. Man dämpft 3—4 junge 
Hühner in Butter weich, ſtellt ſie kalt, löſt nach 
dem Auskühlen alles Fleiſch davon ab, ſchneidet es 
fein und zerſtößt es im Mörſer, vermiſcht es mit 
zwei abgeſchälten, in Milch geweichten und aus⸗ 
gedrückten Mundbröten, vier kleingehackten Chalotten, 
die mit 250 Gramm würflig geſchnittenem rohen 
Speck und einer Meſſerſpitze gedörrter feiner Kräuter 
ſowie einigen Löffeln Fleiſchbrühe weichgedämpft 
ſind, ſtößt alles im Mörſer durcheinander, mengt 
zwei ganze Eier, vier Dotter, 3 —4 Eßlöffel Bechamel- 
Sauce, Salz und etwas Muskatnuß hinzu und füllt 
die Maſſe mit einer Spritze in gutgereinigte Schweins⸗ 
därme. Man bindet 9 Centimeter lange Würſtchen 
davon ab, macht ſie in ſiedendem Waſſer ſteif und 
brät ſie in ſteigender Butter in der Pfanne oder auf 
einem mit Oel beſtrichenen Papiere auf dem Roſt. 

Gefrorenes, ſ. Eis. 

Gehabener Kuchen, Schweizer. ¼ Kilo 
gramm Mehl, ſechs ganze Eier, 125 Gramm friſche 
Butter, ein Stück Sauerteig von der Größe einer 
Walnuß, 40 Gramm Zucker oder etwas Salz 
und geſtoßener Kümmel werden mit zwei Obertaſſen 
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Sehäc-Suppe 


ſüßem Rahm zu einem Teige ausgewirkt, den man 
eine halbe Stunde lang knetet, zu einem großen 
runden Kuchen ſehr dünn ausrollt, auf einem mit 
Mehl beſtreuten Kuchenbrett ein wenig aufgehen läßt, 
mit Eidotter beſtreicht und in einem gutgeheizten 
Ofen bäckt. 


Gehäck⸗Suppe. Ueberbleibſel von Kalbsbraten 
werden ſein gehackt, man läßt das Fleiſch mit 
1—2 Eßlöffeln kleingeſchnittener Peterſilie in Butter 
ſchwitzen, rührt zwei Kochlöffel Mehl hinzu, das 
ebenfalls eine Weile in der Butter anziehen muß, 
gießt hierauf ſo viel Fleiſchbrühe zu, als man zur 
Suppe bedarf, und quirlt dieſelbe zuletzt mit ein 
bis zwei Eidottern ab oder legt beliebige zuvor gar⸗ 
gekochte Klößchen oder Nocken hinein. 


Gehäck⸗Suppe von Fiſch. Einige übrig⸗ 
gebliebene Stücke von gebackenem oder gebratenem 
Fiſch grätet man aus, ſchneidet ſie nebſt der Milch 
des Fiſches ſehr fein, ſchwitzt das Fiſchfleiſch ſowie 
etwas gehackte Peterſilie und geriebene Semmel 
eine zeitlang in Butter, gießt Fiſch⸗Coulis oder 
Erbſenbrühe hinzu, läßt das Gehäck darin auf⸗ 
kochen, quirlt die Suppe mit einigen Löffeln ſaurem 
Rahm ab, giebt ſie über geröſteten Semmelwürfeln 
auf und verziert ſie nach Belieben noch mit ver⸗ 
lorenen Eiern. 


Gehirn, gebackenes. Mehrere Kalbs- oder 
Schweinsgehirne werden in kaltem Is zum Feuer 
geſetzt und langſam erwärmt, bis ſich die darin 
befindlichen Häutchen und Aederchen leicht entfernen 
laſſen, worauf man ſie in kochendem Salzwaſſer 
einige Minuten blanchiert, in kaltem Waſſer abkühlt 
und mit Waſſer, Salz, einigen Gewürz- und Pfeffer⸗ 
körnern, zwei zerſchnittenen Zwiebeln, einem Lorbeer⸗ 
blatt und etwas Eſſig eine reichliche Viertelſtunde 
langſam weichkocht, herausnimmt, abtropfen und 
auskühlen läßt, in zwei Hälften teilt und mit Salz 
und Pfeffer beſtreut, in Ei und geriebener Semmel 
umwendet und in Butter auf beiden Seiten hell⸗ 
braun bäckt, oder ſtatt deſſen in einen Ausbacketeig 
(, d.) eintaucht und in Schmelzbutter ausbäckt. Man 
giebt ſie dann als Beilage zu feinen Gemüſen oder 
ſchichtet ſie bergartig auf einer Schüſſel auf und 
garniert ſie mit gebackener Peterſilie, indem man 
eine Sauce poivrade beſonders dazu ſerviert. 


Gehirn, gebraten, auf ruſſiſche Art. Mehrere 
Schweins⸗, Kalbs⸗ oder Lamms⸗Gehirne wäſſert 
man einige Stunden in kaltem Waſſer, wirſt fie 
in kochendes Waſſer, kühlt ſie in kaltem wieder ab, 
entfernt alle Häutchen und Aederchen daraus, zer⸗ 
drückt fie ein wenig mit einem Löffel und mijcht 
ſie mit einer feingehackten Zwiebel, vier bis fünf 
Eßlöffeln 1 Semmel, Salz, etwas Pfeffer 
und ¼ Liter ſüßem Rahm, thut fie in eine 
Pfanne mit 100 —125 Gramm ſiedender Butter, 
gießt einige Löffel kaltes Waſſer hinzu und brät 
das Gehirn unter fortwährendem Umrühren über 
Bunde Feuer durch, ohne daß es braun werden 

arf. 


Gehirn in Gelee. Eine Anzahl gut aus⸗ 
gewäſſerter Schweins- oder Kalbs-Gehirne werden 
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Gehirn-Pfanzel 


mit kaltem Waſſer zugeſetzt, langſam erwärmt und 
ſauber geputzt, dann in einer Marinade von Waſſer, 
Weineſſig, Salz, Zwiebel, Wurzelwerk und Gewürzen 
(die Menge der Zuthaten nach der Anzahl der Ge⸗ 
hirne bemeſſen) weichgekocht und darin erkalten ge⸗ 
laſſen. Hierauf läßt man ſie abtropfen, beſtreut 
ſie mit etwas Salz und weißem Pfeffer, legt ſie 
eine Stunde in Eſſig und Oel und ſtellt inzwiſchen 
eine Form auf Eis, in die man eine 2 Centimeter 
hohe Schicht gutgeklärtes Aſpie eingießt, nach deren 
Erſtarren man den Boden mit einer Verzierung 
aus Trüffelſcheiben, Peterſilienblättchen, harten Eiern, 
Krebsſchwänzen, Roterübenſcheiben, Kapern u. dergl. 
belegt und mit Aſpie begießt. Nun zerſchneidet man 
die Gehirne in Scheiben oder Hälften, taucht einen 
Teil davon in kalte Navigote-Sauce und ordnet 
fie ſchichtweiſe mit dazwiſchen eingegoſſenem Aſpie 
in der Form, bis dieſelbe genügend gefüllt iſt; bei 
dem Ausſtürzen kann man eine Mayonnaiſe⸗Sauce 
05 geben oder ringsum das Gelde auf die Schüſſel 
gießen. 


Gehirn-Eoteletten, ſ. Gehirn, gebackenes. 


Gehirn⸗Klößchen. Das Gehirn von einem bis 
zwei Kalbsköpfen wird in Salzwaſſer mit einer 
Zwiebel, Wurzelwerk und Gewürzen zum Kochen 
gebracht, in kaltem Waſſer abgekühlt, gut ausgeputzt 
und fein zerhackt; man vermiſcht es mit zwei ge⸗ 
ſchnittenen und nebſt etwas Peterſilie in Butter 
geſchwitzten Chalotten, ein bis zwei abgeſchälten, in 
Milch geweichten und ausgedrückten Mundbrötchen, 
drei bis vier zerquirlten Eiern, Salz, geſtoßener 
Muskatblüte und nach Belieben noch ewas weißem 
Pfeffer oder geſtoßenen Nelken, formt kleine runde 
Klößchen daraus und läßt dieſelben in ſiedender 
Fleiſchbrühe eine Viertelſtunde kochen, um ſie dann 
in die Suppe zu legen. Will man ſie zu Ragouts 
geben, jo kocht man fie nicht in Bouillon, ſondern 
bäckt ſie in Butter gelb und richtet ſie um die 
Schüſſel an. 


Gehirn⸗Kuchen. Das Gehirn von zwei Kalbs⸗ 
köpfen wird in Salzwaſſer blanchiert, abgetropft, 
geputzt und gehackt; 125 Gramm Butter verrührt 
man über dem Feuer mit drei bis vier Löffeln 
Mehl und ein wenig Rahm zu einem Brei, bis 
ſich derſelbe von der Pfanne ablöſt, läßt ihn erkalten 
und vermengt ihn mit dem Gehirn, zwei fein⸗ 
gehackten, in Butter geſchwitzten Zwiebeln, Salz, 
Pfeffer und zwei bis drei Eiern, worauf man aus 
der Maſſe leine runde Kuchen macht, die man 
in Butter auf beiden Seiten braunbäckt, bei dem 
Anrichten mit Setzeiern belegt und mit einer braunen 
Trliffel⸗, Kapern⸗ oder Sardellen-Sauce nach der 
Suppe zu Tiſch giebt. 


Gehirn⸗Paveſen. Dünne Semmelſcheiben werden 
in Milch getaucht und mit blanchiertem, in Butter 
gargedämpftem Kalbsgehirn beſtrichen, worauf man 
je zwei dieſer Schnitten aufeinanderlegt, in Ei und 
geriebener Semmel umwendet und in Butter gelb⸗ 
braun bäckt. 


Gehirn⸗Pfanzel. 100 Gramm Butter wird 


ſchaumig gerührt, worauf man ein in Salzwaſſer 
blanchiertes, geputztes und feingehacktes Kalbsgehirn, 


Gehirn⸗Salat 


zwei in Milch geweichte und ausgedrückte Mund⸗ 
brötchen, 4 Eidotter, eine reichliche Priſe Salz, 
etwas gehackte Citronenſchale und zuletzt den Schnee 
der Eiweiße hinzurührt, die Maſſe in eine flache 
butterbeſtrichene Blechform füllt und das Pfanzel 
eine halbe Stunde bäckt. Man zerſchneidet es zu 
länglich⸗viereckigen Stückchen und legt dieſelben in 
klare braune Bouillonſuppen ein. 


Gehirn ⸗Salat. Drei bis vier Kalbsgehirne 
werden in Salzwaſſer mit Zwiebel, Wurzelwerk 
und Gewürzen einige Minuten gekocht und eine 
Stunde mit Eſſig, Oel, Salz und Pfeffer mariniert. 
Von fünf bis ſechs Kopfſalathäuptern entfernt man 
die äußeren Blätter, löſt die beſſeren bis zu den 
Herzen ab, wäſcht ſie, ſchneidet ſie wie Nudeln, 
macht ſie mit Salz, Oel und ein wenig Eſtragon⸗ 
eſſig an und häuft ſie in einer Salatſchüſſel auf, 
belegt ſie mit den halbierten Kalbsgehirnen und 
garniert die Schüſſel mit Vierteln von hartgekochten 
Eiern und den in Eſſig und Oel eingetauchten 
Salatherzchen. Die Gehirne kann man außerdem 
noch mit Krebsſchwänzen, Sardellen oder Kapern 
verzieren und eine Ravigote-Sauce ringsherum⸗ 
gießen, um eine feine Schüſſel für ein Frühſtück, 
Abendbrot oder Büffet herzuſtellen. 


Gehirn⸗Schnitten. Ein bis zwei Kalbs⸗ oder 
Schweins⸗Gehirne werden blanchiert, abgehäutet, 
zehn Minuten lang in Butter gebraten, gehackt 
und mit zwei in Butter gebratenen, gehackten 
Zwiebeln, einigen Löffeln Rahm, zwei geſchlagenen 
Eiern, Salz, etwas weißem Pfeffer und Muskat⸗ 
nuß vermiſcht wie zu einer Farce. Mehrere Mund⸗ 
brote ſchneidet man in gleichmäßige, 1 Centimeter 
dicke Scheiben, übergießt ſie in einer Schüſſel mit 
½ Liter Milch, die mit zwei Eidottern verrührt 
iſt, beſtreicht ſie dann dick mit der Gehirn-Farce, 
überſtreut ſie mit geſtoßenem Zwieback, bäckt ſie 
in Butter auf beiden Seiten hellbraun und giebt 
ſie entweder mit einer pikanten Sauce oder noch 
häufiger als Garnierung um feine Gemüſe. 


Gehirn⸗Suppe. Ein Kalbsgehirn wird ge⸗ 
wäſſert, blanchiert und gehäutet, in mehrere Teile 
zerſchnitten, in geſchlagenem Ei und Mehl ge⸗ 
wendet, in Butter gebacken und nebſt den geröſteten 
Scheiben von zwei Mundbrötchen im Mörſer ge⸗ 
ſtoßen; hierauf thut man die Maſſe in ein Kaſſerol, 
gießt die erforderliche Menge Bouillon zu, läßt ſie 
damit verkochen, ſeiht die Suppe durch, thut etwas 
geſtoßene Muskatblüte und ein Stückchen friſche 
Butter hinzu und richtet ſie über geröſteten Semmel⸗ 
würfeln an. — Auf andere Art bereitet man die 
Gehirn⸗Suppe, indem man das gehörig gewäſſerte 
und blanchierte Gehirn hackt, nebſt drei Eßlöffeln 
Mehl in 70 Gramm Butter garſchwitzt, mit Salz 
und einer hene weißem Pfeffer würzt und 
mit der Fleiſchbrühe eine kleine Weile verkochen läßt; 
zuletzt legiert man die Suppe mit einigen ſchaumig 
gequirlten Eidottern und thut blanchierte und ſein⸗ 
gehackte Suppenkräuter, wie Peterſilie, Pimpinelle, 
Kerbel und Portulak, hinein. 


Gehirn⸗Wurſt. Das Gehirn aus 1 bis 2 
Schweins⸗ oder Kalbsköpfen (auch ein Rindergehirn 
/ 
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Gekröſe⸗Pudding 


läßt ſich dazu verwenden) wird gewäſſert, in kochen⸗ 
dem Waſſer blanchiert, abgehäutet, gehackt und durch 
ein feines Sieb gerieben, worauf man es mit zwei 
gehackten Zwiebeln in Butter brät, mit ½ Kilo⸗ 
gramm gehacktem Schweinefleiſch, 250 Gramm fein⸗ 
geſchnittenem und weichgeſchwitztem Nierenfett, zwei 
abgeſchälten und in Fleiſchbrühe geweichten Semmeln, 
drei geſchlagenen Eiern, Salz, Muskatnuß und ein 
wenig geſtoßenen Nelken tüchtig verrührt und nicht 
zu feſt in die gutgereinigten Därme füllt. Man 
brät die Würſte entweder gleich friſch in Butter 
oder kocht ſie zehn Minuten in ſiedendem Waſſer 
und hängt ſie einige Tage in ſchwachen Rauch. 


Geis, ſ. Ziege. 


Gekröſe oder Inſter. So nennt man den 
Magen und das Netz nebſt den kleinen krauſen 
Gedärmen vom Kalb oder Lamm, dasſelbe was 
beim Rind Kaldaunen heißt; auch das Gänſe⸗ 
und Enten⸗Klein wird an vielen Orten Gekröſe 
genannt, ebenſo rechnet man häufig das Geſchlinge, 
d. h. den Schlund, Lunge, Herz, Milz und Leber 
des Kalbes oder Lammes zu dem Gekröſe und be⸗ 
reitet es auf die ganz gleiche Weiſe mit zu, nur 
die Leber wird gewöhnülc beſonders gebraten. Am 
beliebteſten iſt das Kalbsgekröſe, welches man meiſt 
auf folgende Art anrichtet: jo wie es vom friſch⸗ 
geſchlachteten Kalbe kommt, wird es mit heißem 
Waſſer mehrmals übergoſſen und in kaltem Waſſer 
abgeſpült, ſcharf mit Salz abgerieben und bis zum 
nächſten Tage eingewäſſert. Dann ſchneidet man 
es in fingerlange Stücke, ſetzt es mit Waſſer, Salz, 
einer mit zwei Nelken beſteckten Zwiebel, einigen 
Pfeffer⸗ und Gewürzkörnern, einem Lorbeerblatt, 
etwas Wurzelwerk und einem Stengel Thymian 
zu, ſchäumt es während des Kochens öfters ab und 
ſiedet es langſam in zwei bis drei Stunden weich. 
Ein Eßlöffel Mehl wird in 70 Gramm Butter 
gelb geſchwitzt, die Brühe von dem Gekröſe durch⸗ 
geſeiht und mit der Mehlſchwitze tüchtig verkocht, 
mit zwei in Rahm zerquirlten Eidottern legiert 
und mit dem Gekröſe zu geſchmorten Kartoffeln 
aufgegeben. 


Gekröſe in Fricafjee- Sauce, Das ſauber ge⸗ 
reinigte Gekröſe wird in Salzwaſſer mit Wurzel⸗ 
werk und Gewürz weichgekocht, worauf man in 
100 Gramm Butter zwei Kaffeelöffel Mehl und 
etwas gehackte Peterſilie ſchwitzt, mit / Liter ſtarker 
Fleiſchbrühe und einem Glaſe Weißwein auftocht, 
das kleingeſchnittene Gekröſe hineinlegt, die Sauce 
mit Citronenſaft, Salz und Muskatnuß würzt, 
mit zwei Eidottern abzieht und das Gericht auf⸗ 
giebt, nachdem man es noch mit beſonders abge⸗ 
kochten Morcheln garniert hat. 


Gekröſe⸗Pudding. Drei Mundſemmeln wer- 
den von der Rinde befreit, in Milch eingeweicht, 
dann gut ausgedrückt; indeſſen rührt man 200 
Gramm Butter zu Schaum, miſcht nach und nach 
acht Eier, die ausgedrückte Semmel, eine feingehadte 
Kalbslunge und ein in Salzwaſſer mit Wurzel⸗ 
werk und Gewürz abgekochtes und kleingeſchnittenes 
Gekröſe nebſt Salz, Muskatnuß, Peterſilie und 
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einigen in Butter geſchwitzten Zwiebeln darunter, 

bindet die Maſſe in eine mit Butter beſtrichene 

Serviette gut ein, indem man dem Pudding Raum 

genug zum Aufquellen läßt, ſiedet ihn in einem 

Gefäß mit geſalzenem Waſſer 1°/, Stunden lang 

ar übergießt ihn beim Anrichten mit einer Citronen⸗ 
auce. 


Gekröſe⸗Wurſt. Ein Kalbsgekröſe wird gehörig 
gereinigt und gebrüht, in Salzwaſſer weichgekocht, 
abgetropft und ſehr fein zerhackt, worauf man es 
mit drei bis vier in Butter weichgedämpften, klein⸗ 
geſchnittenen Chalotten, in Butter geſchwitzter Peter⸗ 
ſilie, fünf ganzen Eiern und fünf in / Liter Rahm 
gequirlten und damit aufgekochten Eidottern, etwas 
geriebener Semmel, Pfeffer Salz, Muskatnuß und 
gehackter Citronenſchale vermiſcht, in ſaubere Kalbs⸗ 
därme füllt und die Würſte eine halbe Stunde in 
ſiedendem Waſſer kochen läßt; nach dem Erkalten 
brät man ſie in Butter. 


Gelatine. Eine Art ſehr ſeiner und gereinigter, 
aus tieriſchen Subſtanzen bereiteter Leim, den man 
in Tafeln von glänzend weißer bis gelblicher, auch 
ſchön hochroter Farbe erhält und zur Herſtellung 
von ſüßen Geldes, Blancmangers, Cremes und 
Fleiſch-, ſowie Fiſch-Gelkes benützt. Man darf nur 
Gelatine erſter Qualität anwenden, wenn der Ge= 
ſchmack der Speiſen nicht dadurch beeinträchtigt 
werden ſoll; zu einem Gelée von 1 Liter Inhalt 
rechnet man während des Sommers, wo die Gelbes 
ſchwer erſtarren, etwa 45—50 Gramm, im Winter 
gegen 40 Gramm Gelatine, die man mit der 
Schere in Heine Stückchen zerſchneidet und in 
einem glaſierten Töpſchen mit ¼ Liter Waſſer 
oder Wein in den Ofen ſtellt, häufig umrührt, 
abſchäumt und gegen drei Viertelſtunden langſam 
kochen läßt, worauf man ſie durch ein Tuch ſeiht 
und mit der zum Gelee beſtimmten Maſſe gut 
verrührt. Zur Bereitung von Croͤmes bedarf 
man weniger Gelatine und zu einer Form von 
gewöhnlicher Größe reichen 20—30 Gramm voll⸗ 
kommen hin. 


Gelbbrot, ſ. v. w. Oſter-Brot, ſ. d. 
Gelbe Rüben, ſ. v. w. Möhren, f. d. 
Gelbſchwämmchen, ſ. Gälchen und Eierpilz. 


Gelee. Sulz, Gallert oder Aſpie (letztere 
Benennung nur bei Fleiſch- und Fiſch-Gelkes an⸗ 
wendbar). Die Gelees ſind kalte, gallertartige 
und durchſichtige Speiſen, welche auf ſehr ver⸗ 
ſchiedene Art, mit oder ohne Anwendung von 
Gallertſtoffen (ſ. d.), bereitet werden; man teilt 
fie in füße und ſaure Geldes und ſtellt erſtere aus 
Fruchtſäften, Weinen oder Liqueuren, letztere aus 
Fleiſch und Fiſchen her. Die Frucht⸗Gelkes, nament⸗ 
lich Apfel-, Quitten⸗, Johannisbeer- und Himbeer⸗ 
Gelbe, kann man ohne Hinzufügung von irgend 
welchem Stand oder Gallertſtoff, nur durch ſtarkes 
Einkochen der Fruchtſäfte mit Zucker erzeugen, 
während zu allen anderen Geldes ein Zuſatz von 
aufgelöſter Hauſenblaſe, Hirſchhorn, Gelatine, Agar⸗ 
Agar oder auch geklärter Stand von Kalbsfüßen 
erforderlich iſt. 


Gelbes, ſtärkende, für Kranke 


Gelees zu färben, ſ. Farben zum Küchen⸗ 
gebrauch. 


Gelee macédolne, Gelee von gemiſchten 


Früchten. 
Gelée rubande, mehrfarbig geſtreiftes Gelee. 


Gelee, ſaures, zu Aſpie und Fleiſch⸗Gelces, 
f. auch Aſpic. Zu einer größeren Schüſſel Gelbe 
jest man 4—5 gereinigte und zerhackte Kalbsfüße, 
1½ Kilogramm mageres Rindfleiſch und etwa 
1 Kilogramm Kalbfleiſch oder ebenſoviel Geflügel 
(ein altes Huhn, zwei alte Tauben u. dergl.) mit 
5—6 Liter Waſſer und Salz in einem großen 
glaſierten Topf zu, läßt dasſelbe raſch zum Kochen 
kommen, ſchäumt gut ab, thut dann zwei Zwiebeln, 
10—15 weiße Pfefferkörner, 8—10 Körner Piment, 
zwei Lorbeerblätter, eine Möhre, eine Peterſilien— 
wurzel, die Hälfte einer mittelgroßen Sellerieknolle, 
die Schale nebſt dem Saft einer Citrone und un⸗ 
gefähr ¼ u Liter Weineſſig daran, jo daß die Brühe 
einen angenehm ſauren Geſchmack erhält. Das 
Wurzelwerk nimmt man nach einer Stunde heraus, 
alles übrige läßt man langſam 4—5 Stunden 
kochen und ſeiht die Brühe dann durch ein Haar⸗ 
ſieb, ſtellt fie kalt, nimmt am folgenden Tage das 
Fett ab, entfernt den Bodenſatz, läßt die erſtarrte 
Brühe über dem Feuer zerlaufen, gießt eine halbe 
Flaſche Weißwein und den Saft einer Citrone 
daran, ſchlägt vier bis fünf Eiweiße zu Schaum, 
fügt die Brühe hinzu und ſchlägt dieſelbe über dem 
Feuer bis zum Kochen, ſtellt ſie dann an die Seite, 
deckt ſie zu und läßt ſie eine Viertelſtunde langſam 
ziehen. Hierauf gießt man das Gelde mehrmals 
durch einen Geléebeutel von Filz oder ſtarkem 
Flanell, in Ermangelung deſſen durch eine aufge⸗ 
ſpannte Serviette, bis es völlig klar durchläuft. 
Will man Agar-Agar oder Gelatine anſtatt der 
Kalbsfüße dazu verwenden, ſo kocht man eine ſtarke 
Fleiſchbrühe von 2 Kilogramm Rindfleiſch und 
1 Kilogramm Kalbfleiſch, wenn möglich auch noch 
etwas Geflügel, mit Waſſer, Salz, Gewürzen, 
Zwiebeln, Wurzelwerk, Citronenſchale und Saft 
ſowie ¼ Liter Weineſſig, nimmt das Fleiſch heraus, 
wenn es völlig weich iſt, ſeiht die Brühe durch, 
ſiedet fie bis auf etwa 11,—1°/, Liter Juhalt 
ein, löſt zwei Stangen Agar-Agar oder etwa 60 
bis 70 Gramm Gelatine in Weißwein auf, gießt 
es durch und vermiſcht es mit der Bouillon, die 
man nach Belieben vorher oder nachher klären kann. 


Gelbes, ſüße, ſ. bei den verſchiedenen Haupt⸗ 
beſtandteilen derſelben, wie z. B. Ananas⸗, Apfel-, 
Apfelſinen⸗, Aprikoſen⸗, Arak⸗, Bordeauxwein⸗, 
Champagner⸗Gelee u. ſ. w. 


Gelces, ſtärkende, für Kranke, Vier ſehr gut 
gereinigte Kalbsfüße werden in einem feſtzugedeckten 
Topf mit 2 Liter Waſſer und 2 Liter Milch lang⸗ 
ſam vier Stunden gekocht; nach dem Erkalten 
ſchöpſt man das Fett von der Brühe ab, würzt 
ſie mit Zucker, Zimt und etwas abgeriebener Ci⸗ 
tronenſchale und giebt dem Kranken das Gelke lau⸗ 
warm und flüſſig taſſenweiſe zu trinken, indem 
man es jedesmal wieder erwärmt und flüſſig macht. 


Gelinotte 357 Gemiiſe 


— Ein anderes, ſehr nahrhaftes Gele, welches 
kalt und erſtarrt genoſſen wird, kocht man aus 5—6 
Kalbsfüßen und 2¼ Liter Waſſer; man läßt die Kalbs⸗ 
füße ſehr langſam vier Stunden kochen, ſeiht die ein⸗ 
gekochte Brühe durch, entfettet ſie, vermiſcht ſie mit 
der gleichen Menge Weißwein, fügt Zucker, etwas 
Citronenſaft und abgeriebene Schale, ſowie zu jedem 
halben Liter Flüſſigkeit drei friſche Eidotter, ver⸗ 
rührt alles über dem Feuer, rührt es dann weiter 
bis zum Erkalten und gießt es in Obertaſſen aus. 
Oder man löſt 60 Gramm Hauſenblaſe in ½ Liter 
Waſſer auf, fügt ein Glas Weißwein, Saft und 
Schale von zwei Citronen, 3—4 Löffel Zucker und 
ſechs zerquirlte Eidotter hinzu, verrührt dies über 
dem Feuer bis zum Dickwerden und dann wieder 
bis es ausgekühlt iſt und giebt es in Taſſen aus. 
Ueber Hirſchhorn-Gelke ſ. d 


Gelinotte, Haſelhuhn, ſ. d. 


Gemſe, franz. chamois, engl. chamois, lat. 
Rupicapra. Gehört zu den Wiederkäuern, und 
zwar zur Familie der Antilopen, und lebt auf den 
Hochalpen der Schweiz, ſowie denen von Tirol, 
Salzburg, Savoyen, ebenſo auf den Pyrenäen, 
Apenninen und Karpathen, auch im Kaulaſus, in 
Griechenland und Aegypten kommt ſie vor; ihr 
iemlich langhaariges Fell iſt rotbraun, im Winter 
N mit ſchwarzer Rückenlinie, Bauch und 
Kehle ſind roſtfarbig, von den Ohren bis zur Naſe 
eht ein weißer Streif. Die ſehr lebhaften Augen 
And rötlich, die Hufe lang, ſtark geſpalten und zu⸗ 
geſpitzt, der Schwanz kurz, die Hörner rund, nach 
rückwärts hakenförmig gebogen, die Stimme ein 
ſchwaches Blöken, bei Gefahr ein gellendes Pfeifen. 
Mit bewundernswerter Gewandheit klettern dieſe 
ſcheuen und anmutigen Tiere an den ſteilſten Felſen 
auf und ab, ihre Nahrung beſteht aus Alpenpflanzen, 
Gras, Flechten und den jungen Trieben der Nadel⸗ 
hölzer. Die Gemsjagd gehört zu den ſchwierigſten 
Jagden; Mut, Gewandheit und Ausdauer ſind 
dazu im böchſten Grade erforderlich; das Fleiſch 
der jungen Tiere iſt wohlſchmeckend, wenn es auch 
dem Rehfleiſch bei weitem nachſteht, während man 
das von älteren Tieren vor der Zubereitung längere 
Zeit beizen muß; das Fell giebt ein äußerſt dauer⸗ 
haftes und weiches Leder, aus den Hörnern macht 
man Stockgriffe. 


Gems⸗Braten. Rücken, Keulen oder Bug von 
einem jungen Tiere werden ganz wie Rehbraten 
behandelt, nach dem nötigen Abliegen geſpickt und 
unter fleißigem Begießen mit Butter oder ſaurem 
Rahm im Ofen oder am Spieß gebraten; in letz⸗ 
terem Fall giebt man vorzugsweise gern folgende 
pikante Sauce dazu. Das Hals⸗ und m 
der Gemſe wird in Stücke geſchnitten, in 
Butter bräunlich geſchwitzt, dann mit Bouillon iber⸗ 
goſſen, 1— 1½ Stunden ausgekocht, die Brühe 
durchgeſeiht, entfettet, mit ½ Liter brauner Coulis 
vermiſcht und langſam gekocht. Inzwiſchen ſchneidet 
man acht bis zehn Chalotten, ein wenig Sellerie, 
eine Möhre, eine Paſtinake und eine Porrkzwiebel 
in feine Scheiben, thut fie mit einigen Stückchen 
Citronen⸗ und Pomeranzenſchale, zwei Gewürz⸗ 


nelken und etlichen Pfefferkörner in ein Kaſſerol, 
übergießt alles mit einer halben Flaſche Rotwein, 
dämpft das Wurzelwerk darin weich und ſchüttet 
es nebſt J Liter ſaurem Rahm zu der Brühe, die 
man unter fortgeſetztem Umrühren über dem Herd⸗ 


feuer bis zur Hälfte einkochen läßt. Hierauf reibt 


man ſie durch ein Haarſieb, würzt ſie mit einer 
Meſſerſpitze voll Zucker, etwas Salz und dem Saft 
einer halben bitteren Pomeranze und giebt ſie zu 
dem Braten auf. 


Gemsbraten auf Schweizer Art. Der Rücken 


oder die Keule von einem nicht mehr ganz jungen 


Tiere wird in ein irdenes, längliches Kaſſerol ge⸗ 
legt, mit Salz eingerieben, mit einigen zerſchnittenen 
Zwiebeln, drei Lorbeerblättern, einer Möhre, einer 
Paſtinake, einem Zweig Thymian, einer in Scheiben 
zerſchnittenen Citrone, etlichen Nelken und Wacholder⸗ 
beeren beſtreut, mit kochendem Eſſig übergoſſen, 
zugedeckt, beſchwert und dann an einen kühlen Ort 
geſtellt. Nach Verlauf von ſechs Tagen nimmt 
man das Fleiſch heraus, ſpickt es tüchtig, legt es 
in die Bratpfanne mit einem Stück zerlaſſener 
Butter, einer Zwiebel, einem Lorbeerblatt, Salz, 
Pfefferkörnern und mehreren geröſteten Brotſchelben, 
gießt ½ Liter Rotwein, 4 Liter ſauren Rahm und 
¼ Liter kräftige Fleiſchbrühe darüber und brät es 
unter häufigem Begießen braun und weich, wor⸗ 
auf man die Sauce mit noch etwas Fleiſchbrühe 
aufkocht und durchſeiht. 


Gems⸗Pfeffer oder Gemsfleiſch-Ragout. Man 
nimmt dazu Hals, Bruſt und Schultern des Tieres, 
zerlegt dieſelben in paſſende Stücke und dämpft ſie 
in Fleiſchbrühe mit etwas Eſſig, Salz, Gewürz und 
Wurzelwerk; dann röſtet man vier Löffel Mehl 
nebſt einer gehackten Zwiebel und einem Stückchen 
Zucker in 125 Gramm Butter dunkelbraun, ver 
kocht dieſe Mehlſchwitze mit ½ Liter kräftiger Fleiſch⸗ 
brühe, gießt dieſelbe über das Fleiſch, und dünſtet 
es vollends weich damit. Nun nimmt man das 
Fleiſch heraus, hält es in einer Schüſſel warm, 
entfettet die Sauce, ſiedet fie mit etwas ſaurem 
Rahm dick ein, würzt ſie mit Salz, Citronenſaft 
und Eſſig, giebt ſie über dem Fleiſch auf und gar⸗ 
niert die Schüſſel F oder Semmel⸗ 
klößchen. 


Gemüſe, franz. lögumes, engl. vegetables. 
Die Gemüſe bieten meiſtenteils eine leichte und ge⸗ 
ſunde Nahrung, enthalten aber wenig Nährſtoff, 
wovon nur etwa die Hülſenfrüchte eine Ausnahme 
machen, und verurſachen leicht Blähungen und zu 
ſtarke Verdünnung des Blutes, weshalb eine ein⸗ 
ſeitige Gemüfenahrung, wie fie bei den Vegetari⸗ 
anern üblich iſt, für die Geſundheit und Lebenskraft 
des Menſchen nicht genügt. Man unterſcheidet die 
Gemüſe in Gartengemüſe, von zarten, in Gärten 
angebauten Pflanzen, Feldgemüſe oder ſolches von 
getrockneten Hülſenfrüchten, und Wurzelgemüſe, von 
Wurzelwerk aller Art. Oder man teilt ſie in 
mehrere Gruppen, wie z. B. Hülſenfrüchte, Knollen, 
Wurzeln, Sproſſen, Kräuter und krautartige Pflan⸗ 
zen, Blumen- und Blüttenſtände (Blumenkohl, Arti⸗ 
ſchocken, Karden), Fruchtgemüſe (Gurken, Kürbis). 
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Am nahrhafteſten find die Hülſenfrüchte (Erbſen, 
Bohnen, Linſen), welche in grünem Zuſtande auch 
leicht verdaulich, getrocknet etwas ſchwerer zu ver⸗ 
dauen ſind; Kartoffeln ſind wegen ihres Gehalts 
an Stärkemehl ziemlich nahrhaft, aber ſchwer vers 
daulich; von den Wurzelgemüſen ſind die zarteſten 
die Möhren, beſonders die Carotten, und die 
Schwarzwurzeln oder Scorzoneren, welche beide 
auch in der Krankenküche Verwendung finden; unter 
den Sproſſen ſind die Hauptvertreter derſelben, die 
Spargel, ebenſo der Geſundheit zuträglich als wohl⸗ 
ſchmeckend; unter den krautartigen Gemüſen, welche 
größtenteils zu den ſchwerverdaulichen gehören, 
zeichnen ſich der Spinat, der Löwenzahn und Por⸗ 
tulak als leichte und geſunde Speiſen aus; Blumen⸗ 
kohl, Roſenkohl und Artiſchocken gehören zu den 
edelſten und feinſten Gemüſen und ſind, namentlich 
die beiden erſteren, ebenſo nahrhaft und leicht ver⸗ 
daulich als ſchmackhaft; unter den Fruchtgemüſen 
iſt die Gurke das beliebteſte, darf aber nur ſehr 
mäßig genoſſen werden. 


Gemüſe aufzubewahren, ſ. Aufbewahrung. 


Gemiſe einzumachen, |. Einmachen und Näheres 
bei den einzelnen Gemüſearten. 


Gemüſe zu trocknen, ſ. bei den einzelnen Ge— 
müſearten. 


Gemüſe, gemiſchtes. Man verwendet hierzu 
alle Arten Gemüſe, wie ſie die Jahreszeit eben 
bietet, wie z. B. Spargel, Blumenkohl, Möhren, 
Kohlrabi, Bohnen, Roſenkohl, Welſchkraut u. dergl., 
putzt alles gut, ſchneidet es mit dem gerieften Ge⸗ 
müſemeſſer in nette Stücke, die Kohlrabi zerteilt 
man in Scheiben, aus denen man mit einem kleinen 
Ausſtecher bogige und ausgezackte Rundungen ſticht. 
Die Blumenkohlröschen und Spargelſtücke kocht 
man in Salzwaſſer, die übrigen Gemüſe in Fleiſch⸗ 
brühe und Butter weich, ebenſo dämpft man etwa 
2 Kilogramm Hammel⸗-Carré und zerlegt es in 
zierliche Stücke, aus denen man die Knochen zieht. 
In einer mit Butter beſtrichenen, glatten, runden 
Blechform belegt man den Boden mit Möhren, 
Spargel, Kohlrabi und Blumenkohl, den man mit 
der Blume nach unten einlegt; darauf kommt eine 
Schicht Roſenkohl oder kleine Welſchkohlherzen, alles 
möglichst dicht eingeſchichtet, wobei man die Hammel⸗ 
fleiſchſtücke in die Mitte legt, und fo fortfährt, bis 
die Form völlig gefüllt iſt. Man drückt das Ganze 
mit einem Löffel feſt zuſammen, gießt etwas ſtarke 
Fleiſchbrühe darüber, deckt eine gebutterte Papier⸗ 
ſcheibe darauf und ſtellt die Form im bain-marie 
eine Stunde lang in einen nicht zu heißen Ofen. 
Von der Brühe, worin die Gemüſe gedämpft wor⸗ 
den, kocht man eine Sauce, verdickt fie mit heller 
Mehlſchwitze und würzt ſie mit gehackter Peterſilie 
und Muskatnuß. Bei dem Anrichten deckt man 
eine große flache Schüſſel auf die Form, dreht ſie 
gewandt um, hebt die Form dann vorſichtig ab, 
gießt etwas von der Sauce über die Gemüſe und 
garniert ſie mit Coteletten oder kleinen Würſtchen. 
Einfacher ſtellt man das gemiſchte Gemüſe her, 
wenn man die einzelnen, für ſich abgekochten Ge⸗ 


Gemüſe⸗Suppe 


müſe in geſchmackvoll nach der Farbe abſtechenden 
Feldern auf der Schüſſel ordnet und in die Mitte 
das hierzu beſtimmte gebratene oder gedämpfte Fleiſch 
anrichtet. 


Gemüſe-Paſtete. Dieſelbe wird dem oben be— 
ſchriebenen gemiſchten Gemüſe ſehr ähnlich hergeſtellt; 
man putzt die verſchiedenen Gemüſe, wie Paſtinalen, 
Carotten, Kohlrabi, Spargel, Blumenkohl, Roſen⸗ 
kohl, Spinat ꝛc., ſchneidet die Wurzeln in zierlicher 
Form zu, dämpft jedes für ſich in Butter und 
Fleiſchbrühe und ſchichtet ſie geſchmackvoll in eine 
mit Butter beſtrichene und mit gebuttertem Papier 
ausgelegte Blechform ein. Außerdem brät man 
1 Kilogramm Lamm⸗Coteletten, aus denen man 
die Knochen zieht, und bereitet eine pikante Farce 
aus ½ Kilogramm gehacktem Kalbfleiſch, Eiern, 
Semmel, Gewürzen ꝛc. (ſ. Farce), deren eine Hälſte 
man zu kleinen, flachen Fricandellen formt, wäh⸗ 
rend man aus einem Teil der anderen Hälfte runde 
Klößchen macht und beides in Butter überbrät. 
Zwiſchen das Gemüſe legt man immer abwechſelnd 
eine Schicht Coteletten, Fricandellen und Klößchen 
ein, füllt auf dieſe Art die Form bis oben herauf, 
glättet die oberſte Gemüſeſchicht gut, übergießt ſie 
mit Bouillon, belegt ſie mit Butterſtückchen und 
bedeckt fie mit Fleiſchfarce und einem gebutterten 
Papier, ſtellt die Paſtete in einem ziemlich flachen 
Gefäß mit kochendem Waſſer eine Stunde in den 
Ofen, nimmt fie dann aus dem Waſſer und läßt 
ſie noch eine Viertelſtunde backen. Hierauf ſtürzt 
man ſie vorſichtig auf eine Schüſſel, garniert ſie 
mit Scheiben von Pökelzunge oder mit gebackener 
0 und giebt ſie möglichſt heiß auf den 

iſch. 


Gemüſe⸗Salat. Man putzt verſchiedenes junges 
Gemüſe, wie Carotten, Spargel, kleine Sellerie⸗ 
knollen, Bohnen und Kohlrabi, ſchneidet die zarteſten 
Teile des Spargels und die Bohnen in 2 Centi⸗ 
meter lange Stücke, den Blumenkohl in kleine Rös⸗ 
chen, die Kohlrabi, Carotten und Sellerieknollen 
in runde Scheiben, kocht alles in Salzwaſſer weich, 
läßt es abtropfen, legt den Blumenkohl in die Mitte 
der Schüſſel, die übrigen Gemüſe ringsherum, über⸗ 
ießt fie mit einer Salat-Sauce aus geriebenen 
15 — Eidottern, Provenceröl, Senf, Eſſig, Pfeffer 
und Salz und umgiebt die Schüſſel mit hartge⸗ 
kochten, in Viertel zerſchnittenen Eiern. 


Gemüſe⸗ Suppe. In ſehr kräftiger brauner 
Fleiſchbrühe kocht man nett zurechtgeſchnittene junge 
Gemilſe aller Art, wie Carotten, Peterſilienwurzeln, 
Schwarzwurzel, Blumenkohl, Sellerie ꝛc. thut etwas 
ſpäter auch grüne Erbſen und Spargel hinzu, bis 
alles gehörig weich ift, daun klärt man die Bouillon, 
thut außer den Gemüsen noch gehackte Peterſilie 
und Kerbel, nach Belieben auch in Salzwaſſer ge⸗ 
kochte Semmel⸗ und Fleiſchklößchen hinzu, würzt 
das Ganze mit etwas geriebener Muskatnuß und 
giebt auf. Dieſelbe Gemüfe-Suppe läßt ſich anſtatt 
mit Fleiſchbrühe auch mit Waſſer bereiten, indem 
man die Gemüſe in Waſſer mit Salz und reich⸗ 
licher Butter kocht, die Brühe mit einer Mehlſchwitze 
verdickt und mit einigen Eidottern abquirlt. 
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Gemüſe⸗ Suppe, franzöſiſche, j. Franzöſiſche 
Suppe. 


Genever. Ein ſehr ſtarker, namentlich in Hol⸗ 
land und England (wo er den Namen Gin führt) 
bereiteter beliebter Branntwein, der über Wacholder⸗ 
beeren abgezogen iſt und vorzüglich von den See⸗ 
leuten als erwärmendes, magenſtärkendes und anti⸗ 
ſkorbutiſches Getränk gebraucht wird. In Schiedam, 
Delft und Rotterdam wird Genever in großen 
Quantitäten fabriziert, in Schiedam allein befinden 
ſich über 300 Brennereien. Der Genever zeichnet 
ſich durch feinen aromatiſchen Geſchmack ſehr vor⸗ 
teilhaft vor dem Kornbranntwein und anderen ge⸗ 
wöhnlichen Branntweinen aus und man hat je 
nach der verſchiedenen Bereitungsweiſe und der Zeit 
des Lagerns eine Anzahl verſchiedener Sorten da⸗ 
von. S. auch Wacholder⸗Branntwein. 


Genfer⸗Kuchen. Man rührt 250 Gramm 
ausgewaſchene Butter zu Schaum, fügt nach und 
nach drei ganze Eier, vier Eidotter und 250 Gr. 
Zucker, zuletzt 250 Gramm feines geſiebtes Weizen⸗ 
mehl hinzu, überpinſelt einen großen weißen Papier⸗ 
bogen, den man auf das Blech legt, mit Butter, 
ſtreicht den Teig darauf und bedeckt denſelben mit 
dem feſtgeſchlagenen Schnee der vier Eiweiße, auf 
den man Zucker und Zimt nebſt gehackten ſüßen 
und bitteren Mandeln ſtreut. Hierauf bäckt man 
den Kuchen bei gelinder Hitze und zerſchneidet ihn 
in länglich-viereckige Schnitten. 


Genfer Mehlſpeiſe, kalte. Eine kleingeſchnittene 
Schote Vanille kocht man in 1 Liter Rahm aus, 
läßt denſelben an einer warmen Stelle noch eine 
Weile ziehen, ohne daß er kocht, gießt ihn durch, 
rührt ſechs Eidotter mit 200 Gramm geſtoßenem 
Zucker zu Schaum, fügt den Vanillerahm dazu, 
ſchlägt ihn über dem Feuer zu einer dicken Creme, 
die man mit einigen Löffeln Arak, dem Schnee 
der Eiweiße und 10 Gramm aufgelöſter Gelatine 
vermiſcht, und läßt die Creme im Kalten ſteif 
werden. Dann belegt man ſie mit kleinen Makronen 
und dem bergartig aufgehäuften feſten Schaum 
von ½ Liter ſüßem Rahm, den man mit Zucker 
und geſtoßener Vanille gewürzt hat. 


Genfer Pudding. 90 Gramm vom beiten 
Reis werden gebrüht und mit ¼ Liter Milch, 
einem nußgroßen Stück Butter, vier Eßlöffeln 
Zucker langſam ausgequellt, worauf man den Reis 
mit zwölf zu Mus gekochten feinen Aepfeln ver⸗ 
rührt. Nach dem völligen Auskühlen thut man 
noch vier gut zerquirlte Eier und ein Weinglas 
Sherry hinzu, ſchüttet die Maſſe in eine gebutterte 
Ba äckt den Pudding in mäßiger Hitze hell- 
raum und giebt ihn mit einer Wein⸗Sauce auf. 


Genfer Sauce (zu gekochtem Lachs, Forellen 2c.). 
Man ſchmelzt 60 Gramm Butter, ſchwitzt etwa 
ſechs zerſchnittene Champignons, eine geſchabte 
Möhre, eine große zerſchnittene Zwiebel, ein wenig 
Peterſilie und Thymian, drei Gewürznelken, ein 
Lorbeerblatt und ein Blättchen Macis über ge⸗ 
lindem Feuer, bis die Zwiebel völlig weich iſt, 
dann gießt man ¼ Liter Fleiſchbrühe hinzu, läßt 


Genoiſes A orange 


dieſelbe eine reichliche Stunde damit verkochen, ſeiht 
ſie durch, verdickt ſie mit einer leichten Mehlſchwitze, 
fügt ein Glas Weißwein, den Saft einer halben 
Citrone, etwas Pfeffer und Salz ſowie 6—8 klein⸗ 
gehackte Sardellen hinzu, kocht die Sauce damit 
nochmals auf und ſerviert ſie ſehr heiß. — Ein 
anderes Verfahren zur Bereitung dieſer Sauce be⸗ 
ſteht darin, die Champignons, Zwiebel und anderen 
Gewürze in einer Flaſche Weißwein eine Stunde 
ſtark zu kochen, dann erſt */, Liter braune Coulis, 
Citronenſaft und Sardellen zuzuſetzen, das Ganze 
noch tüchtig einzukochen und durch ein Sieb zu 
paſſieren. 


Genfer Torte. Zehn hartgekochte Eidotter 
werden durch ein Haarſieb gerieben und mit 
125 Gramm geſtoßenen Mandeln vermiſcht, wor⸗ 
auf man ½ Kilogramm Butter zu Schaum rührt, 
ſechs friſche Eier und fünf rohe Eidotter, ½ Kilo⸗ 
gramm geſtoßenen Zucker, die abgeriebene Schale 
einer Citrone, die Mandeln nebſt den harten Ei- 
dottern und ½ Kilogramm feines Mehl allmählich 
hinzurührt. Man ſchneidet ſich 4—6 runde Blätter 
aus ſtarkem Papier, überpinſelt dieſelben mit Butter, 
beſtreicht ſie gleichmäßig mit dem Teig und bäckt 
die Kuchen bei ziemlicher Hitze dunkelgelb, überzieht 
fie mit Citronen⸗Creme oder Frucht-Gelde, legt fie 
übereinander und glaſiert ſie mit einem Zuckerguß. 


Genoiſe. Eine Art kleines Backwerk, meiſtens 
aus einem Mandelteig bereitet, welches man zum 
Deſſert, als ſüße Zwiſchenſpeiſe oder auch zum 
Thee giebt. Man reibt 250 Gramm ausgewaſchene 
Butter zu Schaum, rührt nach und nach zwei Eier, 
vier Dotter, 250 Gramm Zucker, die abgeriebene 
Schale einer Citrone, 250 Gramm Mehl und 
90 Gramm ſehr feingeftoßene Mandeln hinzu, ſtreicht 
die Maſſe in Form eines länglich-viereckigen Kuchens 
auf ein gebuttertes Blech, umklebt ſie mit Hilfe von 
Eiweiß und Mehl mit einem aufrechtſtehenden 
Papierrand, damit ſie nicht aus der Form kommt, 
und bäckt ſie langſam bei gelinder Hitze. Nachdem 
der Kuchen aus dem Ofen gekommen, ſchneidet 
man ihn vom Blech ab, zerteilt ihn in längliche 
Vierecke, in Rundungen oder Halbmonde, und 
glaſiert dieſelben mit Citronen-, Orangen- oder 
Punſch⸗Glaſur. 


Genoiſes à orange. 125 Gramm ſüße Mandeln 
werden ſehr fein geſtoßen und während des Stoßens 
mit einem halben Eiweiß angefeuchtet; hierauf ver⸗ 
miſcht man ſie mit 180 Gramm Mehl, 130 Gr. 
Zucker, der auf Zucker abgeriebenen Schale einer 
Orange, ſechs Eidottern, zwei ganzen Eiern, einem 
Löffel Rum und einer Priſe Salz, verrührt die 
ganze Maſſe mit 180 Gramm zu Schaum ge⸗ 
riebener Butter und bäckt ſie auf einem mit Rand 
verſehenen Blech oder in zwei länglich-viereckigen 
Käſtchen von ſteifem Papier; wenn ſie aus dem 
Dfen kommen, ſchneidet man fie in beliebige Form 
und glaſiert ſie mit einer Glaſur aus Eiweiß, 
Zucker und Maraschino. Auf dieſelbe Art kann 
man die Genoiſes aus Piſtazien oder friſchen Haſel⸗ 
nüſſen anſtatt der Mandeln herſtellen. 


Genoiſes à la Reine 


Genoiſes A la Reine. Vier Eidotter werden 
gut zerquirlt und mit ſoviel feinem Mehl und 
ein wenig Salz und Zucker vermengt, daß ein 
dicker, feſter Teig entſteht, den man in vier Teile 
zerſchneidet und fo dünn als möglich ausrollt, 
worauf man die Kuchen etwas trocknen läßt und 
in ſehr feine Nudeln zerſchneidet, die man vor dem 
Feuer abdörrt. ¼ Liter Milch mit 180 Gramm 
Butter, ebenſoviel Zucker, der feingeſchnittenen 
Schale einer Citrone und einer Meſſerſpitze Salz 
bringt man zum Kochen, rührt die Nudeln hinein 
und läßt fie unter häufigem Aufrühren eine reich- 
liche halbe Stunde langſam aufquellen, ſchüttet fie 
dann zum Erkalten in eine Schüſſel aus und ver⸗ 
miſcht ſie mit ſechs Eidottern. Hierauf ſtreicht 
man ſie 1 Centimeter hoch auf ein gebuttertes 
Blech und bäckt ſie bei mäßiger Hitze hellbraun, 
nimmt ſie heraus, teilt den Kuchen in zwei Hälften, 
belegt die eine derſelben mit Frucht⸗Marmelade, 
deckt die andere darüber, ſticht mit einer kleinen 
Blechform Sterne oder Halbmonde davon aus und 
giebt die Genoiſes als ſüßes Entremet warm zu 
Tiſch. 

Genueſer Kräpfchen. 250 Gramm Zucker 
rührt man mit ſechs Eidottern zu Schaum, mengt 
nach und nach 250 Gramm zerlaſſene Butter, den 
Schnee von den ſechs Eiweißen und 250 Gramm 
Mehl hinzu, ſtreicht den Teig auf ein gebuttertes 
Randblech, bäckt ihn in einem gelinde warmen 
Ofen hellgelb, ſticht runde oder ausgezackte Kräpf⸗ 
chen davon aus, ſetzt zwei und zwei davon 
mittels etwas Aprikoſen-Marmelade zuſammen und 
glaſiert die Oberfläche mit einer beliebigen Art 
Glaſur. 


Genueſer Sauce (zu Fiſchen). In ¼ Liter 
Weineſſig läßt man einen Löffel feingehackte Peter⸗ 
ſilie, ebenſoviel gehackte Chalotten, zwei klein⸗ 
geſchnittene Pfeffergurken, etwas Pfeffer, Muskat⸗ 
nuß und Fleiſch-Glace eine Viertelſtunde tüchtig 
kochen, gießt ½ Liter braune Coulis zu, verkocht 
dies eine weitere Viertelſtunde damit und giebt die 
Sauce auf. — In anderer Weiſe bereitet man 
die Sauce, indem man ½ Liter braune Coulis 
mit einem Eßlöffel Peterſilie, zwei Löffeln Port⸗ 
wein, 6—8 gehackten Sardellen, ein wenig ge⸗ 
riebener Muskatnuß und etwas feinem Eſſig 
unter häufigem Umrühren eine knappe Viertel⸗ 
ſtunde kocht. 


Genueſer Torte. ½ Kilogramm Butter wird 
geklärt und durchgeſeiht; inzwiſchen rührt man 
Kilogramm Zucker mit acht ganzen Eiern und 
acht Dottern zu Schaum, fügt ½ Kilogramm 
feines Mehl und die Butter löffelweiſe abwechſelnd 
Sun rührt alles eine halbe Stunde nach einer 
Seite hin und zieht den feſten Schnee von zwölf 
Eiweißen darunter. Mit dem Teige beſtreicht man 
vier gleichgroße Tortenbleche, bäckt die Kuchen 
langſam bei mäßiger Hitze, löſt ſie warm mit 
einem langen dünnen Meſſer von den Blechen, 
überzieht ſie nach dem Erkalten mit verſchiedenen 
Obſt⸗Marmeladen, legt ſie übereinander und glaſiert 
die Oberfläche, die man dann noch mit eingemachten 
Früchten belegt. 
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Gerſte 


Gentleman⸗Suppe. Ju 7 Liter Waſſer ſetzt 
man 1 Kilogramm Rindfleiſch, 1 Kilogramm mageres 
Hammelfleiſch und drei alte Tauben, deren Bruſt⸗ 
fleiſch man zuvor abgeſchnitten hat, zum Feuer, 
nimmt den Schaum beim Kochen ab, thut Salz, 
Wurzelwerk, eine Zwiebel, ein kleines Stückchen 
Ingwer und einige weiße Pfefferkörner in die Brühe 
und läßt alles vier Stunden langſam kochen, ſeiht 
die Brühe dann durch, entfettet fie, rührt eine hell⸗ 
braune Mehlſchwitze daran, würzt ſie mit ein wenig 
ae Muskatblüte und verkocht fie noch eine 

iertelſtunde damit. Inzwiſchen hackt man die 
abgehäuteten Taubenbrüſte mit 125 Gramm Nieren⸗ 
fett, vermiſcht dies mit 70 Gramm ſchaumig ges 
rührter Butter, zwei Eiern und zwei Dottern, zwei 
Löffeln Rahm und 70 Gramm geriebenem Cheſter— 
käſe, einer Priſe Pfeffer, Salz, Muskatnuß und 
dem Schnee von zwei Eiweißen, ſtößt alles im 
Mörſer durcheinander, bäckt die Maſſe in kleinen 
butterbeſtrichenen Formen eine Viertelſtunde lang, 
ſtürzt ſie aus, garniert die Farce-Törtchen mit 
gebackener Peterſilie und reicht ſie zu der Suppe. 


Georg IV. Punſch, ſ. Punſch. 
Germ, f. v. w. Hefe. 


Gerſte, franz. orge, engl. barley, lat. Hordeum. 
Eine Getreideart mit viel kürzerem Stengel als 
Weizen und Roggen; die Aehren ſind mit langen 
Grannen verſehen und das Samenkorn iſt dick, 
länglich, an beiden Enden ſpitz und mehrfach ge⸗ 
furcht. Die Gerſte verlangt einen milden, mit 
Sand vermiſchten Lehmboden und liebt warmes, 
trockenes Klima, während ſie Kälte und Näſſe nicht 
gut verträgt; man hat ſehr viele Arten von Gerſte, 
die teils als Sommer-, teils als Winterfrucht an⸗ 
gebaut werden, und die gebräuchlichſten Sorten 
ſind die zweizeilige, die vierzeilige, die ſechszeilige, 
die Aſtrachaner, die nackte, die Bartgerſte, die bunte, 
die Himalaya⸗Gerſte und die Chevalier-Gerſte. 
Größtenteils verwendet man die Gerſte als Malz 
zum Bierbrauen, zur Bereitung der Graupen und 
Gräupchen ſowie einer Art Grütze, auch vermiſcht 
man das Mehl häufig mit Weizen- und Roggen— 
mehl zum Brotbacken, ſeltener bäckt man aus 
Gerſtenmehl allein; in vielen Gegenden macht man 
auch Mehlbrei und Klöße, in England und Schott⸗ 
land verſchiedene Arten von Frühſtückskuchen daraus. 
Alle 5 d ee ſind außerordentlich nahr⸗ 
aft und der Geſundheit zuträglich — wir erinnern 
ier nur an Malz⸗ Extrakt, Malz⸗ und Gerſten⸗ 
zucker, Graupenſchleim u. dergl. Die Gerſte wurde 
ſchon von den Aegyptern und Hebräern ſtark an⸗ 
gebaut und zu Viehfutter und Brotbereitung be⸗ 
nützt, ebenſo war ſie bei den alten Griechen und 
Römern beliebt; die letzteren benützten ſie zu 
mancherlei Speifen und Getränken, weichten die 
Körner eine Nacht in Waſſer, trockneten, röſteten 
und zermalmten ſie, worauf ſie das Mehl mit 
Waſſer, Milch, Wein oder Honig zu einer Art 
Kuen oder Brot verbulen. Ein bierähnliches 


Getränk ſtellte man durch Abkochung der enthülſten 
Gerſte ſchon im alten Aegypten her, ſpäter auch 
in Griechenland und bei den Kelten; die Deutſchen 
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2. Steck-, gelbe oder Kohlrübe. 4. Weiße, Waſſer⸗ oder Stoppelrübe HL 
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1. Rote Rübe. 


Schwarzwurzel. 


16. Möhre. 


3. Teltower Rübchen. 
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7. Knoblauch. 5. Karotten. 


8. Porree oder Lauch. 


Schalotten. 
9. Kopfſalat. 


10. Sellerie, 
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2. Münchener Rettich. 


Braunſchweiger Kopftohl 


Peſetzlich geſchützt: Driginaleigentum der Firma Aug Kürtl Leipzig. 
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4. Tomaten. 
2. Melone. 3. Gurken 


7. Kürbis, 
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2. Gartenkreſſe. 


6. Spargel. 


8. Portulat. 
10. Gefüllte 
N Peterſilie. 
7. Artiſchocke. 


14. Rhabarber. 


11. Bohnen. 
Pfefferkraut. 


ei geſchützt: Originaleigentum der Firma Aug. Kürth, Leipzig. 
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müſſen ebenfalls ſehr früh Kenntnis davon gehabt 
haben, denn ſchon Tacitus berichtet über das deutſche 
Bier, welches damals aus Gerſte und Eichenrinde 
bereitet wurde. 


Gerſtel, ſ. v. w. große Graupen. 


Gerſtel⸗Suppe. 125 Gramm große Graupen 
werden geleſen, zweimal mit kaltem Waſſer abge⸗ 
quirlt, in ¼ Liter Milch und 70 Gramm friſcher 
Butter langſam weichgedünſtet, mit 3 Liter Fleiſch⸗ 
brühe aufgefüllt und drei Viertelſtunden damit ver⸗ 
kocht; dann ſeiht man die Suppe durch und legiert 
ſie mit zwei Eidottern. 


Gerſten-Brei. In 3 Liter kochendes, geſalzenes 
Waſſer rührt man 1 Liter Gerſtenmehl ein und kocht 
dasſelbe unter fortdauerndem Umrühren zu einem 
ſteifen Brei, den man auf eine Schüſſel ausſchüttet 
und mit braungemachter Butter, gebratenem Speck 
und Zwiebeln oder Milch, die mit Zucker und Zimt 
gekocht worden, übergießt. 


Gerſten-Creme für Kranke. Man kocht eine 
Obertaſſe voll grobe Gerſtengraupen langſam in 
Milch weich, ſeiht die Flüſſigkeit durch, verſetzt ſie 
mit etwas Zucker und Citronenſchale, wenn letztere 
vom Arzt geſtattet iſt, und läßt die Croͤme unter 
fleißigem Umrühren über gelindem Feuer dick ein⸗ 
9 um fie dem Kranken warm oder kalt zu 
geben. 


Gerſtengrütze-Tumme, ruſſiſche. / Liter Ger⸗ 
ſtengrütze wird mit kaltem Waſſer abgequirlt, eine 
Stunde in demſelben eingeweicht und dann mit 
weichem Waſſer und Salz zu einem ſehr ſteifen 
Brei e hierauf nimmt man denſelben vom 
Feuer, v ihrt ihn mit 125 Gramm friſcher Butter, 
verdünnt ihn durch allmähliches Zugießen von ſie— 
dendem Waſſer und reibt ihn durch ein feines Sieb, 
kocht ihn nochmals auf und vermiſcht ihn vor 
dem Aufgeben mit gekochten friſchen oder gebackenen 
Pflaumen. 


Gerſtenmehl-Kuchen, engliſche. Ein Topf voll 
Milch wird zum Kochen gebracht, worauf man ſo⸗ 
viel Gerſtenmehl hineinrührt, daß ein dicker Teig 
entſteht, den man ein wenig ſalzt und zu ſehr dünnen 
Kuchen ausrollt, welche man über raſchem Feuer 
bäckt, mit Butter beſtreicht und heiß zum Früh⸗ 
ftüd giebt. 


Gerſtenmehl⸗ Pfannkuchen, holſteiniſche. Ein 
knappes Liter Gerſtenmehl und 30 Gramm Kar⸗ 
toffelmehl werden mit 1 ½ Liter Milch und etwas 
Salz tüchtig verrührt; dann läßt man in der 
Eierkuchenpfanne etwas Butter braun werden, thut 
einige Löffel von dem Teige hinein und bäckt auf 
gewöhnliche Art miglichſt dünne, hellbraune, ſpröde 
Kuchen, die man mit Zucker beſtreut und mit irgend 
einer ſüßen Sauce aufträgt. 


Gerſten-Schleim, ſ. Graupen-Schleim. 
Gerſten⸗Suppe, j. Graupen⸗Suppe. 


Gerſten-Waſſer, ſ. auch Orgeade. ½ Kilo- 
gramm Gerſtenkörner werden in 2 Liter Waſſer 
ſo lange gekocht, bis die Körner auſſpringen, dann 


Geruch-Zucker 


gießt man das Waſſer durch ein Sieb, läßt es 
eine halbe Stunde ruhig ſtehen, ſeiht es nochmals 
durch ein Tuch, verſüßt es mit Zucker, fügt etwas 
Weißwein, Himbeer- oder Citronenſaft hinzu und 
giebt es Kranken als angenehm kühlendes Getränk; 
ohne Citronenſaft, mit etwas Rotwein vermiſcht, 
iſt es bei Krankheiten wie Diarrhöe, Ruhr u. dergl. 
zu empfehlen. — Oder man kocht 200 Gramm 
geleſene und gewaſchene Gerſte mit der dünnab⸗ 
geſchälten Schale einer halben Citrone eine Stunde 
in 1 Liter Waſſer, ſeiht die Flüſſigkeit durch, ver⸗ 
ſüßt ſie mit Zucker und läßt ſie erkalten. 


Gerſten⸗Zucker. ½ Kilogramm Hutzucker wird 
in etwa / — / Liter Gerſtenwaſſer aufgelöſt und 
zu einem dicken Sirup eingekocht; die noch warme 
Maſſe wird entweder zu langen Stangen ausge 
zogen, zu Stäbchen gedreht oder in Tafeln aus- 
gegoſſen, um als gutes Mittel gegen Huſten und 
Heiſerkeit verwendet zu werden. 


Geruch-Zucker. Man bedient ſich desſelben, 
um verſchiedenem Backwerk einen feineren Geſchmack 
zu geben, deshalb iſt es nötig, denſelben in größeren 
Haushaltungen ſtets in wohlverſchloſſenen Büchſen 
vorrätig zu halten. Die gebräuchlichen Arten ſol⸗ 
chen Zuckers ſind folgende: Citronen-Zucker. 
Die gelbe Schale von zwei großen, ſchönen Citro⸗ 
nen, welche man zuvor mit einem reinen Tuche 
abgewiſcht, wird auf Zucker abgerieben, mit einem 
Meſſer von demſelben abgeſchabt, auf einem Papier- 
bogen in der lauwarmen Ofenröhre getrocknet, mit 
125 Gramm weißem Zucker feingeſtoßen und in 
einer Glasbüchſe aufbewahrt. Kaffee-Zucker. 
Man feuchtet 125 Gramm feinen Hutzucker mit 
vier Eßlöffeln ſehr ſtarkem Kaffee oder Kaffee-Extrakt 
an, trocknet ihn auf einem Papier im mäßig 
warmen Ofen, ſtößt ihn, ſiebt ihn durch und be= 
wahrt ihn in einem feſt verſtöpſelten Glasbüchschen. 
Orangen-Zucker. Von zwei Apfelſinen reibt 
man die Schale auf Zucker leicht ab und verfährt 
dann ganz wie bei dem Citronenzucker. Pome— 
ranzen-Zucker. Von zwei halbreifen bitteren 
Pomeranzen reibt man die Schale ab und verfährt 
damit wie oben. Orangenblüten-Zucker. 
Eine Obertaſſe voll friſchgepflückte, voll aufgeblühte 
Orangenblüten werden von dem grünen Stiel und 
Kelch befreit, auf einem Bogen Papier in einer lau— 
warmen Ofenröhre etwas übertrocknet, mit 125 
Gramm Zucker geſtoßen und dieſer in einem feſt— 
verſchloſſenen Fläſchchen oder Büchschen aufbewahrt. 
Roſen-Zucker. Auf ein Stück Zucker von 70 
bis 90 Gramm gießt man ſechs bis acht Tropfen 
echtes Roſenöl, läßt den Zucker in der lauwarmen 
Röhre trocknen, ſtößt ihn und hebt ihn auf. Va⸗ 
nille-Zucker. Eine Stange der beſten Vanille 
wird in kleine Stückchen geſchnitten, die man ein 
wenig trocknet, mit 60 Gramm Zucker ſtößt und 
durchſiebt; das bei dem Sieben Zurückgebliebene 
wird nochmals mit 30 Gramm Zucker geſtoßen 
und aufs neue geſiebt, worauf man den Zucker 
in einem gut verſchloſſenen Gefäß aufhebt. Zimt 
Zucker. Eine Stange vom feinſten Kaneel dörrt 
man ein wenig und verfährt dann ganz wie bei 
dem Vanille-Zucker. 
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Gervais. Eine Art kleiner, runder und flacher 
Käſe, aus ſüßem Rahm hergeſtellt, fett und ohne 
jede Schärfe, der von Paris aus in den Handel 
kommt und in Kiſtchen von je ſechs Stück ver⸗ 
ſendet wird. 


Geſüälz, ſüddeutſche Benennung für Obſtmus, 
Obſtmarmelade. 


Geſälz, dreierlei, ſ. v. w. Dreifrucht-Mar⸗ 
melade, ſ. d. 


Geſchlinge. Man verſteht darunter Schlund, 
Lunge, Herz, auch Milz und Leber vom Kalb oder 
Lamm und bereitet das Geſchlinge außer der Leber 
gewöhnlich ganz wie das Gekröſe (j. d.) zu, oft 
mit demſelben zuſammen; Lunge und Herz werden 
auch zu beſonderen Gerichten verwendet, ſ. Lunge 
und Kalbsherz. 


Geſchwind⸗Törtchen. 250 Gramm Zucker wer⸗ 
den mit einem ganzen Ei und fünf Eidottern zu 
Schaum gerührt und mit der abgeriebenen Schale 
einer Citrone, 200 Gramm Stärkemehl und dem 
feftgeichlagenen Schnee von fünf Eiweißen ver⸗ 
miſcht; dann füllt man die Maſſe in kleine, butter⸗ 
beſtrichene und mit Semmel ausgeſtreute Torten⸗ 
förmchen und bäckt ſie auf einem Blech bei ge⸗ 
linder Hitze. 


Geſt, ſ. v. w. Hefe. 
Geſtreiftes Gelee, ſ. Band-Gelke. 


Geſundheits⸗Suppe. Eine Handvoll Kerbel, 
die doppelte Menge junger Sauerampfer, vier Kopf⸗ 
ſalathäuptchen und ein Bündel Peterſilie werden 
gut geleſen, gewaſchen und mit dem Wiegemeſſer 
nicht zu fein geſchnitten; hierauf dämpft man ſie 
in 125 Gramm Butter eine halbe Stunde lang, 
gießt 3 — 4 Liter kräftige Fleiſchbrühe, die mit 
vielem Wurzelwerk gekocht worden, hinzu, läßt die 
Brühe mit den Kräutern eine halbe Stunde lang⸗ 
ſam verkochen, ſchöpft die obenauſſchwimmende 
Butter ab und giebt die Suppe über geröſteten 
Semmelwürfeln auf. 


Getränke, warme und kalte, ſ. unter den bes 
treffenden Artikeln. 


Getränke für Kranke, ſ. auch den Artikel Kranken⸗ 
Speiſen. Dieſelben ſind natürlich je nach der Art 
des Uebels, an dem der Patient leidet, verſchieden 
— bei Fieberkrankheiten giebt man kühlende und 
eröffnende Getränke, wie Limonaden von Frucht⸗ 
ſäften, Mandelmilch, Selterswaſſer mit Weißwein, 
Aepfelwaſſer u. dergl., während man bei Unter⸗ 
leibs⸗ oder Bruſtkrankheiten mehr lindernde, ſchlei⸗ 
mige Getränke reicht, wie Gerſtenwaſſer, Graupen⸗ 
ſchleim Haferſchleim, Reiswaſſer, Brotwaſſer (Tiſane), 
Isländiſches Moos, künſtlich bereitete Molken, 
Semmellimonade u. ſ. w., die verſchiedenen Kräuter⸗ 
thees ungerechnet, welche mehr in das Gebiet der 
Arzueikunde gehören. Ueber die Bereitung all dieſer 
Getränke ſ. bei den betreffenden Benennungen. 


Gewürz. Hierunter verſteht man gewöhnlich 
Piment, Nelken und Pfefferkörner, wenn es heißt, 
das Fleiſch ſoll mit Waſſer, Wurzelwerk und Ges 
würz zugeſetzt werden. 


Gewürz⸗Eſſig 


Gewürze, franz. éEpices, engl. spice, lat. 
Aromata. Dies ſind eine große Anzahl vegeta= 
biliſcher Produkte: Samenkörner, Knoſpen, Rinden, 
Wurzeln, Blätter und Kräuter, welche durch ihren 
Gehalt an ätheriſchen Oelen die Zunge und den 
Magen reizen und daher, wenn fie mäßig anges 
wendet werden, ſowohl den Wohlgeſchmack als die 
Zuträglichleit der Speiſen erhöhen. Man unter⸗ 
ſcheidet exotiſche oder eigentliche Gewürze, die aus den 
tropiſchen Ländern, namentlich Oſt- und Weſtindien, 
kommen, und einheimiſche oder europäiſche Gewürze. 
Die exotiſchen Gewürze ſind: Pfeffer, Gewürznelken, 
Piment, Ingwer, Zimt und Zimtblüten, Vanille, 
Muskatnüſſe und Muskatblüte, Kardamomen, Cur⸗ 
cuma, Cayennepfeffer, Sternanis; die inländiſchen 
Gewürze ſind: Lorbeerblätter, Safran, Koriander, 
Anis, Fenchel, Dill, Kümmel, Majoran, Thymian, 
Salbei, Eſtragon, Baſilicum, Pfefferkraut, Ros⸗ 
marin, Wacholderbeeren, Paprika, Senfkörner, Pe⸗ 
terſilie, Sellerie, Zwiebeln, Knoblauch und die 
übrigen Zwiebel- und Laucharten ꝛc. 


Gewürz, engliſches, ſ. Piment. 


Gewürz, gemiſchtes, in der Küchenſprache unter 
dem Namen „quatre épices“ bekannt. Dies iſt 
ein Gemiſch aus weißem Pfeffer, Piment, Gewürz⸗ 
nelken, Muskatnuß, Muskatblüte, Lorbeerblättern, 
getrocknetem Thymian, Majoran und Baſilicum; 
von dem weißen Pfeffer und Muskatnuß nimmt 
man je 15 Gramm, von den übrigen Gewürzen 
und Kräutern je 8 Gramm, ſtößt alles zuſammen 
fein, ſiebt es durch und verwahrt es in einer gut⸗ 
verſchloſſenen Büchſe oder Flaſche zum Gebrauch. 
Benützt wird das gemiſchte Gewürz zu Farcen und 
ſolchen Speiſen, die aus Fleiſchfarce oder gehacktem 
Fleiſch bereitet werden, auch wendet man häufig 
die Speckſtreifen zum Spicken des Fleiſches darin um. 


Gewürz⸗Chocolade, ſ. auch Chocolade. Zur 
Herſtellung von Gewürz-Chocolade rechnet man 
auf 1 Kilogramm geröſteten Cacao 1 Kilogramm 
geſtoßenen Zucker, 15 Gramm feingeſtoßenen Zimt, 
8 Gr. Vanille, 8 Gr. Kardamomen, 3½ Gr. peru⸗ 
vianiſchen Balſam, ſtößt alles im Mörſer durchein⸗ 
ander, verrührt es über Kohlenfeuer mit einer Reibe⸗ 
tele und ſchüttet es in die blechernen Tafelformen. 


Gewürz⸗Eiſenkuchen. 250 Gramm ausge⸗ 
waſchene Butter werden zu Schaum gerührt und 
mit 250 Gramm Zucker, zwei ganzen Eiern, vier 
Eidottern, zwei Löffeln feinem Weißwein, 250 
Gramm Mehl, der auf Zucker abgeriebenen Schale 
einer Citrone, einer Meſſerſpitze voll geſtoßenem 
Zimt, ebenſoviel Nelken, Mgcis, Muskatnuß, Zimt⸗ 
blüte und Kardamom gehörig vermiſcht. Hierauf 
ſticht man mit einem in zerlaſſene Butter einge⸗ 
tauchten Löffel kleine Klumpen von dem Teige ab, 
legt ſie auf ein mehlbeſtreutes Brett und bäckt ſie 
nach und nach in dem mit Butter ausgeſtrichenen 
Eiſen zu hellbraunen Kuchen, die man, ſowie ſie 
aus dem Eiſen kommen, entweder um ein Nudel⸗ 
holz biegt oder in kleine Törtchenformen drückt, dann 
herausnimmt und mit verſüßtem Rahmſchaum füllt. 


Gewürz⸗Eſſig, . Eſſig. 
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Gewürz⸗Extrakte. Sowohl zur Bequemlich⸗ 
keit und Zeiterſparung im Haushalt, als auch um 
das Publikum vor der Gefahr zu bewahren, ver⸗ 
fälſchte oder entwertete Gewürze zu kaufen, hat 
ſich die Chemie in neuerer Zeit bemüht, die Ge— 
würze ſowie die Küchenkräuter und Wurzeln, welche 
dazu dienen, den Wohlgeſchmack der Speiſen zu 
erhöhen, in Form von leicht verwendbaren Extrakten 
herzuſtellen. Am bekannteſten und verbreitetſten 
von den Präparaten dieſer Art ſind die vortrefflichen 
Gewürzextrakte und Gewürzſalze aus der Fabrik von 
Dr. L. Naumann in Dresden⸗Plauen, welche ſich 
namentlich für den Verbrauch in großen Wirtſchaften, 
aber auch für kleinere Haushaltungen eignen, jedoch 
freilich mit viel Vorſicht und Verſtändnis benützt 
werden müſſen, um eine Ueberwürzung der Speiſen 
zu vermeiden. 


Gewürz⸗Extrakt, gemiſchtes. Die gebrühten 
und geſchälten Kerne von einem Schock reifer Wal⸗ 
nüſſe legt man nebſt 15 Gramm Muskatblüte, 
ebenſoviel Gewürznelken, Knoblauch und Ingwer, 
30 Gramm Senſſamen, 4 Gramm Pfeffertörnern, 
zwei Eßlöffeln Salz, 6 Lorbeerblättern und einer 
Stange geriebenem Meerrettig in abwechſelnden 
Schichten in einen Topf, gießt 1 Liter kochenden 
Weineſſig darüber, bindet nach deſſen Erkalten den 
Topf zu, ſetzt ihn an einen luftigen Ort und füllt 
nach Verlauf von vierzehn Tagen den Eſſig in 
kleine Flaſchen, die man verkorkt und verſiegelt, 
worauf man nochmals 1 Liter kochenden Eſſig 
über die Gewürze gießt und drei Wochen ziehen 
läßt, bevor man ihn wieder abfüllt. Man ver⸗ 
wendet dieſen ſehr kräftigen Gewürz-Extrakt zur 
Würze von braunen Ragouts; ein bis zwei Thee⸗ 
löffel davon genügen völlig, der Sauce einen höchſt 
pikanten Geſchmack zu geben. 


Gewürze, konſervierte, ſ. Gewürz⸗Extrakte. 


Gewürz⸗Kuchen. Man rührt 250 Gramm 
Butter zu Schaum, thut 250 Gramm Zucker, drei 
Eier, 8 Gramm Zimt, die abgeriebene Schale 
einer halben Citrone, 4 Gramm Kardamomen, 
8—10 geſtoßene Nelken, eine Meſſerſpitze geſtoßene 
Muskatblüte und ebenſoviel Ingwer nebſt 375 Gr. 
Mehl hinzu, verrührt alles tüchtig, ſtreicht den Teig 
meſſerrückendick auf ein ſauberes Blech, welches weder 
gebuttert noch mit Mehl beſtreut wird, glättet ihn 
mit einem breiten, in heißes Waſſer getauchten 
Meſſer und bäckt den Kuchen bei mäßiger Hitze 
gelbbraun; noch warm ſchneidet man ihn auf dem 
Blech in fingerlange Stücke. 


Gewürzuelke, Nägelein, Kreidenelken, franz. 
clou de girofle, engl. clove, all-spice, lat. 
acht aromatici. Die Gewürznelten find 
die noch unentfalteten, mit einem röhrenartigen 
Kelch verſehenen Blüten des Gewürznelkenbaumes 
(Eugenia caryophyllata), welche von Oktober 
bis Dezember noch grün gepflückt, mit kochendem 
Waſſer abgebrüht, erſt durch Rauch und dann an 
der Sonne getrocknet werden, wodurch ſie die dunkel 
rotbraune Farbe erhalten. Sie haben die Geſtalt 
eines Heinen, oben vierſpaltigen Nagels, find mit 
einem runden, leicht abfallenden Knöpfchen ver⸗ 


Gewürz⸗Senf 


ſehen, das aus der noch geſchloſſenen Blumenkrone 
gebildet wird, und die Zeichen ihrer Güte beſtehen 
in ihrer Glätte, Rundung, Schwere, ſowie darin, 
daß fie bei einem feſten Druck eine ölige Feuchtig- 
keit von ſich geben, beim Zerſtoßen glänzend werden 
und ſchwer zu pulveriſieren ſind, einen ſtarken, 
angenehmen Geruch und ſcharfen, lange andauern⸗ 
den Geſchmack beſitzen. Früher wuchs der etwa 
3—3½ Meter hohe, mehr ſtrauchartige Gewürz⸗ 
nelkenbaum nur auf den Molulken und der Handel 
mit den Gewürznelken war ausſchließliches Eigen⸗ 
tum der Holländiſchen Compagnie, die ſie bloß auf 
Amboina und Banda anbaute; gegenwärtig aber 
kultiviert man ſie auch in Oſtindien, auf Isle de 
France, der Inſel Bourbon und in Cayenne. Die 
oſtindiſchen oder ſogenannten Engliſche Compagnie⸗ 
Nelken von hellrotbrauner Farbe ſind die größten 
und beſten; die Amboina-Nelken ſind etwas kleiner, 
gelblichbraun und ebenfalls ſehr geſchätzt; die Bour⸗ 
bon⸗Nelken ſind bedeutend kleiner, gelbbraun und 
ärmer an ätheriſchen Oelen, auch die dünnen, 
ſpitzigen, etwas dunkleren Cayenne⸗Nelken find 
nicht ſehr aromatiſch; die Holländiſche Compagnie⸗ 
Nellen ſind ſchwarzbraun, von ſtarkem Geruch und 
Geſchmack, meiſt ohne Köpfchen und ſtets feucht, 
da ſie bereits einmal zur Gewinnung von äthe⸗ 
riſchem Oel benützt worden ſein ſollen. — Man 
verwendet die Gewürznelken nicht allein als Küchen⸗ 
gewürz, ſondern auch zur Liqueurfabrikation und 
Herſtellung von Parfümerien, ebenſo findet das 
Nelkenöl und die Gewürznelkentinktur in der Arznei⸗ 
kunde mannigfache Verwendung. 


Gewürzuelken⸗Liqueur. Ohne Deſtillation ftellt 
man ſich ſelbſt einen ſolchen her, indem man 8 Gr. 
gröblich geſtoßene Nelken ſowie 15 Gramm Ko⸗ 
riander und ungefähr 20 Stück getrocknete Sauer⸗ 
kirſchen in 1 Liter Franzbranntwein thut und die 
Miſchung 2—3 Wochen an einem warmen Orte 
unter öfterem Umſchütteln ſtehen läßt; dann kocht 
man 125 Gramm Zucker in ¼ Liter Waſſer, ver⸗ 
rührt ihn nach dem Abkühlen mit dem Brannt⸗ 
wein und filtriert denſelben durch Fließpapier. 


Gewürz⸗Nüſſe. Zwei Eier werden mit 250 Gr. 
Zucker eine Viertelſtunde verrührt, hierauf fügt man 
70 Gramm gehackte Mandeln, 30 Gr. geſchnittenes 
Citronat, 30 Gr. kandierte Pomeranzenſchale, 1 Gr. 
geſtoßene Nelken, eine geriebene Muskatnuß und 
250 Gr. Mehl hinzu, vermiſcht alles gehörig, rollt 
kleine runde Ballen davon, ſetzt ſie auf ein butter⸗ 
beſtrichenes Blech, drückt ſie ein wenig flach und 
bäckt ſie bei mäßiger Hitze gelb. 


Gewürz⸗Schnitten. Man rührt ½ Kilogramm 
Zucker mit zwölf Eiern zu Schaum, miſcht allmählich 
250 Gramm geſtoßene Mandeln, 8 Gramm ge⸗ 
ſtoßene Nellen, 16 Gramm Zimt, die abgeriebene 
Schale einer Citrone und 250 Gramm Mehl hinzu, 
füllt die Maſſe in butterbeſtrichene Papierkapſeln, 
bäckt ſie, zerſchneidet ſie dann in einzelne Schnitten 
und röſtet dieſelben auf beiden Seiten. 


Gewürz: Senf, Man ſchneidet vier mittels 
große Zwiebeln, acht Lorbeerblätter und drei Zehen 
Knoblauch klein, kocht ſie zehn Minuten in 1 Liter 
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Eſſig, ſeiht denſelben durch, verrührt ihn mit 
125 Gramm braunem und ebenſoviel gelbem Senf— 
mehl zu einem dicklichen Brei, fügt 200 Gramm 
geſtoßenen Zucker, 2 Gramm geſtoßene Nelken und 
ebenſoviel Zimt hinzu und bewahrt den Genf in 
einer gut verkorkten Glasbüchſe auf. 


Gewürz⸗Torte. / Kilogramm geſtoßene Man⸗ 
deln, 375 Gramm Zucker, zwölf Eidotter, Saft 
und Schale von einer Citrone, 30 Gramm klein⸗ 
geſchnittenes Citronat, 8 Gramm Zimt, vier ges 
ſtoßene Nelken, 60 Gramm in Streifen geſchnittene 
Piſtazien und eine halbe geriebene Muskatnuß 
werden ſehr gut verrührt und mit dem Schnee von 
zehn Eiweißen vermiſcht, worauf man die Maſſe 
in einem butterbeſtrichenen Tortenblech bei gelinder 
Hitze langſam bäckt und die Oberfläche dann mit 
einer Orangen- oder Chocoladenglaſur überzieht. 


Gewürz⸗Wein. Man gebraucht denſelben zu⸗ 
weilen als magenſtärkendes Mittel und ſtellt ihn 
meiſtens durch Digerieren von Wein mit Gewürzen 
her. Man ſtößt 8 Gramm Nelken, ebenſoviel 
Ingwer, 15 Gramm Zimt und die gleiche Menge 
Muskatnuß, gießt drei Flaſchen Madeira oder 
Canarienſekt darüber und läßt den Wein ſo einige 
Tage in gelinder Wärme ziehen, filtriert ihn und 
trinkt ihn in ſehr kleinen Quantitäten. 


Gewürz-Zwieback. 1 ¼ Kilogramm feines 
Mehl werden mit 1 Liter lauwarmer Milch und 
70 Gramm aufgelöſter Hefe, 90 Gramm Zucker, 
15 Gramm geſtoßenem Zimt, 7 Gramm Karda⸗ 
momen und 3 Gramm geſtoßenem Macis zu einem 
Teige verrührt, der zugedeckt eine reichliche Stunde 
aufgehen muß, worauf man 125 Gramm Butter 
und nach Belieben auch 125 Gramm Korinthen 
darunterknetet. Man formt handbreite, lange Bröt⸗ 
chen daraus, läßt ſie auf dem Blech noch etwas 
aufgehen, beſtreicht fie mit Ei, bäckt fie gelb, ſchueidet 
ſie in Schnitten und röſtet dieſe auf beiden Seiten. 


Gibelotte, ein Ragout von Kaninchenfleiſch. 
Gibier, Wildbret. 
Gichtbeeren, ſ. v. w. ſchwarze Johannisbeeren. 


1 , fir Aus einem Hefenteig von 750 Gr. 
Mehl, ½ Liter Milch, 30 Gramm Hefe, etwas 
Salz und einem Eßlöffel Zucker rollt man einen 
fingerdicken, runden Kuchen aus, macht rings mit 
Daumen und Zeigefinger einen ziemlich hohen Rand, 
beſtreut den Kuchen mit großen und kleinen Roſinen 
nebſt gehackten Mandeln, zerquirlt / Liter Rahm 
mit zwei Eiern, zwei Dottern und zwei Löffeln 
Zucker, gießt dies über die Roſinen und bäckt den 
Kuchen eine Stunde bei gemäßigter Hitze. 


Gigot, die Keule vom Hammel und Lamm, 
Gigot de mouton, Gigot d’agneau. 


Gimblette, ein ringförmiges Gebäd aus Mandel 
oder Zuckerteig, ſ. Mandel-Ringe. 


Gin, ſ. Genever, engliſcher Wacholder-Brannt⸗ 
wein. 


Glace au four 


Gingembre, Ingwer, ſ. d. 


Gin⸗Punſch. Die ſehr dünn abgeſchälte Schale 
einer großen Citrone wird mit einem Eßlöffel 
voll Citronenſaft in eine Terrine gethan, zwei 
Eßlöffel geſtoßener Zucker und ½ Liter friſches 
Waſſer zugeſetzt und alles eine halbe Stunde ſtehen 
gelaſſen; hierauf kommen ¼ Liter vom beſten 
Gin, ein Weinglas voll Maraschino, zwei Eßlöffel 
geſtoßenes Eis und zwei Flaſchen Sodawaſſer 
hinzu, wonach man den Punſch ſofort ſerviert. 


Ginger:Bier, ſ. Ingwer-Bier. 


Gingerette. Ein in England häufig bereiteter 
Liqueur, einer der beliebteſten „Haus-Schnäpſe“, 
den die engliſchen Hausfrauen auf folgende Art 
darſtellen: ½ Kilogramm ſehr reifer ſchwarzer 
Johannisbeeren werden von den Stielen gepflückt, 
zerquetſcht und mit der dünn abgeſchälten Schale 
von einer ſchönen Citrone in 1 Liter Gin (Wacholder— 
branntwein) gethan. Nachdem man die Flaſche 
feſt verkorkt hat, läßt man ſie drei Tage ſtehen, 
ſeiht den Branntwein durch, gießt ihn in eine 
andere Flaſche, fügt 15 Gramm geſtoßenen Ingwer 
und ½ Kilogramm kleingeſchlagenen Zucker hinzu, 
ſtellt die Flaſche unter täglichem Umſchütteln acht 
Tage an eine ſonnige Stelle, ſeiht den Brannt⸗ 
wein wiederum durch und läßt ihn, auf kleinere 
Flaſchen abgefüllt, noch eine zeitlang lagern, bevor 
man ihn in Gebrauch nimmt. 


Ginger pop. In 5 Liter ſiedendes Waſſer 
ſchüttet man ½ Kilogramm Zucker, 35 Gramm 
gemahlenen oder geſtoßenen Ingwer, 35 Gramm 
Cremortartari; wenn das Waſſer beinahe erkaltet 
iſt, giebt man noch einen Löffel Hefe dazu, ſeiht 
es durch, zieht es auf Flaſchen, bindet die Korke 
feſt und kann das Getränk ſchon nach ſechs bis 
acht Stunden gebrauchen. 


Girofle, clou de, Gewürznelte. 


Giroflee. Ein Art Glühwein aus Pontac 
oder Medoc, den man mit Zucker, ganzem Zimt 
und Gewürznelken einige Minuten kochen läßt. 


Glace, ſ. v. w. Fleiſch-Glace, ſ. d. Ebenſo 
nennt man in der Küchenſprache die Glaſuren 
auf Kuchen, Torten ꝛc. Glace, ſ. Glaſuren. Im 
Franzöſiſchen heißt das Eis oder Gefrorene eben— 
falls Glace. 


Glace fondante, ſ. Glaſur, ſchmelzende. 
Glace royale, ſ. Glaſur, weiße Zucker 


Glace au four oder gebackenes Eis. Das 
Weiße von fünf Eiern wird zu ſteifem Schnee 
geſchlagen, mit 250 Gramm geſiebtem Zucker ver⸗ 
miſcht und die Hälfte von dieſer Maſſe in eine 
vertiefte Porzellanſchale geſtrichen; hierauf ſtellt 
man die Schlüiſſel in einen ausgekühlten Ofen und 
läßt die Schaummaſſe langſam hellgelb und ſpröde 
backen, ſtellt die Schüſſel kalt und bereitet Vanille— 
Eis, indem man ſechzehn Eidotter, 375 Gramm 
geſtoßenen Zucker und eine Heingejchnittene Stange 
Vanille zuſammenmiſcht, 1 Liter ſüßen Rahm nach 


* 


Glacieren 


und nach hinzugießt und das Ganze über gelindem 
Feuer zu einer dicken Creme verrührt, die man 
durch ein Haarſieb reibt und mit der Schneerute 
kaltſchlägt, in die Gefrierbüchſe thut und unter 
gehörigem Abarbeiten gefrieren läßt. Das Gefrorene 
füllt man danach in die Schüſſel mit der Schaume 
kruſte, überſtreicht es mit der anderen Hälfte des 
Eisſchnees, beſiebt denſelben dick mit Zucker und 
hält eine glühende Schaufel ſo lange darüber, bis 
ſich eine hellgelbe Rinde gebildet hat. Man ſerviert 
das Glace au four namentlich bei Kaffeegeſell⸗ 
ſchaften, zuweilen auch als Deſſert bei Mittageſſen. 


Glacieren, ſ. glaſieren. 


Glarner Kuchen. Man rollt einen fingerdicken 
runden Kuchen von Blätterteig aus, bereitet eine 
Fülle aus 250 Gramm geſchälten und geftoßenen 
Mandeln, 250 Gramm Zucker, der abgeriebenen 
Schale von einer Citrone, vier Eidottern und dem 
Schnee von acht Eiweißen, ſtreicht dies gleichmäßig 
auf den Kuchen, breitet noch eine gleichſtarke Schicht 
von Pflaumen- Marmelade darüber, belegt den 
Kuchen mit einem Deckel von Blätterteig, den man 
mit Einſchnitten verziert, überpinſelt ihn mit Ei⸗ 
dotter und bäckt ihn langſam bei ziemlicher Hitze. 


Glasgow⸗Punſch. Man thut 250 Gramm 
kleingeſchlagenen Zucker und die ſehr fein abgeſchälte 
Schale einer halben Citrone nebſt dem Saft von 
zwei großen Citronen in eine Terrine, gießt eine 
Flaſche alten, feinen Jamaika-Rum und 5 Liter 
ſiedendes Waſſer darüber, zerrührt den Zucker ge— 
hörig und füllt den Punſch in die Gläſer. 


Glaſieren oder glacieren. Das Ueberziehen der 
Fleiſchſpeiſen oder Fiſche mit Fleiſch-Glace, was 
mittels eines Pinſels geſchieht; Coteletten, Fri⸗ 
candeaux und ähnliche Speiſen glafiert man wäh⸗ 
rend des Gardämpfens durch häufiges Begießen 
mit der ſtark eingekochten Sauce. Zwiebeln, Rüben 
und Kaſtanien glaſiert man durch Dämpfen mit 
Zucker, Butter und ein wenig Jus; Mehlſpeiſen, 
indem man fie mit ſehr feingeftoßenem Zucker über⸗ 
ſtreut und eine glühende Schaufel darüberhält; 
Kuchen und Torten durch Beſtreichen mit den ver— 
ſchiedenen Glaſuren aus Eiweiß, Zucker und ander⸗ 
weitigen Zuſätzen. 


Glas⸗Kuchen. ½ Kilogramm Butter, ½ Kilo— 
gramm Mehl und ½ Kilogramm Zucker, zwei 
Eier und zwei Löffel Rahm werden zu einem Teige 
verrührt, den man eine Viertelſtunde tüchtig durch⸗ 
einanderarbeitet, dann meſſerrückenſtark aufrollt und 
mit einem Glaſe zu kleinen Kuchen ausſticht; man 
bäckt dieſelben auf einem mit Wachs beſtrichenen 
Blech bei gelinder Hitze und beſtreut ſie mit Zucker. 


Glas⸗Krapfen. 250 Gramm feines Weizen—⸗ 
mehl ſchüttet man auf das Kuchenbrett, verarbeitet 
wei Eier und eine knappe Taſſe Rahm nebſt einer 
Meſſerpitze voll Salz mit dem Mehl, knetet den 
Teig gehörig durcheinander, ſchlägt ihn öfters mit 
dem Nudelholz, deckt ihn mit einer gewärmten 
Schüſſel zu und läßt ihn eine Stunde ruhen. 
Dann treibt man ihn auf und zieht ihn aus wie 
einen Strudelteig, ſchneidet ihn in handbreite Streifen, 
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Glaſur, gelbe 


belegt dieſelben mit kleinen Häufchen einer Fülle 
von Obſt- Marmelade, Roſinen und gehackten 
Mandeln oder Quark, den man mit Zucker, Ei⸗ 
dottern und Korinthen angemacht hat, ſchlägt ſie 
übereinander, zerſchneidet ſie mit dem Kuchenrädchen 
in einzelne Kräpfchen und bäckt ſie in Schmelzbutter, 
doch müſſen fie weiß bleiben; fie werden als Mehl— 
ſpeiſe aufgegeben. 


Glas⸗Torte. Drei Eiweiße werden zu feſtem 
Schnee geſchlagen, mit 250 Gramm Zucker eine 
Stunde lang verrührt und hierauf raſch mit 
70 Gramm feinem Mehl vermiſcht; dann ſtreicht 
man den Teig auf ein gebuttertes Tortenblech, be⸗ 
ſtreut die Torte mit 60 Gramm geſchnittenen 
Mandeln und bäckt fie bei ſehr gelinder Ofen— 
wärme. 


Glaſuren. Die verſchiedenen Glaſuren, mit 
denen man Torten, Kuchen und kleineres Back— 
werk teils überzieht, teils beſpritzt, dienen dazu, das 
appetitliche und ſchöne Ausſehen wie den Wohl⸗ 
geſchmack des Gebäcks zu erhöhen. Der zu den 
Glaſuren verwendete Zucker muß von der beſten 
Sorte, ſehr weiß, trocken und ſtaubfein geſtoßen 
und geſiebt ſein, ſonſt werden die Glaſuren nicht 
glatt. Man unterſcheidet beſonders drei verſchiedene 
Arten von Glaſuren: die Waſſer-Glaſuren, aus 
Waſſer und Zucker, mit oder ohne Zuſatz von 
Fruchtſäften, feinem Liqueur ꝛc.; die Eiweiß-Glaſuren, 
aus etwas ſchaumig gerührtem Eiweiß mit Zucker 
und zuweilen auch anderen Zuthaten, und die 
Chocolade-Glaſuren, gekochte und ungekochte. 


Glaſur, Auauas-. Man verrührt ſehr fein 
geſiebten Zucker mit ganz wenig Waſſer und etwas 
Saft von eingemachter Ananas ſo lange, bis ſich 
der Zucker völlig aufgelöſt hat und einen dicklichen 


Glaſur, Chocoladen-, ſ. Chocolade. 


Glaſur, Gitronen, Man reibt die Schale 
einer Citrone auf Zucker ab, ſtößt den Zucker ſtaub⸗ 
fein, verrührt ihn mit etwas Citronenſaft zu einem 
dickflüſſigen Brei und erwärmt denſelben ein wenig, 
bevor man die Torte oder anderes Backwerk damit 
beſtreicht, die man dann einen Augenblick zum 
Trocknen in den lauwarmen Ofen ſtellt. — Auf 
andere Art ſtellt man dieſe Glaſur her, indem man 
den Zucker, auf dem die Citronenſchale abgerieben 
worden, in Waſſer eintaucht, zu klarem Sirup vers 
kocht und den Sirup dann mit geſtoßenem Zucker 
zu einem dicklichen Brei verrührt. Apfelſinen⸗ 
Glaſur wird auf dieſelbe Art bereitet. 


Glaſur, Erdbeer. Der geſtoßene Zucker wird 
mit eingekochtem Erdbeerſaft zu einer dicken Sauce 
vermiſcht, die man unter beſtändigem Rühren über 
ſchwachem Feuer gelinde erwärmt und über das 
Backwerk ſtreicht. 


Glaſur, gelbe. Die Schale von einer Citrone 
wird auf Zucker abgerieben und der Zucker nebſt 


Glaſur, grüne 


einigen Fäſerchen Safran im Mörſer fo fein als 
möglich geſtoßen, durchgeſiebt und mit einem Ei⸗ 
weiß zu einer dicklichen Maſſe verrührt; auch 
braucht man nur Eiweiß und Zucker zu vermiſchen 
und einige Tropfen Safrangelb (ſ. Farben) darunter 
zu mengen. 


Glaſur, grüne. Das Weiße von einem Ei 
wird mit feingeſiebtem Zucker und etwas aus⸗ 
gepreßtem Spinatſaft eine Viertelſtunde nach einer 
Seite hin gerührt, bis die Glaſur ungefähr ſo 
dick wie ſaurer Rahm geworden iſt, worauf man 
ſie über die Torte ſtreicht und raſch im Ofen 
trocknen läßt. 


Glaſur, Himbeer⸗. Wird ganz auf dieſelbe 
Art hergeſtellt wie die Erdbeer-Glaſur, nur daß 
man anſtatt des Erdbeerſaftes Himbeerſaft dazu 
nimmt 


Glaſur, Kaffee Man kocht von 30—40 
Gramm gemahlenen, friſchgebrannten Kaffeebohnen 
ungefähr eine halbe Obertaſſe ſehr ſtarken Kaffee, 
läßt denſelben kalt werden und verrührt einen Teil 
davon mit Puderzucker zu einem dickflüſſigen Brei, 
den man unter fortgeſetztem Umrühren gelinde er⸗ 
wärmt und über den Kuchen oder die Torte ſtreicht. 


Glaſur, Maraschino-. 125 Gramm Puder⸗ 
zucker vermiſcht man nach und nach mit einigen 
Löffeln geläutertem Zucker⸗Sirup und einem knappen 
Eßlöffel Maraschino zu einer dickfließenden Maſſe, 
beſtreicht die Torte meſſerrückendick damit und trocknet 
ſie einige Minuten in einem lauwarmen Ofen. 


Glaſur, Orangen-, ſ. Glaſur, Citronen⸗ 


Glaſur, Piſtazien⸗⸗ 60 Gramm geſchälte 
Piſtazienkerne werden fein geſtoßen, mit 125 Gr. 
Puderzucker, einem knappen Löffel Orangenblüten⸗ 
waſſer und etwas Citronenſaft vermiſcht und die 
Torte damit glaſiert; häufig färbt man dieſe Glaſur 
mit etwas Spinatmatte grün. 


Glaſur, Punjd 125 Gramm feingeſiebten 
Zucker vermiſcht man mit dem Saft einer halben 
Citrone, einem halben Eßlöffel feinem Rum und 
einigen Tropfen Waſſer zu einem dickflüſſigen Brei, 
erwärmt denſelben ſchwach und ſtreicht ihn auf das 
Backwerk. 


Glaſur, Roſenwaſſer-. 125 Gramm Puder⸗ 
zucker werden mit ein wenig Waſſer, einem halben 
Eßlöffel Roſenwaſſer und einigen Tropfen Coche⸗ 
nilletinktur verrührt und vor dem Auſſtreichen 
ſchwach erwärmt; ebenſo kann man ein Eiweiß 
mit dem nötigen Zucker, etwas Roſenwaſſer und 
Cochenilletinktur vermiſchen und das Backwerk ſo⸗ 
fort damit glaſieren. 


Glaſur, rote, ſ. Glaſur, Roſenwaſſer— 


Glaſur, ſchmelzende. Dieſelbe braucht nicht 
wie alle übrigen Glaſuren erſt direktt vor dem 
Gebrauch, ſondern kann ſchon vorher bereitet und 
überhaupt vorrätig gehalten werden. Man ſchlägt 
250 Gramm Hutzucker in kleine Stücke, löſt den⸗ 
ſelben in einer reichlichen Obertaſſe Waſſer auf, 
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Glaſur, Waſſer⸗ 


ſetzt ihn zum Feuer, kocht, ſchäumt ihn und ſiedet 
ihn bis zum Faden ein, d. h. bis ein zwiſchen 
Daumen und Zeigefinger genommener Tropfen des 
Zuckers ſich zu einem langen Faden ausdehnen 
läßt, ohne zu zerreißen. Dann ſtellt man das 
Kaſſerol mit dem Zucker in ſehr kaltes Waſſer oder 
noch beſſer auf Eis, rührt den Zucker mit einer 
Reibekeule, bis er ſehr weiß und dicklich geworden, 
und kann ihn ſo in einer Porzellanbüchſe bis zum 
Bedarf aufbewahren. Man nimmt dann die er⸗ 
forberliche Menge davon, verrührt fie über gelindem 
Feuer mit Citronen- oder Orangenzucker, Vanillen⸗ 
zucker, einem beliebigen Fruchtſaft oder Liqueur, 
Roſenwaſſer u. dergl. und beſtreicht das Backwerk 
damit. 


Glaſur, Schnee Man ſchlägt 2—3 Eiweiße 
zu nicht ganz feſtem Schnee, ſtreicht ihn mit einem 
Pinſel auf das Backwerk, ſtreut eine dichte Lage 
Puderzucker darüber, beſprengt ihn mit etwas kaltem 
Waſſer, ſetzt das Gebäck in einen mäßig warmen 
Ofen und läßt die Glaſur gelb und glänzend 
werden. 


Glaſur, Spiegel. Man wendet fie nur bei 
Blätterteig⸗-Gebäck an, indem man dieſes, wenn es 
faſt gargebacken iſt, mit feingeſiebtem Zucker be⸗ 
ſtäubt und noch ſo lange im heißen Ofen ſtehen 
läßt, bis der Zucker geſchmolzen iſt, braun und 
ſpiegelblank ausſieht. 


Glaſur, Spritz. 125 Gramm ſehr feiner 
Puderzucker werden mit einem friſchen Eiweiß und 
einigen Tropfen Eſſigſprit ſo lange verrührt, bis 
ein zur Probe davon aufgeſetzter Punkt feſt ſtehen 
bleibt, ohne zu verlaufen; man deckt die Maſſe mit 
einem angefeuchteten leinenen Tuch zu, füllt einen 
Löffel davon in eine kleine, ſehr feſt zuſammen⸗ 
gedrehte Düte von fteifen Papier, ſchließt dieſelbe 
oben ſeſt, ſchneidet unten die äußerſte Spitze der 
Düte ab, nimmt letztere in die rechte Hand, drückt 
mit dem Daumen daran und beſpritzt die Torte 
mit dem unten aus der Oeffnung hervorgehenden 
Schaumfaden in glatten oder punktierten Kreiſen; 
mit einiger Uebung kann man auf dieſe Art die 
zierlichſten Muſter, wie Blumenkörbchen, Füllhörner, 
Blumen und Früchte ꝛc. herſtellen, auch hat man 
zu dem Zweck Dillen mit Muſtern zum Einſetzen 
in die Papierdüten. Die Spritz⸗Glaſur trocknet ſehr 
raſch, wenn man ſie einige Augenblicke in einen 
lauwarmen Ofen ſtellt. 

Glaſur, Vanille. Man ſtößt eine halbe, Heinz 
geſchnittene Stange Vanille oder nur den vierten 
Teil einer großen Schote mit 125 Gramm Zucker 
ſehr fein, ſiebt denſelben durch, vermiſcht ihn mit 
einem Eiweiß und rührt die Glaſur fo lange, bis 
fie ſchneeweiß und ſchaumig wird, worauf man das 
Backwerk damit beſtreicht und einen Augenblick im 
Ofen trocknet. 


Glaſur, Waſſer⸗, 125 Gramm Puderzucker 
werden mit erwas friſchem Waſſer zu Brei ver— 
rührt, den man über ſchwachem Feuer gelinde er— 
wärmt und meſſerrückendick auf die Gegenſtände 
ſtreicht, worauf man dieſelben nur ſehr raſch in 
einem lauwarmen Ofen trocken werden läßt. 


Glaſur, Wein- 


Glaſur, Wein- Ganz auf die gleiche Art und 
Weiſe vermiſcht man 125 Gramm Puderzucker mit 
1—2 Löffeln feinem Weißwein. 


Glaſur, weiße Zucker-, auch Glace royale 
genannt. 125 Gramm Zucker vermiſcht mau mit 
einem Eiweiß und einem Kaffeelöffel Citronenſaft 
und rührt alles mit einem weißen Holzlöffel eine 
reichliche Viertelſtunde Yang nach einer Seite hin, 
bis die Glaſur ſchueeweiß, ſchaumig und dickflüſſig 
iſt, worauf man ſie möglichſt gleichmäßig aufſtreicht 
und einen Moment im Ofen trocknen läßt. 


Glatt⸗Butte, franz. carrelet, engl. pearl, lat. 
Pleuronectes oder Rhombus vulgaris. Eine 
vornehmlich ER 2 . 
ſieht braun 
weniger zart 
Scezungen 1 
zubereitet. A 
kraut und au 
waſſer und 
ländiſcher S 
und Senf n 


Glatt-9 
lat. Raja b: 
fiſche aus de 
plattgedrückte 
Scheibe; die 
Naſenlöcher 
Unterſeite de 
der Glatt⸗R. 
Rochen eine 
verſehene Ol 
hat eine Sta 
unten gelbli 
faſt 2 Meter 
und lebt in 10 Pf. pro Kwh . 
Atlantiſchen 15 „ ae 
iſt minder \ 16 
Rochen, über 20 „ 
daulich und 25 „ 
zu empfehlen 30 
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Glatt⸗R 40 
ſchneidet ihn 45 
läßt, legt ihn 
nade von vie 
ſcheiben, Pet 
Pfeffer und € 
trocknet fie Av, 
fie in Oel oder Butter, worauf man fie mit Kapern⸗ 
ſauce oder Sauce poivrade aufgiebt. Ebenſo kann 
man die ſorgſam gewaſchenen Fiſchſtücke auch zus 
erſt mit Waſſer, Salz, Pfeffer, Zwiebeln, Möhren, 
Peterſilie und etwas Eſſig zum Kochen bringen, 
eine Viertelſtunde ſachte ſieden laſſen, dann heraus⸗ 
nehmen, eine Viertelſtunde in halb Eſſig, halb Fleiſch— 
brühe marinieren, abtrocknen, mit Pfeffer, Salz 
und Mehl beſtreuen und in Butter oder Oel backen. 
Oft kocht man den Fiſch nur und giebt eine pikante 
Sauce dazu. 


Gleichſchwer-Kuchen, Schweizer. Man ver⸗ 
rührt 250 Gramm Mehl, 250 Gramm zerlaſſene 


Ko) 


„ 


* 


Herstellungszeit: 
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Die Zubereitung des umstehenden Gerichtes erfordert bei elek- 
trischem Kochen 1,440 Kwh, bei Gaskochen 0,332 cbm, Infolge- 
dessen stellen sich die Preise zur Herstellung des Gerichtes 


bei einem cbm-Gaspreis von 


auf 3,3 Pf. 
„ 5,3 „ 
"Ben 
0,67, 


bei einem Strompreis von 
auf 14,4 Pf, 


Gnocci, italieniſche 


Butter, 250 Gramm Zucker, vier zerquirlte Eier, die 
abgeriebene Schale einer Citrone und ein wenig Zimt 
oder geſtoßene Vanille drei Viertelſtunden nach einer 
Seite hin, indem man zuerſt die Butter ſchaumig 
ſchlägt, dann Eier, Zucker, Mehl und Gewürz nach 
und nach hinzufügt; ſchließlich füllt man den Teig 
in eine mit Butter beſtrichene Form und bäckt ihn 
langſam eine Stunde. 


Gloria. Dieſes in Frankreich ſehr beliebte Ge— 
tränk beſteht aus ſehr ſtarkem, gut geklärtem Kaffee, 
der in kleinen Taſſen ſerviert und ſo verſüßt wird, 
daß man die Hälfte der Taſſe mit Zucker füllt und 
den Kaffee dadurch ſirupartig verdickt. Im Moment 
des Auftragens gießt man einen Löffel Cognac 
elben an, bläſt die Flamme 
des Brennens wieder aus 
o heiß als möglich. 


Ein in England ſehr bes 
Hlouceſter hergeſtellter Voll— 
erſörmigen Laiben von 10 
» und 20—40 Centimeter 
del kommt. Eine beſondere 
che Salbei-Käſe von eigen= 
chmack. 


jen. 125 Gramm aus⸗ 
zu Schaum gerührt, mit 
Gramm Zucker, der ab— 
Citrone, etwas geſtoßenem 
umm Mehl vermiſcht; dann 
ffel kleine Klöße von dem 


73 „ Blech, drückt die Plättchen 


8 am hellgelb. 


r guter Rotwein wird mit 
nem Stück ganzem Zimt, 
der auf Zucker abgeriebenen 
chale einer Citrone erhitzt, 
ſeiht und in Gläſern präſen⸗ 
5 die Schale einer Citrone, 
f und acht Gewürznelken in 
ngſam eine halbe Stunde 
i Flaſchen Rotwein hinzu, 
½ Kilogramm in Stücke 
lt in einem feſtzugedeckten 
ange in ſiedendes Waſſer, 
amt, ſeiht den Glühwein 


” 


Grundgebühr für den Bezug von Strom unberücksichtigt. 
Bei Gaskochen 53 Minuten, bei elektrischem 
Kochen d. Sbunde 2. Minuten (alsa 9 Migyfen Jä 


öſiſche Art. Drei Flaſchen 
8 u onwugguwit werden in einem Kaſſerol 
mit ½ Kilogramm Zucker, 10—12 Gramm ganzem 
Zimt, 2—3 Blättchen Macis und ſechs Lorbeer 
blättern über Kohlenfeuer zum Kochen gebracht, vom 
Feuer genommen, mit einem brennenden Span an⸗ 
gezündet und drei Minuten brennen gelaſſen, worauf 
man den Wein durchgießt und aufträgt. 


Glums, der in Oſtpreußen übliche Name für 
Käſequark. 


Gnocci, italieniſche. In ¼ Liter ſiedendes 
Waſſer thut man 20 Gramm Butter, 8 Gramm 
Salz, zwei Priſen Pfeffer und quirlt 150 Gramm 
Mehl nebſt 50 Gramm geriebenem Parmeſankäſe 


Glaſur, grüne 


einigen Fäſerchen Safran im Mörſer fo fein als 
möglich geſtoßen, durchgeſiebt und mit einem is 
weiß zu einer dicklichen Maſſe verrührt; auch 
braucht man nur Eiweiß und Zucker zu vermiſchen 
und einige Tropfen Safrangelb (ſ. Farben) darunter 
zu mengen. 


Glaſur, grüne. Das Weiße von einem Ei 
wird mit feingeſiebtem Zucker und etwas aus⸗ 
gepreßtem Spinatſaft eine Viertelſtunde nach einer 
Seite hin gerührt, bis die Glaſur ungefähr jo 
dick wie ſaurer Rahm geworden iſt, worauf man 
ſie über die Torte ſtreicht und raſch im Ofen 
trocknen läßt. 


Glaſur, Himbeer, Wi 
Art hergeſtellt wie die Erdbe— 
man anſtatt des Erdbeerſaft 
nimmt 


Glaſur, Kaffee, Man 
Gramm gemahlenen, friſchgeb 
ungefähr eine halbe Obertaſſ 
läßt denſelben kalt werden un 
davon mit Puderzucker zu ein 
den man unter fortgeſetztem 
wärmt und über den Kuchen 


Glaſur, Maraschino⸗. 
zucker vermiſcht man nach 
Löffeln geläutertem Zucker⸗Si⸗ 
Eßlöffel Maraschino zu eine 
beſtreicht die Torte meſſerrücker 
ſie einige Minuten in einem 


Glaſur, Orangen-, |. € 
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zu Ersatzformen sehr geeignet. 


Glaſur, Waſſer⸗ 


ſetzt ihn zum Feuer, kocht, ſchäumt ihn und ſiedet 
ihn bis zum Faden ein, d. h. bis ein zwiſchen 
Daumen und Zeigefinger genommener Tropfen des 
Zuckers ſich zu einem langen Faden ausdehnen 
läßt, ohne zu zerreißen. Dann ſtellt man das 
Kaſſerol mit dem Zucker in ſehr kaltes Waſſer oder 
noch beſſer auf Eis, rührt den Zucker mit einer 
Reibekeule, bis er ſehr weiß und dicklich geworden, 
und kann ihn ſo in einer Porzellanbüchſe bis zum 
Bedarf aufbewahren. Man nimmt dann die er⸗ 
forderliche Menge davon, verrührt ſie über gelindem 
Feuer mit Citronen- oder Orangenzucker, Vanillen⸗ 
zucker, einem beliebigen Fruchtſaft oder Liqueur, 
* 5 L HAAR Backwerk 


Eiweiße 
nit einem 
chte Lage 
as kaltem 
warmen 
glänzend 


e nur bei 
wenn es 
zucker be⸗ 
fen ſtehen 
raun und 


ehr feiner 
iweiß und 
führt, bis 
feſt ſtehen 
Maſſe mit 


Glaſur, Piſtazien⸗. 
Piſtazienkerne werden fein g 
Puderzucker, einem knappen 
waſſer und etwas Citronen 
Torte damit glaſiert; häufig 
mit etwas Spinatmatte gri 


Glaſur, Punſch⸗. 121 
Zucker vermiſcht man mit ! 
Citrone, einem halben Eßl 
einigen Tropfen Waſſer zu 
erwärmt denſelben ſchwach 
Backwerk. 


Hammelfleisch wird in walnußgroße Stücke geschnitten, mit 
reichlich gehackter Zwiebel, evtl, etwas Knoblauch, Salz, Pfeffer 
und etwas Paprika in reichlich Butter oder Margarine schön 
braun angebraten. Sobald das Fett klar Dee ist, kommt 
gewaschener Reis hinzu (auf 1 Pfd. Fleisch / Pfd. Reis) 
der in dem Fett hellgelb unter Rühren g 7 
füllt man soviel heißes Wasser auf, 
über dem Reisfleisch ste 


eröstet wird. Dann 
daß es zwei Fi iger breit 
ht, rührt alles um, kocht es durch 
und legt Tomatenscheiben darauf. 
dann ganz k 
dämpft. I 


Die Gasflamme wird 
lein gestellt und das Fleisch langsam gar ge- 
Falls die Flüssigkeit eingekocht ist, muß noch 
heißes Wasser nachgefüllt werden, sonst brennt der Reis an. 


Kurz vor dem Anrichten kann man geriebenen Käse mit 


füllt einen 
zuſammen⸗ 
ißt dieſelbe 
Spitze der 
ind, drückt 
die Torte 
orgehenden 
en Kreiſen; 
je Art die 
Füllhörner, 

hat man 
u Einſetzen 
trocknet ſehr 


Glaſur, Roſeuwaſſer⸗. 
zucker werden mit ein wenig Waſſer, einem halben 
Eßlöffel Roſenwaſſer und einigen Tropfen Coche— 
nilletinttur verrührt und vor dem Aufftreichen 
ſchwach erwärmt; ebenſo kann man ein Eiweiß 
mit dem nötigen Zucker, etwas Roſenwaſſer und 
Cochenilletinktur vermiſchen und das Backwerk ſo⸗ 
fort damit glaſieren. 


Glaſur, rote, ſ. Glaſur, Roſenwaſſer— 


Glaſur, ſchmelzende. Dieſelbe braucht nicht 
wie alle übrigen Glaſuren erſt direkt vor dem 
Gebrauch, ſondern kann ſchon vorher bereitet und 
überhaupt vorrätig gehalten werden. Man ſchlägt 
250 Gramm Hutzucker in kleine Stücke, löſt den— 
ſelben in einer reichlichen Obertaſſe Waſſer auf, 


einer Gabel durchrühren. Herstellungszeit ca 1) 


ke in einen 


2 Stunde. 


„„ — 


Glaſur, Vanille, Man ſtößt eine halbe, Heinz 
geſchnittene Stange Vanille oder nur den vierten 
Teil einer großen Schote mit 125 Gramm Zucker 
ſehr fein, ſiebt denſelben durch, vermiſcht ihn mit 
einem Eiweiß und rührt die Glaſur ſo lange, bis 
fie ſchneeweiß und ſchaumig wird, worauf man das 
Backwerk damit beſtreicht und einen Augenblick im 
Ofen trocknet. 


Glaſur, Waffer 125 Gramm Puderzucker 
werden mit erwas friſchem Waſſer zu Brei ver— 
rührt, den man über ſchwachem Feuer gelinde er— 
wärmt und meſſerrückendick auf die Gegenſtände 
ſtreicht, worauf man dieſelben nur ſehr raſch in 
einem lauwarmen Ofen trocken werden läßt. 


Glaſur, Wein- 


Glaſur, Wein-. Ganz auf die gleiche Art und 
Weiſe vermiſcht man 125 Gramm Puderzucker mit 
1—2 Löffeln feinem Weißwein. 


Glaſur, weiße Zucker-, auch Glace royale 
genannt. 125 Gramm Zucker vermiſcht mau mit 
einem Eiweiß und einem Kaffeelöffel Citronenſaft 
und rührt alles mit einem weißen Holzlöffel eine 
reichliche Viertelſtunde lang nach einer Seite hin, 
bis die Glaſur ſchneeweiß, ſchaumig und dickflüſſig 
iſt, worauf man ſie möglichſt gleichmäßig aufſtreicht 
und einen Moment im Ofen trocknen läßt. 


Glatt-Butte, franz. carrelet, engl. pearl, lat. 
Pleuronectes oder Rhombus vulgaris. Eine 
bm in der Nordſee lebende Art Scholle, 
ſieht braun aus, mit gelben Flecken; ihr Fleiſch iſt 
weniger zart, ſchmeckt aber ähnlich wie das der 
Scezungen und wird auch ganz in derſelben Art 
zubereitet. Man ißt ſie entweder gebacken zu Sauer⸗ 
kraut und anderen Gemüſen, oder ſiedet ſie in Salz⸗ 
waſſer und ſerviert ſie mit Senſſauce und hol⸗ 
ländiſcher Sauce, oder bloß mit brauner Butter 
und Senf nebſt Salzkartoffeln. 


Glatt⸗Roche, franz. raie lisse, engl. scate, 
lat. Raja batis. Gehört zur Familie der Knorpel⸗ 
fiſche aus der Ordnung der Quermäuler, mit oben 
plattgedrücktem Körper in Geſtalt einer rundlichen 
Scheibe; die Augen liegen auf der Oberſeite, Maul, 
Naſenlöcher und Kiemenöffnungen dagegen auf der 
Unterſeite des Kopfes wie bei allen Rochenarten; 
der Glatt-Roche hat im Gegenſatz zu den Stachel: 
Rochen eine zwar rauhe, aber nicht mit Stacheln 
verſehene Oberfläche, nur der dreiſeitige Schwanz 
hat eine Stachelreihe. Oben ſieht er ſchwarzbraun, 
unten gelblichweiß aus, wird 90 Centimeter bis 
faſt 2 Meter lang und bis 100 Kilogramm ſchwer 
und lebt in der Nordſee, im Mittelmeer und im 
Atlantiſchen Ocean. Das Fleiſch des Glatt-Rochen 
iſt minder wohlſchmeckend, als das des Stachel— 
Rochen, überhaupt iſt es weder zart noch leicht ver- 
daulich und nur Perſonen mit ſehr gutem Magen 
zu empfehlen. 


Glatt⸗Roche, gebacken. Man häutet den Fiſch, 
ſchneidet ihn in Stücke, an denen man die Gräten 
läßt, legt ihn vier bis fünf Stunden in eine Mari⸗ 
nade von viel Oel, etwas feinem Weineſſig, Zwiebel— 
ſcheiben, Peterſilie, Eſtragon, etlichen Gewürzuelken, 
Pfeffer und Salz, nimmt die Fiſchſtücke daun heraus, 
trocknet ſie ab, wendet ſie in Mehl um und bäckt 
fie in Oel oder Butter, worauf man fie mit Kapern⸗ 
ſauce oder Sauce poivrade aufgiebt. Ebenſo kann 
man die ſorgſam gewaſchenen Fiſchſtücke auch zu⸗ 
erſt mit Wine Salz, Pfeffer, Zwiebeln, Möhren, 
Peterſilie und etwas Eſſig zum Kochen bringen, 
eine Viertelſtunde ſachte ſieden laſſen, dann heraus⸗ 
nehmen, eine Viertelſtunde in halb Eſſig, halb Fleiſch— 
brühe marinieren, abtrocknen, mit Pfeffer, Salz 
und Mehl beſtreuen und in Butter oder Oel backen. 
Oft kocht man den Fiſch nur und giebt eine pikaute 
Sauce dazu. 


Gleichſchwer-Kuchen, Schweizer. Man vers 
rührt 250 Gramm Mehl, 250 Gramm zerlaſſene 


Gnocci, italieniſche 


Butter, 250 Gramm Zucker, vier zerquirlte Eier, die 
abgeriebene Schale einer Citrone und ein wenig Zimt 
oder geſtoßene Vanille drei Viertelſtunden nach einer 
Seite hin, indem man zuerſt die Butter ſchaumig 
ſchlägt, dann Eier, Zucker, Mehl und Gewürz nach 
und nach hinzufügt; ſchließlich füllt man den Teig 
in eine mit Butter beſtrichene Form und bäckt ihn 
langſam eine Stunde. 


Gloria. Dieſes in Frankreich ſehr beliebte Ge⸗ 
tränk beſteht aus ſehr ſtarkem, gut geklärtem Kaffee, 
der in kleinen Taſſen ſerviert und ſo verſüßt wird, 
daß man die Hälfte der Taſſe mit Zucker füllt und 
den Kaffee dadurch ſirupartig verdickt. Im Moment 
des Auftragens gießt man einen Löffel Cognac 
oben darauf, zündet denſelben an, bläſt die Flamme 
nach einem Augenblick des Brennens wieder aus 
und trinkt das Gloria ſo heiß als möglich. 


Glouceſter-Käſe. Ein in England ſehr bes 
liebter, in der Grafſchaft Glouceſter hergeſtellter Voll— 
milchkäſe, der in cylinderförmigen Laiben von 10 
bis 40 Centimeter Höhe und 20—40 Centimeter 
Durchmeſſer in den Handel kommt. Eine beſondere 
Art davon iſt der grünliche Salbei-Käſe von eigen— 
tümlich gewürzigem Geſchmack. 


Glückſtädter-Plüttchen. 125 Gramm aus⸗ 
gewaſchene Butter werden zu Schaum gerührt, mit 
zwei ganzen Eiern, 210 Gramm Zucker, der ab⸗ 
geriebenen Schale einer Citrone, etwas geſtoßenem 
Kardamom und 270 Gramm Mehl vermiſcht; dann 
ſetzt man mit einem Löffel kleine Klöße von dem 
Teig auf ein gebuttertes Blech, drückt die Plättchen 
breit und bäckt ſie langſam hellgelb. 


Glühwein. Ein Liter guter Rotwein wird mit 
200 Gramm Zucker, einem Stück ganzem Zimt, 
ſechs Gewürznelken und der auf Zucker abgeriebenen 
oder dünn abgeſchälten Schale einer Citrone erhitzt, 
einmal aufgekocht, durchgeſeiht und in Gläſern präſen⸗ 
tiert. — Oder man kocht die Schale einer Citrone, 
8 Gramm ganzen Zimt und acht Gewürznelken in 
½ Liter Waſſer ſehr langſam eine halbe Stunde 
lang, gießt hierauf zwei Flaſchen Rotwein hinzu, 
verſüßt das Ganze mit ½ Kilogramm in Stücke 
zerſchlagenem Zucker, ſtellt in einem feſtzugedeckten 
Topf die Miſchung ſo lange in ſiedendes Waſſer, 
bis fie zum Kochen kommt, ſeiht den Glühwein, 
durch und ſerviert ihn. 


Glühwein auf franzöſiſche Art. Drei Flaſchen 
Bordeaux oder Rouſſillon werden in einem Kaſſerol 
mit ½ Kilogramm Zucker, 10—12 Gramm ganzem 
Zimt, 2—3 Blättchen Macis und ſechs Lorbeer— 
blättern über Kohlenfeuer zum Kochen gebracht, vom 
Feuer genommen, mit einem brennenden Span an⸗ 
gezündet und drei Minuten brennen gelaſſen, worauf 
man den Wein durchgießt und aufträgt. 


Glums, der in Oſtpreußen übliche Name für 
Käſequark. 

Guocci, italienische, 
Waſſer thut man 20 Gramm Butter, 8 Gramm 
Salz, zwei Priſen Pfeffer und quirlt 150 Gramm 
Mehl nebſt 50 Gramm geriebenem Parmeſankäſe 


In ¼ͤLiter ſiedendes 
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hinein; man verrührt dieſen Brei ſo lange, bis er 
ſich vom Kaſſerol ablöſt, ſchüttet ihn dann aus, 
läßt ihn etwas auskühlen, vermiſcht ihn mit drei 
Eiern, formt ihn zu kleinen runden Klößchen und 
kocht dieſelben in ſiedender Milch gar. Hierauf 
macht man eine Mehlſchwitze von 20 Gramm Butter 
und 60 Gramm Mehl, verkocht dieſelbe eine Viertel⸗ 
ſtunde mit 1 Liter Milch und ſeiht die Sauce durch. 
In ein Kaſſerol oder eine Form legt man eine 
Schicht der Gnocci oder Klößchen, überſtreut 5 mit 
geriebenem Parmeſankäſe und übergießt ſie mit einer 
dicken Schicht Sauce; dann kommen abermals 
Klößchen, Käſe und Sauce, bis das Kaſſerol ge⸗ 
füllt iſt. Oben darauf ſtreut man eine dichte Lage 
Parmeſankäſe, läßt die Gnocci im Ofen backen, bis 
ſich eine bräunliche Kruſte darauf gebildet hat, und 
giebt ſie auf. 


Gnocci von Kartoffeln. Nachdem man acht 
bis zehn gute mehlige Kartoffeln mit der Schale 
gekocht hat, ſchält man ſie, läßt ſie auskühlen, 
reibt ſie und preßt ſie durch ein feines Sieb. Zu 
dieſen durchpaſſierten Kartoffeln miſcht man nun 
etwas Salz und weißen Pfeffer, eine Handvoll ges 
riebenen Parmeſankäſe, ein ganzes Ei und zwei 
Dotter nebſt einigen Löffeln Mehl, mengt alles ſehr 
gut durcheinander, formt mit den in Mehl ge⸗ 
tauchten Händen kleine runde Klößchen daraus, kocht 
ſie in Salzwaſſer gar und richtet ſie auf einer ver⸗ 
tieſten Schüſſel an, indem man ſie mit hellbraun 
gemachter Butter übergießt und mit Parmeſankäſe 
beſtreut. 


Godard, à la, j. Filet A la Godard. 


Godiveau. Die franzöſiſche Bezeichnung für 
eine feine Fleiſchfarce von Kalb⸗, Hühner⸗ oder 
Wildgeflügelfleiſch, mit Kalbs⸗ oder Rindsnieren⸗ 
fett, Pfeffer, Salz, Muskatnuß, Peterſilie, vielleicht 
auch ein wenig Schnittlauch und Thymian, ſowie 
einigen Eiern vermiſcht, woraus man kleine runde 
oder längliche Klößchen en Einlegen in Suppen, 
Ragouts oder Paſteten bereitet. 


Göttinger Wurſt. Dieſe weitbekannte, in Kalbs⸗ 
blaſen gefüllte Art von Wurſt, welche einige Aehn⸗ 
lichleit mit der Braunſchweiger und Gothaer Cervelat⸗ 
wurſt beſitzt, wird auf folgende Art bereitet: auf 
12 Kilogramm Schweinefleiſch, am beſten von einer 
ſehr großen Schweinskeule, welches vom Knochen 
abgelöſt und, fettes und mageres untereinander, ſehr 
fein gehackt wird, miſcht man 19 Gramm Salpeter, 
drei Hände voll feines Salz, 29 Gramm grob- 
geſtoßenen und 15 Gramm ganzen Pfeffer, ſowie 
15 Gramm feingeſtoßenen Zucker, mengt alles ſehr 

ut, füllt die Maſſe möglichſt feſt in die Kalbs⸗ 
laſen und räuchert die Würſte vierzehn Tage bis 
drei Wochen. 


Gogelhopfen oder Gogelhupf, ſ. Gugelhupf. 
Goldbutte, ſ. v. w. Scholle, ſ. d. 
Goldene Hauben. */, Liter Rahm wird mit 


5—6 gehäuften Löffeln Mehl verrührt, dann ver⸗ 
dünnt man den Teig mit 2—3 Eiweißen, miſcht 


Goldwaſſer⸗Gelke 


50 Gramm geſtoßenen Zucker hinzu, thut einen 
Löffel davon in einen Trichter mit drei Löchern 
und läßt ihn wie bei den Strauben in heiße Butter 
fließen, nimmt jedoch ein kleines Kaſſerol dazu, denn 
die Hauben dürfen nicht größer als eine kleine Unter⸗ 
taſſe werden und man bäckt nie mehr als eine auf 
einmal. Sobald ſie ſchön gelb gebacken ſind, nimmt 
man de heraus, legt fie über ein Nudelholz, damit 
ſie ſich krumm biegen, und beſtreut ſie hernach noch 
mit Zucker. 


Goldhühner, Salzburger. ¼ Liter friſche 
Milch wird zum Feuer geſetzt, mit 40 Gramm 
Butter und, ſobald ſie zu kochen beginnt, mit 
125 Gramm feinem Mehl zu einem nicht zu feſten 
Brei verrührt, den man mit einer Priſe Salz würzt 
und ſolange abbrennt, bis er fi vom Kaſſerol 
ablöſt; dann ſchüttet man ihn aus, beſtreicht eine 
flache Pfanne mit Butter, ſtreicht den Teig finger⸗ 
dick hinein und bäckt ihn bei mäßiger Hitze, bis 
er ziemliche Feſtigkeit erlangt hat. Man ſticht nun 
mit einer Schaufel oder einem Meſſer Stücke von 
der Länge und Breite eines Daumens davon aus, 
bäckt dieſelben langſam in nicht gar zu heißer Schmelz⸗ 
butter unter beſtändigem Schütteln des Kaſſerols 
von allen Seiten und giebt ſie, mit Zucker und 
Zimt beſtreut, als Mehlſpeiſe zu Tiſch. 


Goldſchaum⸗Gelke. 60 Gramm Gelatine löſt 
man in einer Obertaſſe Waſſer über gelindem Feuer 
auf, fügt dann den Saft von drei Citronen und 
¼ Liter Weißwein dazu, ſchlägt drei Eiweiße mit 
drei Eßlöffeln Waſſer zu Schnee, gießt denſelben 
zu der Gelkemaſſe, läßt fie unter öfterem Um⸗ 
rühren zum Kochen kommen, eine Viertelſtunde an 
der Seite ganz leiſe fortkochen und ſeiht fie durch 
ein Tuch. Hierauf klärt man ½ Kilogramm zer⸗ 
ſchlagenen Zucker mit ¼ Liter Waſſer und dem 
Saft einer halben Citrone, gießt ihn durch und 
vermiſcht ihn unter fleißigem Umrühren mit der 
Gelkemaſſe und ¼ Liter Weißwein. Eine kupferne 
mit Wein ausgeſpülte Form wird in kleingeſchlagenes 
Eis eingegraben und mit einer fingerdicken Schicht 
von dem Gelbe begoſſen; ſobald dasſelbe erſtarrt 
iſt, peitſcht man die übrige Geldemafje mit der 
Schneerute eine Weile ſehr ſtark, ſo daß ſie ſich 
in einen goldglänzenden Schaum verwandelt, den 
man in die Form ſchüttet, um ihn nach dem 
völligen Erkalten des ganzen Geldes auf eine Glas⸗ 
ſchale auszuſtürzen. 


Gold⸗Schnitten. Man brüht, ſchält und ſtößt 
70 Gramm Mandeln, unter denen einige bittere 
find, verrührt fie mit zwei Eiern und einem Eß⸗ 
löffel Zucker und ſchneidet 3 —4 Mundbrote in 
Scheiben, die man zuerſt kurze Zeit in Milch weicht, 
dann in die Mandelmaſſe eintaucht, auf beiden 
Seiten in Schmalz bäckt und mit Zucker und 
Zimt beſtreut anrichtet. 


Goldwaſſer, J. Danziger Goldwaſſer. 


Goldwaſſer⸗Gelee. 375 Gramm Zucker werden 
geklärt, durchgeſeiht und mit 45 Gramm aufgelöster 
Hauſenblaſe, / Liter Danziger Goldwaſſer und 
dem Saft einer Citrone vermiſcht; man fügt außer⸗ 
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dem zur Verzierung noch 70 Gramm geſchälte und 
in feine Streifen zerſchnittene Piſtazien ſowie einige 
in Stückchen zerpflückte Blättchen Gold hinzu und 
rührt das Gelee auf Eis, bis es ſich zu verdicken 
beginnt, füllt es in eine auf Eis geſtellte Form, 
läßt es erſtarren und ſtürzt es ſpäter auf eine 
Kryſtallſchale. 


Gorgonzola-Käſe. Ein vorzüglicher fetter, mit 
grünen Adern durchzogener Rahmkäſe von runder 
Form, der aus Gorgonzola in der italieniſchen 
Provinz Mailand kommt und weit verſandt wird, 
aber nicht die Haltbarkeit des Schweizerkäſe beſitzt. 


Goſe. Eine beſondere Art helles, ſehr kohlen⸗ 
ſäurehaltiges Weißbier, das in früheren Jahr⸗ 
hunderten nur in Goslar am Harz mit dem 
Waſſer des dort in die Ocker einmündenden Goſe— 
flüßchens gebraut wurde, ſeit längerer Zeit aber 
auch an anderen Orten, namentlich in und um 
Leipzig gebraut wird. Man unterſcheidet ober⸗ 
gärige und untergärige Goſe; den verbreitetſten 
Ruf genießt die obergärige ſogen. Döllnitzer Goſe, 
die auf breite langhalſige unverſchloſſene Glas— 
flaſchen abgezogen wird, ſich aber nicht verſenden 
läßt, während die untergärige oder Stöpſel-Goſe 
feft verſchloſſen und verſchickt werden kann. 


Gouda⸗Käſe, ein ſüdholländiſcher, ziemlich 
weicher Rahmkäſe, der in walzenförmigen Laiben 
von 5—15 Kilogramm in den Handel kommt 
und eine ſafrangelbe Farbe hat. 


Goujon, Gründling, ſ. d. 


Gourmand⸗Ragout. Man dünſtet 125 Gr. 
Trüffeln in Butter und ein wenig Fleiſch-Glace 
weich, ebenſo etwa 10—20 Champignons in Butter 
und Citronenſaft; ſechs Karpfen-Milche und einige 
Hechtlebern werden in Waſſer mit Salz, Citronen⸗ 
ſaft und ein wenig Butter gekocht, 30—40 Krebſe 
gekocht und ausgeſchält, etwa 3—4 Dutzend Auſtern 
aufgebrochen und mit Citronenſaft beträufelt, 70 Gr. 
Sardellen gewäſſert und ausgegrätet, und alles 
nebſt 250 Gramm gekochter Pökelzunge in gleich— 
mäßige Würfel zerſchnitten. ¼ Liter kräftige weiße 
Coulis ſiedet man mit etwas Geflügel-Eſſenz und 
einer halben Flaſche Champagner auf ſtarkem Feuer 
bis zur Hälfte ein, legiert die Sauce mit vier bis 
ſechs Eidottern, ſchärft ſie mit dem Saft einer 
Citrone ab und ſchüttet ſie über die Beſtandteile 
des Ragouts, das man im bain-marie wieder 
heiß werden läßt und in einem Butterteig-Rand 
aufgiebt. 


Gourmand ⸗Speiſe. Eine Blechform wird mit 
Butter ausgeſtrichen, der Boden mit in geſchmolzene 
Butter getauchten Semmelſchnitten und friſchem 
oder gebackenem Obſt, geſchälten und in Scheiben 
geſchnittenen Aepfeln, in Hälften zerteilten Birnen, 
ausgekernten Pflaumen oder Kirſchen belegt. Man 
kann auch mehrere Sorten Obſt in den abwechſeln— 
den Schichten anbringen; falls man gebackenes Obſt 
nimmt, muß dasſelbe zuvor ziemlich weichgekocht 
und aus der Brühe genommen werden. Auf das 
Obſt kommt eine Lage dünner Scheibchen von 
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Gramolate, Citronen⸗ 


rohem Schinken, den man mit einem Guß von 
½ Liter Rahm, ſechs Eiern und drei Eßlöffeln 
voll geriebener Semmel zum Teil überſchüttet, wor⸗ 
auf man eine neue Schicht Semmel, Obſt und 
Schinken einlegt, mit der Miſchung übergießt, und 
ſo fort, bis die Form beinahe gefüllt iſt. Oben 
darüber ſchüttet man den Reſt des Eierrahms, legt 
kleine Butterſtückchen darauf und bäckt die Speiſe 
zwei Stunden bei mäßiger Hitze, um ſie dann in 
der Form, ohne weitere Zuthaten, aufzutragen. 


Goüter, Veſperbrot, Jauſe, Nachmittagskaffee. 


Grafen⸗Brötchen. 250 Gramm Mandeln und 
70 Gramm Piſtazien werden geſchält und geſtoßen, 
mit 70 Gramm kleingehacktem Citronat, 250 Gr. 
geſtoßenem Zucker und ſieben Eidottern vermiſcht, 
kleine Häuſchen von dem Teig auf ein mit ges 
buttertem Papier belegtes Blech geſetzt, mit dem 
Löffel zu länglichen Brötchen geformt, mit Eiweiß 
und Zucker beſtrichen und bei gelinder Hitze gebacken. 


Graham⸗Brot, ſ. Brot, Graham⸗ 


Grammeln, ſ. v. w. Speckgriefen, kleine, in 
der Pfanne gebräunte Speckwürfel, die in Ober⸗ 
öſterreich, Steiermark und Tirol zu verſchiedenen 
Mehlſpeiſen verwendet werden, namentlich den be— 
liebten Grammelpogatſcherln, die auf folgende Weiſe 
hergeſtellt werden. Man hackt ½¼ 8 Liter erkaltete 
Grammeln mit dem Wiegemeſſer fein, miſcht / Liter 
Mehl hinzu und verarbeitet beides mit 1 Eidotter, 
1 Eßlöffel Weißwein, 1½ Löffel ſaurem Rahm 
und 10 Gramm in lauer Milch aufgelöſter Preß— 
heſe zu einem glatten Teig. Dieſen rollt man 
aus, ſchlägt ihn wie Butterteig dreimal zuſammen, 
treibt ihn dann nochmals meſſerrückenſtark aus, 
ſticht runde Küchel davon aus, läßt dieſelben aufs 
gehen, beſtreicht fie mit Eidotter, ſchneidet fie ſtern— 
förmig ein und bäckt fie auf dem Blech im heißen, 
Ofen goldgelb. 


Gramolata. Eine Art gefrorener oder halb— 
gefrorener Limonade, welche beſonders in Italien 
ſehr üblich iſt; man nennt ſie Gramolata wegen 
ihres körnigen Zuſtandes und richtet die Gefrier 
büchſen dazu ganz ſo her wie zur Eisbereitung, 
nur daß man um die Hälfte weniger Salpeter 
zu dem die Büchſe umgebenden Eis miſcht. Wenn 
man die Maſſe in die Blichfe geſchüttet hat, dreht 
man die letztere und löſt mit dem Spatel ſtets 
die am Rande anfrierenden Teile ab; ſobald die 
Flüſſigkeit beginnt klümpig zu werden und etwa 
wie ſchmelzender Schnee ausſieht, ohne zu ſtark 
gefroren zu ſein, ſchraubt man den Deckel auf die 
Büchſe, zieht den Zapfen unten aus dem Eiseimer, 
läßt die Hälfte des Salzwaſſers abfließen und 
umgiebt die Gefrierbüchſe mit Eis und Salpeter 
bis zu dem Moment, wo man die Gramolata 
ſerviert. 

Gramolate, Citronen. Man läßt 1 Liter 
vierzehngrädigen Zucker-Sirup mit der dünn ab⸗ 
geſchälten Schale von drei und dem Saft von 
ſechs Citronen eine Stunde lang ziehen, gießt ihn 
dann durch ein Haarſieb und thut ihn in die 
Gefrierbüchſe. 
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Gramolate, Erdbeer⸗ 


Gramolate, Erdbeer: ½ Kilogramm ſehr 
reife Walderdbeeren und 250 Gramm rote Johannis— 
beeren werden durch ein Haarſieb gerieben, worauf 
man den erhaltenen Saft mit ¼ Liter Zucker⸗ 
Sirup, der bis zum kleinen Faden gekocht iſt, 
ſowie dem Saft von zwei Citronen vermiſcht und 
die Flüſſigkeit in die Gefrierbüchſe ſchüttet. 


Gramolate, Johannisbeer-. Mau reibt ½ Kilos 
gramm rote Johannisbeeren und 250 Gramm Him⸗ 
beeren durch ein Haarſieb, miſcht ¼ Liter Zucker⸗ 
Sirup und den Saft von zwei Citronen hinzu und 
läßt die Gramolate gefrieren. 


Gramolate, Kirſch- 750 Gramm reife Sauer⸗ 
kirſchen werden ſamt ihren Kernen in einem Marmor⸗ 
Mörſer geſtoßen, in einer Terrine mit %/, Liter 
Zucker⸗Sirup übergoſſen und zwei Stunden ſtehen 
gelaſſen, worauf man das Ganze durch ein dichtes 
Haarſieb reibt und in die Gefrierbüchſe ſchüttet. 


Gramolate, Mandel, 185 Gramm jübe und 
60 Gramm bittere Mandeln werben gebrüht, ges 
[Hält und in einem Marmor-Mörſer geſtoßen, 
wobei man von Zeit zu Zeit die Mandeln mit 
etwas friſchem Waſſer beſprengt; hierauf verrührt 
man die Mandeln mit 1 Liter vierzehngrädigem 
Zucker⸗Sirup, läßt denſelben einige Zeit damit 
ziehen, ſeiht ihn durch und fügt der Miſchung 
60 Gramm Orangenblütenwaſſer zu, bevor man 
ſie in die Gefrierbüchſe ſchüttet. 


Gramolate, Orangen-. Man ſchüttet 1 Liter 
vierzehngrädigen Zucker-Sirup in eine Terrine, 
thut die ſehr feinabgeſchälte Schale von drei und 
den Saft von vier Orangen hinein, deckt die Terrine 
zu und läßt den Sirup eine Stunde ziehen, fügt 
den Saft von zwei Citronen und einige Tropfen 
Cochenilletinktur bei, ſeiht das Ganze durch und 
läßt es gefrieren. 


Gramolate, Pfirſich-, Zwölf ſehr reife, ſaftige 
Pfirſichen reibt man durch ein Haarſieb, zerſchlägt, 
ſchält und zerbricht die Kerne, legt ſie in den Saft, 
läßt denſelben drei Stunden mit 1 Liter Zucker⸗ 
Sirup ziehen, drückt den Saft von drei Citronen 
hinein, ſeiht alles durch ein Haarſieb und ſchüttet 
die Flüſſigteit in die Gefrierbüchſe. Auf ganz 
gleiche Art ſtellt man aus reifen Aprikoſen eine 
Gramolate her. 


Granate. Eine Art warmer Paſtete, welche 
bei dem Anrichten aus der Form auf eine Schliffel 
geſtürzt und mit einer paſſenden Sauce auf⸗ 
gegeben wird. 


Granate von Hühnern. Das Bruſtfleiſch von 
vier jungen Hühnern wird ſauber vom Knochen 
gelöſt, abgehäutet und mit feinen Speckſtreifen ge⸗ 
ſpickt; ebenſo löſt man die zarten Fleiſchſtreifen 
unterhalb der Flügel (kilets mignons) ab, ſpickt 
ſie mit nagelförmig zugeſchnittenen Trüffeln und 


bereitet aus dem übrigen Hühnerfleiſch nebſt / Kilos 
egen Kalbfleiſch, in Milch geweichtem Mund— 
rot, einigen Eidottern, Salz und Muskatnuß eine 


Farce. Eine runde, kuppelartige Form wird fett 
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Graupen 


mit Butter beſtrichen, auf dem Boden mit Krebs⸗ 
ſchwänzen, Pfeffergürkchen Trüffelſcheiben und Zunge 
zierlich bedeckt und an den Seitenwänden mit den 
geſpickten und mit Salz beſtreuten Hühnerbrüſtchen 
und Filets ausgelegt, worauf man Boden und 
Seitenwand vorſichtig mit einer dichten Schicht 
Farce überſtreicht, die Mitte mit einem Ragout 
von Ochſengaumen, Kalbsmilch, Kalbszungen, Cham⸗ 
pignons, Krebsſchwänzchen, Morcheln und kleinen 
Farceklößchen in dicklich eingekochter Fricaſſee-Sauce 
(ſ. d.) ausfüllt, das Ragout mit Farce und einem 
gebutterten Papier bedeckt und die Granate im 
bain-marie bei mäßiger Hitze langſam zwei 
Stunden kochen läßt. Hierauf nimmt man ſie 
aus dem Ofen, läßt ſie einige Minuten ſtehen, 
deckt eine Schüſſel über die Form, kehrt dieſelbe 
raſch um und glaſiert die Hühnerfilets rings an 
den Seiten mit einer dicklichen Gch von 
Kalbsbrühe, garniert den Schüſſelrand mit Blätter⸗ 
teig⸗Fleurons und reicht eine Fricaſſée-Sauce noch 
beſonders dazu. 


Granate von e Man bereitet die⸗ 
ſelbe ganz auf die gleiche Art und Weiſe, nur 
daß man anſtatt der Hühnerbrüſte kleine geſpickte 
Fricandeaux aus einer Kalbskeule dazu verwendet. 


Granate von Rindslende oder Wildbret. 
Man ſchneidet 1—1 ½ Kilogramm Lende oder 
Fleiſch von Hirſch- oder Rehblättern in dünne 
Scheiben, ſpickt dieſelben reichlich, ſtellt eine Farce 
aus Wildfleiſch oder Rindslende her (ſ. Farce) und 
bereitet ein braunes Ragout von Wildbret, Reb— 
huhn, Kalbsmilch, Trüffeln, Champignons u. dergl., 
welches in die Mitte gefüllt wird; im übrigen ift 
die Verfahrungsweiſe ganz die nämliche wie bei 
der Granate aus weißem Fleiſch. 


Grangen, ſ. v. w. Preißelbeeren. 


Granit. 
Gramolata. 


Granite, körnig gefrorenes Eis von Cham⸗ 
pagner oder Fruchtſaft. 


Gras-double, ſ. v. w. Kaldaunen, ſ. d. 


Gratin, au. Speiſen au gratin bereiten oder 
gratinieren heißt ſoviel, als Gerichte von Fleiſch⸗ 
farce oder Gemüſe, die oben darauf mit einer 
Schicht geriebener Semmel oder Parmeſankäſe be⸗ 
deckt find‘, bei guter Oberhitze, auch mit Holz- 
kohlenfeuer auf dem Deckel jo zu backen, daß ſie 
eine bräunliche Kruſte bekommen. S. bei den ver⸗ 
schiedenen Fleiſch⸗, Fiſch⸗ und Gemitfegerichten, wie 
Becaſſinen⸗Gratin, Blumenkohl au gratin u. ſ. w. 


Gratinieren, ſ. Gratin. 


Graupen, Gerſtel, Gräupchen, ſ. auch Gerſte, 
franz. orge ou froment monde, engl. peeled 

ain, peeled barley. Die von ihren Hülſen 
befreiten und in beſonderen Graupenmühlen zer⸗ 
kleinerten Körner der Gerſte, des Weizens und 
Buchweizens, welche in Waſſer oder Fleiſchbrühe, 
auch zuweilen in Milch gekocht und als Zuthat 
zu den Suppen oder als breiartiges Gemüſe ge— 


Halbgefrorene Limonade, ſ. v. w. 


Gräupchen⸗Gemüſſe 


noſſen werden. Die feinſten Graupen, auch Perl⸗ 
graupen genannt, werden aus Weizen oder Dinkel 
hergeſtellt, wogegen die Gerſtengraupen bedeutend 
gröber ſind und einen rauheren Geſchmack haben; 
alle Graupenarten geben vermöge ihrer ſchleimigen 
Beſchaffenheit eine ſehr leichte, geſunde und nahr⸗ 
hafte Speiſe. 


Gräupchen⸗Gemüſe. Zu einem Gericht für 
4—6 Perſonen nimmt man 250—375 Gramm 
feine Gräupchen, quirlt dieſelben mit kaltem Waſſer 
ab, gießt das Waſſer weg und ſchüttet die Gräup⸗ 
chen in einen irdenen Topf mit ¼ Liter kochen⸗ 
dem Waſſer, zu dem man 70 Gramm friſche Butter 
thut. Man läßt ſie unter häufigem Umrühren 
ſo lange langſam kochen, bis ſie gehörig aufge⸗ 
quollen ſind, gießt dann 1 Liter Fleiſchbrühe hinzu 
und kocht ſie damit vollends weich, worauf man 
fie zu Rind- und Hammelfleiſch, altem Huhn oder 
gekochten Tauben aufgiebt. Das Gemüſe gewinnt 
ſehr an Geſchmack, wenn man Sellerieſcheiben oder 
Portulak mit darin kochen läßt, auch kann man 
es durch Zuthat von Butterklößchen, Spargel, 
Blumenkohl, Morcheln und Krebsbutter bedeutend 
verfeinern. — Ein anderes Verfahren der Zu⸗ 
bereitung beſteht darin, die Gräupchen gleich, nach⸗ 
dem ſie abgequirlt worden, mit kräftiger Fleiſch⸗ 
brühe langſam weich zu dünſten und ſpäter die 
kleingeſchnittene Schale einer halben Citrone hinein⸗ 
zuwerfen; kurz vor dem Anrichten legiert man ſie 
mit zwei bis drei in etwas Weißwein gerührten 
Eidottern. Große Graupen ſpült man erſt in 
kaltem Waſſer ab, quellt ſie mit Waſſer und Butter 
ziemlich weich aus und gießt dann Rindsbrühe 
oder Brühe von Schinken, geräuchertem Schweine⸗ 
fleiſch oder Pötelfleiſch zu; zuletzt würzt man ſie 
mit gehackter Peterſilie und ißt fie zu Rindfleiſch 
oder gepökeltem Rind- und Schweinefleiſch. Zu 
bemerken iſt noch, daß man 1½—2 Stunden auf 
die Zubereitung von Gräupchen-Gemüſe rechnen 
muß, da man dieſelben nie über raſches Feuer 
ſetzen darf, weil ſie leicht anbrennen und nur ſchmack⸗ 
haft find, wenn fie ſehr langſam ausquellen; auch 
ſoll man ſie nie in eiſernem Geſchirr kochen, was 
ihnen eine unappetitlich graue Farbe verleiht. 


Graupen-Grütze als Stärkungsmittel für 
Kranke. 125 Gramm Perlgraupen werden mit 
kaltem Waſſer abgeſpült, mit 2 Liter Waſſer und 
einem Stück ganzem Zimt ſo lange gekocht, bis 
das Waſſer zu 1 Liter eingekocht iſt; dann gießt 
man die Brühe durch, läßt ſie mit einem Eßlöffel 
Zucker und de Liter Portwein oder Madeira noch⸗ 
mals aufwallen und giebt fie taſſenweiſe nach und 
nach zu trinken. 


Graupen⸗Klößßſchen. 250 Gramm mittelfeine 
Graupen quellt man mit Waſſer und 70 Gramm 
Butter recht weich aus, indem man ſie drei Stunden 
unter häufigem Umrühren langſam kochen läßt, 
ſchüttet ſie dann aus zum Abkühlen, rührt nach 
und nach 125 Gramm zerlaſſene Butter, vier ganze 
Eier und vier Dotter, zwei Eßlöffel geriebene 
Semmel, ein Priſe Salz und geriebene Muskatnuß 
ſowie 125 Gramm gewaſchene Korinthen hinzu und 
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Graupen⸗Schleim für Kranke 


formt Klößchen aus dem Teig, die man in Ge⸗ 
flügel⸗ oder andere helle Suppen einlegt. 


Gräupchen⸗Kuchen. Liter Mehl, 70 Gramm 
grobgehackte Mandeln, 125 Gramm heiße, zer 
laſſene Butter und zwei Eßlöffel Zucker werden 
gut durcheinandergearbeitet, ſo daß aus der Maſſe 
lauter ganz kleine Kügelchen von der Geſtalt der 
Gräupchen werden; dieſe ſtreut man ſehr dicht auf 
einen fingerdick ausgerollten und mit Eiweiß be⸗ 
ſtrichenen Kuchen von Hefenteig und bäckt ihn bei 
mäßiger Hitze; wenn der Kuchen aus dem Ofen 
kommt, beſprengt man ihn mit zerlaſſener Butter 
und beſtreut ihn mit Zucker und Zimt. 


Graupen in Milch gekocht. 250 Gramm 
ziemlich feine Graupen quirlt man mit kaltem 
Waſſer ab, gießt das Waſſer weg, ſchüttet 1 Liter 
lochende Milch zu und quellt die Graupen darin 
ſehr langſam aus, indem man allmählich noch 
% —7¼ Liter Milch nachſchüttet und etwas Salz 
hinzufügt. Nach dreiſtündigem Kochen richtet man 
die Milch-Graupen an, indem man ſie entweder 
mit brauner Butter begießt oder mit Zucker und 
Zimt beſtreut. 


Graupen mit gebackenen Pflaumen. Dieſes 
in Norddeutſchland und Weſtfalen beliebte Gericht 
wird aus ſogenannten mittelgroben Graupen be⸗ 
reitet; man kocht 250 bis 375 Gramm derſelben 
mit 70 Gramm Butter und wenig Waſſer unter 
öfterem Umrühren und Nachgießen langſam ſehr 
weich und ſalzt ſie in genügender Weiſe. Inzwiſchen 
kocht man zugleich die gleiche Menge, alſo eben— 
falls 250—375 Gramm gute, ſauber gewaſchene 
gebackene Pflaumen mit Waſſer, ein wenig Zucker, 
ganzem Zimt und Citronenſchale ſehr langſam, 
ſchüttet ſie ſamt ihrer Brühe zu den Graupen, ver⸗ 
rührt alles gut durcheinander, läßt es Be einmal 
zuſammen aufkochen und giebt das Gericht zu ge⸗ 
wärmtem Braten, kaltem Schinken oder Rauchfleich. 
Häufig begießt man bei dem Aufgeben die Speiſe 
noch mit brauner Butter und überſtreut fie mit 
etwas Zucker und Zimt. 


Graupen⸗ oder Gerſten-Ritſcher, öſterreichiſcher. 
Man nimmt hierzu ½ Liter große Gerſtengraupen 
und ½ Liter weiße, getrocknete Bohnen, kocht die 
erſteren in Fleiſchbrühe, die letzteren in Salzwaſſer 
langſam völlig weich, ſchwitzt einen Eßlöffel Mehl 
und zwei gehackte Zwiebeln in 125 Gramm Butter, 
thut dies zu den Graupen und Bohnen und gießt 
½— / Liter Fleiſchbrühe zu, mit der man die 
Gemüſe und die Mehlſchwitze gehörig verkochen läßt. 
Hierauf ſäuert man die Speiſe mit dem Saft 
einer halben Citrone, richtet ſie an und belegt den 
Ritſcher mit gekochtem Rauchfleiſch oder Wurſt. 


Graupen⸗Schleim für Kranke. 125 Gramm 
nicht zu feine Graupen werden in vier Liter Waſſer 
ſo lange gekocht, bis ſie völlig weich, dick und weiß 
geworden ſind; hierauf gießt man die dickſchleimige 
Brühe durch und würzt ſie mit geklärtem Zucker 
und etwas Citronenſaft; auch kann man bei dem 
Kochen der Graupen etwas feinabgeſchälte Citronen⸗ 
ſchale hinzuthun und den Schleim dann mit Wein 
vermiſchen. Iſt dem Kranken geſtattet, den 
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Graupen⸗Seim 


Graupen-Schleim mit Fleiſchbrühe zu trinken, ſo kocht 
man ½ Liter Graupen mit 2 Liter Bouillon 
langſam weich, ſeiht dieſelben dann durch und 
legiert ſie mit zwei Eidottern; in Oeſterreich giebt 
man bei Abendeſſen oder namentlich bei Tanzgeſell— 
ſchaften ſolchen Graupenſchleim in Taſſen, wobei 
Citronenſcheiben dazu herumgereicht werden, um 
ſich etwas von dem Saft in das Getränk zu thun. 


Graupen⸗Seim, ſ. Graupen⸗Schleim. 


Gräupchen- oder Graupen⸗Suppe. Zu einer 
Suppe für 5—6 Perſonen nimmt man eine Ober⸗ 
taſſe voll Perlgraupen, quirlt dieſelben in kaltem 
Waſſer ab, ſchüttet fie in ¾ Liter ſiedendes Waſſer, 
in dem man 60 Gramm Butter zerkocht hat, und 
läßt ſie darin langſam weichdünſten, bis alles 
Waſſer eingekocht iſt, worauf man 1½ — 2 Liter 
Fleiſchbrühe zugießt; man würzt die Suppe zuletzt mit 
etwas gehackter Peterſilie, bisweilen kocht man auch 
etwas würflig geſchnittenen Sellerie mit den Graupen, 
was ihnen einen ſehr kräſtigen Geſchmack giebt. 


Graupen⸗Suppe mit Bechamel. Man ſchwitzt 
2—3 feingehackte Zwiebeln, ein Lorbeerblatt und 
einige Gewürzkörner in 60 Gramm Butter, wobei 
man von Zeit zu Zeit einige Eßlöffel Fleiſchbrühe 
zugießt, bis die Zwiebeln vollſtändig weich ſind; 
dann fügt man einen halben Löffel feines Mehl 
bei, läßt es hellgelb anziehen, füllt ¼ Liter heiße 
Milch auf, verkocht dieſelbe eine kurze Zeit, ſtreicht 
ſie durch ein Sieb und gießt ſie zu den Graupen, 
von denen man ½ Liter mit 70 Gramm Butter 
und 1 Liter Waſſer zwei und eine halbe Stunde 
gekocht hat. Außerdem ſchüttet man noch die nötige 
Menge Fleiſchbrühe zu, um die Suppe gehörig zu 
verdünnen, und giebt dieſelbe auf. 


Graupen⸗Suppe mit Buttermilch auf rhein⸗ 
ländiſche Art. Eine Obertaſſe feine Perlgraupen 
läßt man eine Viertelſtunde in ¼ ö Liter ſiedendem 
Waſſer kochen, ſchüttet dann 2½¼ —3 Liter Butter⸗ 
milch zu, quellt die Gräupchen darin langſam 
2½ Stunden aus, thut 80 Gramm gewaſchene 
Korinthen, einen bis zwei Eßlöffel Zucker und das 
erforderliche Salz hinein, läßt die Suppe noch eine 
Viertelſtunde damit verkochen und richtet ſie an. 


Graupen⸗Suppe, durchgeſchlagene. */, Liter 
mittelfeine Graupen werden mit Waſſer und Butter 
zugeſetzt; nachdem ſie darin halbweich gekocht ſind, 
gießt man 3 Liter Bouillon an, quellt die Gräup⸗ 
chen noch vollends aus, ſchlägt die Brühe durch, 
legiert ſie mit drei Eidottern und richtet ſie über 
geröſteten Semmel-Croutons au. 


Graupen⸗Suppe mit Milch. 125 Gramm 
Perlgraupen werden in Waſſer mit ein wenig 
Butter weichgekocht, worauf man 2 ¼ Liter ſiedende 
Milch, die mit Zimt und Citronenſchale gewürzt 
iſt, hinzugießt, etwas Zucker und eine Priſe Salz 
beifügt und das Ganze noch eine Viertelſtunde ver— 
tochen läßt. 


Graupen Suppe mit Waſſer. Man quellt 
125 Gramm feine Gräupchen in Waſſer und 


372 


Griblettes 


Butter aus, gießt noch 2— 2 ¼ Liter ſiedendes 
Waſſer zu, würzt die Suppe mit Salz und ge— 
hackter Peterſilie, und legiert ſie mit zwei Eidottern. 


Graupen⸗Suppe mit Wein. 100—125 Gr. 
feine Perlgraupen kocht man in 1½ Liter Waſſer 
mit einem nußgroßen Stückchen Butter weich, gießt 
dann eine Flaſche Weißwein zu, fügt die Schale 
und den Saſt einer halben Citrone, ein Stück 
ganzen Zimt, 30—40 Gramm Zucker und 80 Gr. 
gewaſchene Korinthen bei, läßt alles noch eine Viertel⸗ 
ſtunde langſam kochen, nimmt Zimt und Citronen— 
ſchale heraus und legiert die Suppe mit drei 
Eidottern. 


Grenade, Granatapfel. 


Grenadin. Heißt in der Küchenſprache ſo viel 
wie kleine Fleiſchſchnitten, die ganz nach Art der 
Fricandeaux zubereitet werden; man macht Grena— 
ding von Wildbret, Kalbfleiſch und Rindfleiſch. 


Grenadin von Haſen. Ein oder zwei Haſen⸗ 
rücken werden vom Knochen abgelöſt, gehäutet, 
in ſchräge Scheiben geſchnitten, geſpickt und in 
einem zugedeckten Kaſſerol auf einer Unterlage von 
Speckſcheiben, mit Salz, Pfeffer, einem Lorbeer— 
blatt und einer Zwiebel gewürzt, mit etwas ſtarker 
Fleiſchbrühe nebſt einem Glaſe Rheinwein über⸗ 
goſſen, auf mäßigem Feuer und bei ſtarker Ober- 
hitze eine halbe Stunde lang gedämpft und unter 
öfterem Begießen mit der eigenen Sauce glaſiert. 
Man richtet das Grenadin, mit glaſierten Kaftanien 
verziert, in einem Reisrand an und giebt ſpaniſche 
Sauce dazu. 


Grenadin von Rindſleiſch. 1½—2 Kilo— 
gramm Rindslende werden in fingerſtarke Scheiben 
geſchnitten, mit feinen Speckſtreifen geſpickt, in / 
Liter Kraftbrühe und einem reichlichen Weinglaſe 
Madeira weichgedämpft, bei dem Anrichten mit 
Fleiſch-Glace überzogen und mit gebratenen Kar— 
töffelchen, Kaſtanien, Carotten oder Champignons 
garniert, während man die mit einer Mehlſchwitze 
verdickte Sauce mit etwas Citronenſaft abgeſchärft 
und nach Belieben mit einigen zerſchnittenen Trüffeln 
verfeinert hat. 


Grenouille, Froſch, ſ. d. 


Greyerzer oder Gruyeres-Käſe, ein fetter, 
im Kanton Freiburg bereiteter Schweizerkäſe, der 
dem Emmenthaler ähnelt, aber noch weit milder 
und zarter im Geſchmack iſt, jedoch ſeltener nach 
Deutſchland kommt. 


Griblettes. In der Küchenſprache verſteht man 
unter dieſer Bezeichnung geſpickte Schnitten von 
friſchem Kalb, Schweine- oder Hammelfleiſch, welche 
man auf dem Roſt brät und wie Coteletten ſerviert, 
meiſt als Beilagen zu Gemüſe. Auch aus Fleiſch⸗ 
farce von Kalbfleiſch, Schweinefleiſch, Wild oder 
Geflügel (auf ½ Kilogramm Fleiſch 250 Gramm 
Speck, zwei in Milch geweichte Mundbrote, ein 
Ei und drei Eidotter, etwas Pfeffer und Salz ges 
rechnet) bereitet man Griblettes in länglich-vier⸗ 


Grid 


eckiger Form, wendet dieſe in Ei und Semmel, 
um, bäckt ſie in Butter hellbräunlich und beträufelt 
ſie dann mit Citronenſaft. 


Grick. Zur Herſtellung dieſes in der Schweiz, 
im Elſaß und in Schwaben üblichen Gerichts 
nimmt man das Herz, die Lunge, die Leber, Nieren, 
Milz und die Füße von einem friſchgeſchlachteten 
Kalb, wäſcht alles ſauber ab und ſchneidet es in 
ziemlich große Stücke. Nun erhitzt man 125 Gr. 
Butter, röſtet 2—3 Eßlöffel Mehl darin hellbraun, 
gießt ein Glas Wein und / —¼ Liter kochendes 
Waſſer zu, verkocht die Sauce gut, legt die Stücke 
vom Herz, der Lunge, der Milz und den Füßen 
hinein, würzt mit Salz, Pfeffer, Muskatnuß und 
Citronenſchale, dämpft alles eine Stunde feſt zu— 
gedeckt, fügt hierauf noch die Leber und die Niere 
hinzu, läßt das Gericht noch eine Viertelſtunde 
kochen, thut ein Stückchen friſche Butter an die 
Sauce und giebt auf. 


Gries, franz. semoule, gruau, engl. semo- 
lina, groats. Grobgemahlene und von Mehl 
und Kleie befreite Getreidekörner nennt man Gries 
und man bereitet denſelben am vorzüglichſten 
aus gutem Weizen, ebenſo aus Reis, Buchweizen 
und Mais; er wird zur Herſtellung von Suppen, 
Brei und Mehlſpeiſen benützt, iſt außerordentlich 
leicht verdaulich, dabei auch nahrhaft und findet 
deswegen in der Krankenküche vielfache Anwendung. 
Gewöhnlich verſteht man unter der Bezeichnung 
Gries nur Weizengries, den man auf beſonderen 
Mahlwerken ſchrotet und am feinſten und beſten 
aus Oeſterreich unter dem Namen Wiener Gries 
erhält; der aus Buchweizen bereitete Gries wird 
mehr Heidegries oder Heidegrütze genannt, der 
Maisgries und Reisgries ſind in Deutſchland 
ſeltener, werden dagegen in Italien in Menge 
fabriziert und zur Bereitung der Polenta verwendet. 
Guter Gries muß trocken, möglichſt friſch und von 
gleichmäßiger Körnung ſein; er darf nur an ſehr 
trockenen Orten und nicht zu lange aufbewahrt 
werden, da er ſehr leicht einen dumpfigen, bitter 
lichen Geſchmack annimmt. 


Gries⸗Auflauf. In einem Kaſſerol fett man 
% Liter Milch mit 90 Gramm Butter zum Feuer; 
ſobald die Milch kocht, rührt man 200 Gramm 
feinen Gries hinein, quellt denſelben unter fortge— 
ſetztem Umrühren zu einem ſteifen Brei aus, der 
ſich vom Kaſſerol ablöſt, und ſchüttet ihn dann 
zum Erkalten in eine Schüſſel. Hierauf reibt man 
125 Gramm Butter zu Schaum, fügt nach und 
nach acht bis zehn Eidotter, den Griesbrei und 
125 Gramm Zucker nebſt der abgeriebenen Schale 
einer Citrone oder etwas Vanillezucker hinzu, zieht 
den Schnee der Eiweiße darunter und bäckt den 
ln drei Viertelſtunden in einer gebutterten 
Form. 


Gries-Auflauf, Wiener. Der Gries wird auf 
dieſelbe Art in ½¼ Liter Milch mit 90 Gramm 
Butter dick ausgequellt, nach dem Erkalten mit 
125 Gramm ſchaumig gerührter Butter, zwölf Ei— 
dottern, 135 Gramm Zucker, auf dem man zuvor 
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Gries-Klöße von abgebranntem Gries 


die Schale einer Citrone abgerieben, und dem Schnee 
der zwölf Eiweiße vermiſcht. Man füllt eine zwei 
Finger hohe Schicht von der Maſſe in eine butter⸗ 
beſtrichene Form, beſtreicht die Griesſchicht mit Obſt⸗ 
Marmelade, legt eine neue Lage von Gries und 
Obſt⸗Marmelade ein und fährt damit fort, bis die 
Form zu drei Vierteln gefüllt iſt, worauf man den 
Auflauf drei Viertelſtunden backen läßt. 


Gries⸗Beignets, ſ. Beignets. 
Gries-Blini, ſ. Blini. 
Gries⸗Flammeri, |. Flammeri. 


Gries⸗Fleckel. 125 Gramm Gries werden in 
etwas Butter gelblich geröſtet, mit / Liter heißer 
Milch aufgefüllt, mit einer Priſe Salz gewürzt, zu— 
gedeckt und ſo etwa eine halbe Stunde in eine lauwarme 
Ofenröhre geſtellt, wobei der Gries langſam ges 
hörig aufquillt. Inzwiſchen bereitet man einen dünn 
ausgerollten Nudelteig aus zwei Eiern, ſchneidet 
ihn nach dem Trocknen in kleine, viereckige Fleckchen, 
kocht dieſelben in geſalzenem Waſſer einmal auf, 
läßt ſie auf einem Siebe ablaufen, vermiſcht ſie mit 
dem Gries, ſowie etwas Zucker und Zimt, füllt 
das Ganze in eine butterbeſtrichene Form, bäckt es 
bei mäßiger Hitze hellbraun und giebt es zu ge— 
dämpftem Obſt oder gekochtem Backobſt. 


Gries, gebackener. 250 Gramm Gries wer⸗ 
den in 1¼ Liter friſcher Milch ausgequellt und 
zum Abkühlen ausgeſchüttet; hierauf rührt man 
125 Gramm Butter zu Schaum, thut allmählich 
ſechs Eidotter, 90 Gramm Zucker, die abgeriebene 
Schale einer Citrone, 40 Gramm geſtoßene ſüße 
und 6—8 bittere Mandeln nebſt einem Kaffeelöffel 
voll Salz hinzu, zuletzt den Griesbrei und den 
Schnee der ſechs Eiweiße, füllt die Maſſe in eine 
gebutterte Form und bäckt fie 1¼ Stunden bei 
mäßiger Ofenhite, 


Gries-Klöße von rohem Gries. Man rührt 
80 Gramm Butter zu Schaum, fügt nach und 
nach vier Eier, 125 Gramm feinen Gries, eine 
Priſe geſtoßene Muskatblüte, Salz und 2—3 Eß⸗ 
löffel Waſſer hinzu, läßt den Teig eine Stunde 
lang ſtehen und formt dann entweder mit der Hand 
mäßig große, runde Klöße mit Hilfe von etwas 
Mehl, oder ſticht deren mit dem in ſiedendes Waſſer 
getauchten Löffel ab, die man in ein großes Kaſ— 
ſerol mit mindeſtens 3 Liter ſtark wallendem Waſſer 
einlegt und faſt eine Stunde kochen läßt, ohne das 
Kaſſerol zuzudecken und indem man die Klöße mit 
dem Rührlöffel öfters umwendet. Bei dem An⸗ 
richten beſtreut man ſie mit geriebener, in Butter 
geröſteter Semmel, übergießt ſie mit brauner Butter 
oder giebt ſie zu Backobſt, auch zu Braten oder 
Schinken, zu Ragouts oder anderen Saucengerichten. 
Sind die Klöße klein, wie man ſie zu Ragouts 
zu machen pflegt, ſo bedürfen ſie natürlich kaum 
einer halben Stunde zum Garwerden. 


Gries-Klöüße von abgebrauntem Gries. / Liter 
Milch wird mit 70 Gramm Butter, einem Eßlöffel 
Zucker, einer Priſe Salz und der abgeriebenen Schale 


Gries⸗Klöße, gebackene 374 


einer Citrone zum Kochen gebracht, 125 Gramm 
feiner Gries hineingerührt und zu einem ſteifen Brei 
abgebrannt. Sobald derſelbe ausgekühlt iſt, miſcht 
man ein ganzes Ei und zwei Eidotter nebſt etwas 
geriebener Muskatnuß hinzu und formt mit Hilfe 
von Mehl eigroße Klöße daraus, die man 10—12 
Minuten in 3 Liter abgerahmter Milch oder Waſſer 
kocht und dann entweder mit einer Obſt⸗ oder 
Vanillen⸗Sauce oder mit brauner Butter zu kaltem 
Schinken und Pötelfleiſch aufgiebt. — Auf ein⸗ 
fachere Weiſe verfährt man, indem man ½ Liter 
Milch mit einer Priſe Salz und 60 Gramm Butter 
zum Kochen bringt, 125 — 160 Gramm Gries hinein⸗ 
rührt und denſelben unter beſtändigem Umrühren 
ſo lange kochen läßt, bis der dicke Brei ſich vom 
Kaſſerol ablöſt. Dann ſchüttet man ihn aus, ver⸗ 
miſcht ihn nach dem Erkalten mit zwei Eiern und 
ein wenig geriebener Muskatnuß, formt ihn mit 
etwas Mehl zu runden oder länglichen Klößen, 
kocht fie in Salzwaſſer gar und giebt fie zu Bad- 
obſt, Braten, Schinken oder mit brauner Butter 
zu Tiſch. — Noch anders iſt folgendes Rezept: 
In 1 Liter mit 100 Gramm Butter und etwas 
Salz verkochter Milch rührt man 250 Gramm Gries 
ein, ſetzt das Umrühren über dem Feuer fort, bis 
der Brei ſich von dem Kaſſerol ablöſt, vermiſcht 
die Maſſe nach dem Auskühlen mit 4—5 Eiern, 
einer Priſe Muskatnuß und noch ein wenig Salz 
und ſetzt mit einem in ſiedendes Waſſer getauchten 
Löffel die Klöße in das kochende Salzwaſſer oder 
kleine Klößchen in die Bouillon ein. 


Gries-Klöße, gebackene. Ein reichliches Liter 
Milch wird nebſt 125 Gramm Butter zum Kochen, 
gebracht, worauf man 250 Gramm feinen Gries 
damit verrührt, bis ſich der Brei vom Kaſſerol ab⸗ 
löſt; man fährt dann noch eine Weile mit dem 
Rühren fort, ſchüttet den Gries zum Abkühlen aus, 
vermengt ihn nach dem Erkalten mit ſechs bis acht 
ganzen Eiern, etwas Salz und der auf Zucker ab⸗ 
geriebenen Schale einer Citrone und ſticht von dem 
Teige eigroße Klöße ab, die man länglichrund formt, 
in geriebener Semmel umwendet, in Butter oder 
Ausbackefett goldbraun bäckt und mit Zucker und 
Zimt beſtreut. Man giebt ſie als Mehlſpeiſe mit 
einer Obſt⸗ oder Wein⸗Sauce zu Tiſch. 


Gries⸗Klößchen in die Suppe. Man bringt 
Liter Milch mit 60 Gramm Butter zum Sieden, 
quellt eine halbe Obertaſſe feinen Gries unter fort— 
geſetztem Umrühren eine Viertelſtunde darin aus, 
läßt ihn erkalten, vermiſcht ihn mit drei ganzen 
Eiern und ſticht mit einem Kaffeelöffel Klößchen 
davon ab, die man mit einem in ſiedendes Waſſer 
getauchten Meſſer glättet und zehn Minuten in 
Fleiſchbrühe oder Salzwaſſer kochen läßt. 


Gries⸗Klößchen von rohem Gries. 60 Gramm 
Butter rührt man zu Schaum, thut zwei Eier, 
60 Gramm ſehr feinen Gries, etwas Salz und 
Muskatnuß dazu, läßt die Maſſe wenigſtens zwei 
Stunden oder noch beſſer über Nacht im Kühlen 
ſtehen und macht dann runde, nußgroße Klößchen 
davon, die man eine knappe Viertelſtunde in Bouillon 


Gries⸗Kuchen 


oder Salzwaſſer ſiedet und ſofort mit der Su ppe 
aufgiebt, da fie bei längerem Stehen leicht zer 
fallen. 


Gries-Kloß, großer. Man ſchüttet ¼ Liter 
ſeinen Gries in eine Schüſſel, übergießt ihn mit 
1 Liter ſiedender Milch, rührt nach dem Erkalten 
der Milch ſechs Eier, zwei in Würfel geſchnittene 
und in Butter geröſtete Semmeln oder Mundbrote, 
ſowie etwas Salz und Muskatnuß hinzu, bindet 
alles locker in eine mit Butter beſtrichene, feſt zus 
geſchnürte Serviette ein, hängt dieſe in einen Topf 
mit ſiedendem Salzwaſſer, läßt den Kloß eine 
Stunde darin kochen und ſerviert ihn zu Braten 
oder gedämpftem Obſt. 


Gries⸗Knödel, ſ. Gries-Klöße. 


Gries-Koch mit Chocolade. 125 Gramm 
Gries werden in ¼ Liter Milch zu einem dicken 
Brei ausgequellt und zum Auskühlen in eine Schüſſel 
geſchüttet; hierauf rührt man 125 Gramm Butter 
ſchaumig, miſcht vier bis ſechs Eidotter, 70 Gramm 
Zucker und den ausgekühlten Griesbrei hinzu und 
zieht den feſtgeſchlagenen Schnee der Eiweiße dar— 
unter, teilt die Maſſe in zwei Hälften und vers 
rührt die eine davon mit 70 Gramm geriebener 
Vanille-Chocolade. Dann legt man in eine mit 
Butter ausgeſtrichene Form eine Schicht von der 
weißen Griesmaſſe, darauf eine Schicht mit Choco⸗ 
lade vermiſchten Gries und wiederholt dies noch⸗ 
mals, ſtreut obenauf viel Zucker und in Streifen 
geſchnittene geſchälte Mandeln, ſtellt die Form auf 
einen Dreifuß in den mäßig heißen Ofen und bäckt 
den Koch beinahe eine Stunde. 


Gries⸗Kränze, gebackene. 250 Gramm feinen 
Gries kocht man in 1¼ Liter Milch zu einem ſehr 
dicken Brei, läßt ihn etwas auskühlen, verrührt 
ihn mit 70 Gramm Butter, acht Eidottern und 
ein wenig Salz, rollt den Teig auf einem dicht 
mit geriebener Semmel beſtreuten Brett zu finger⸗ 
dicken, etwa 16 Centimeter langen Würſtchen, die 
man an den Enden zuſammendrückt und zu Kränzen 
formt, in heißer Butter langſam auf beiden Seiten 
ausbäckt und mit Zucker und Zimt beſtreut 
ſerviert. 


Gries⸗Krapfel. Der Gries wird wie gewöhn— 
lich in Milch mit einem Stückchen Butter und 
einem Eßlöffel Zucker zu einem ſehr dicken Brei 
gekocht, den man zum Ertalten fingerdick auf ein 
weißes Blech ſtreicht; man ſticht den fteifen Brei 
dann mit beliebig geformten Ausſtechern von dem 
Blech ab, erwärmt das Blech, um die Krapfel ab⸗ 
löſen zu können, bäckt ſie in Schmalz und beſtreut 
fie mit Vanillezucker oder ſerviert fie als Mehlſpeiſe 
mit einer beliebigen rome. Auch kann man den 
ausgequellten Gries mit Krebsbutter und Eiern 
verrühren, Krapfel davon ausſtechen, dieſelben in 
Ei und Semmel umkehren und in Schmelzbutter 
backen. 


Gries Kuchen. Aus einem Hefenteig von 
½ Kilogramm Mehl, 30 Gramm Hefe, ¼ Liter 
Milch, 250 Gramm zerlaſſener Butter, 60 Gramm 


| 
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Zucker und drei Eidottern, was man ſehr gut 
durcheinandergeknetet hat, treibt man einen Kuchen 
aus, berändert ihn mit dem Daumen und Zeige⸗ 
finger, ſticht ihn mehrmals mit einer Gabel, läßt 
ihn noch zehn Minuten am warmen Ofen auf⸗ 
gehen, beſtreicht ihn mit Butter und mit ½ Kilo⸗ 
gramm feinem Gries, der mit 250 Gramm heißer 
Butter vermiſcht einige Stunden im Kühlen ge⸗ 
ſtanden hat und vor dem Auſſtreichen etwas er⸗ 
wärmt worden iſt, ſiebt eine dichte Schicht Zucker 
und Zimt darüber und bäckt den Kuchen in einem 
gut durchheizten Ofen. Auch kann man zu dem 
Gries, bevor man ihn auf den Kuchen bringt, 
250 Gramm geſtoßene ſüße Mandeln mengen und 
erſt nach dem Backen Zucker und Zimt darüber⸗ 
ſtreuen. 


Gries⸗Küchel. In ?/, Liter Rahm oder Milch 
mit 40 Gramm Butter läßt man 90—100 Gramm 
feinen Gries ausquellen, verrührt denſelben hierauf 
mit 30 Gramm Zucker, drei bis vier Eidottern, 
einer Priſe Salz und der abgeriebenen Schale einer 
halben Citrone, auch nach Belieben 30 Gramm ge⸗ 
ſtoßenen ſüßen und einigen bitteren Mandeln, ſtreicht 
den Brei auf ein mit geriebener Semmel über⸗ 
ſtreutes Brett, ſticht mit einem Weinglaſe oder einer 
Form kleine runde Kuchen aus, kehrt ſie in Ei und 
Semmel und bäckt ſie auf beiden Seiten in heißem 
Schmalz, worauf man fie mit einer Obſt⸗ oder 
Wein⸗Sauce aufgiebt. 


Gries⸗Mehlſpeiſe mit Aepfeln. In 1 Liter 
Milch mit 80 Gramm Butter quellt man 200 
Gramm feinen Gries aus, verrührt ihn nach dem 
Abkühlen mit 8— 10 Eidottern, 125 Gramm Zucker, 
der abgeriebenen Schale einer halben Citrone und 
dem ſteifen Schnee der Eiweiße. Eine Form, 
die gut mit Butter beſtrichen iſt, wird auf dem 
Boden mit halbgar gedämpften, geſchälten und 
vom Kernhaus befreiten Borsdorfer Aepfeln, die 
man mit Obſt⸗Gelee oder Marmelade gefüllt hat, 
dicht belegt, dann ſchüttet man die Griesmaſſe 
darüber, beſtreut ſie oben mit Zucker und Zimt 
und bäckt die Speiſe langſam eine Stunde lang. 


Gries⸗Mehlſpeiſe mit Apfelſinen. Den nach 
obiger Vorſchrift ausgequellten Gries vermiſcht man 
mit der auf Zucker abgeriebenen Schale von zwei 
Apfelſinen, füllt ihn in die gebutterte Form, belegt 
ihn dann mit Apfelſinenſcheiben, die man dicht mit 
Zucker überſtreut, und bäckt ihn eine Stunde lang. 


Gries: Mehlipeife mit Chocolade, ſ. auch 
Gries⸗Koch mit Chocolade. Die in 1 Liter Milch 
und 80 Gramm Butter ausgequellten 200 Gramm 
Gries vermengt man nach dem Abkühlen mit 200 
Gramm ae Vanille-Chocolade, acht Eiern 
und 80 Gramm Zucker nebſt dem Schnee der 
eg Eiweiße und bäckt die Speiſe eine Stunde 
bei mäßiger Hitze. 


Gries⸗Mehlſpeiſe mit Küſe. 125 Gramm 
feiner Gries werden in ¼ Liter Bouillon, eben⸗ 
ſoviel Rahm und 80 Gramm Butter zu einem 
ſteifen Brei gekocht, den man nach dem Auskühlen 


Gries⸗Mus mit Wein 


mit ſechs Eidottern, 90 Gramm geriebenem Parmes 
ſankäſe, etwas Salz, Muskatnuß und dem Schnee 
der ſechs Eiweiße vermiſcht, in eine mit Butter be⸗ 
ſtrichene und mit Semmel ausgeſtreute Form füllt 
und eine Stunde im Waſſerbade kochen läßt. Hier⸗ 
auf ſtürzt man die Speiſe auf eine Schüſſel und 
giebt ſie zu kaltem Schinken, gedämpfter Rindslende, 
Fricandeau oder Boeuf à la mode. 


Gries-Mehlſpeiſe mit Mandeln und Roſinen. 
Zu 250 Gramm in 1 ¼ Liter Milch und 90 Gr. 
Butter zu dickem Brei gekochtem Gries miſcht man 
acht Eidotter, 180 Gramm Zucker, etwas Salz, 
125 Gramm ſüße und 10 Gramm bittere geſchälte 
und geriebene oder geſtoßene Mandeln und 125 
Gramm gewaſchene Sultanroſinen ſowie den Schnee 
der Eiweiße, bäckt die Speiſe eine Stunde in einer 
gebutterten Form und ſerviert ſie mit einer Himbeer⸗ 
oder Wein⸗Sauce. 


Gries⸗Mehlſpeiſe mit Maraschino. Nachdem 
man 250 Gramm Gries in 1 ¼ Liter Milch zu 
Brei verkocht hat, rührt man 250 Gramm Butter 
zu Schaum, thut nach und nach acht Eidotter, 
den Griesbrei, 120 Gramm Zucker, zwei Liqueurgläſer 
voll Maraschino und den Schnee der acht Ei⸗ 
weiße hinzu, bäckt die Speiſe bei mäßiger Hitze 
eine Stunde, glaſiert ſie mit Zucker und einer 
darüber gehaltenen glühenden Schaufel und giebt 
eine Maraschino- oder Rahm⸗Sauce dazu. 


Gries⸗Mehlſpeiſe mit Vanille. 250 Gramm 
Gries quellt man ſehr langſam in 1½ Liter Milch 
mit 90 Gramm Butter und einer halben, klein⸗ 
geſchnittenen Schote Vanille aus, lieſt nach dem 
Erkalten des Breies die ausgekochten Vanilleſtückchen 
heraus, thut acht Eidotter, 160 Gramm Zucker, 
eine Priſe Salz und den Eiweißſchnee hinzu und 
bäckt die Speiſe eine Stunde lang; man giebt eine 
Vanille⸗Weinſauce dazu. 


Gries⸗Mus oder Brei. 200 Gramm feiner 
Gries werden in ½ Liter kalte Milch oder Rahm 
eingequirlt, dann gießt man noch 1 Liter ſiedende 
Milch unter fortgeſetztem Quirlen hinzu und kocht 
den Gries bei gelinder Hitze langſam zu einem 
nicht zu fteifen Brei, den man mit einem Kaffee⸗ 
löffel voll Salz und einem nußgroßen Stückchen 
Butter würzt; nach Gefallen kann man auch 30 
Gramm geſtoßene ſüße Mandeln mitkochen laſſen. 
Das Mus wird entweder nur mit Zucker und Zimt 
beſtreut oder außerdem noch mit gebräunter Butter 
übergoſſen. 


Gries⸗Mus mit Wein. 250 Gramm Gries 
quirlt man in ¼ Liter kaltes Waſſer, ſchüttet dann 
unter fortgefegtem Umrühren das Waſſer mit dem 
Gries zu 1 Liter kochendem Waſſer, das man mit 
40 Gr. Butter, 125 Gr. Zucker, einem Stück ganzem 
Zimt und etwas Citronenſchale bis zum Sieden 
gebracht hat, und läßt alles unter häufigem Auf⸗ 
quirlen eine halbe Stunde langſam weiter kochen. 
Dann fügt man das nötige Salz bei, gießt ½ Liter 
Weißwein zu, läßt den Brei damit einigemal auf⸗ 
wallen und beſtreut ihn beim Anrichten mit Zucker 
und Zimt. 


Gries⸗Nocken 376 


Gries⸗Nocken. Man rührt 90 Gramm Butter 
zu Schaum, miſcht nach und nach zwei ganze Eier, 
zwei Eßlöffel voll laues Waſſer, 125 Gr. Gries, 
eine Priſe Salz und eine Meſſerſpitze voll geriebene 
Muskatnuß hinzu, läßt den Teig drei Viertelſtunden 
ſtehen, taucht einen großen Kaffeelöffel in ſiedendes 
Salzwaſſer oder in Bouillon, ſticht damit die 
Nocken ab, hält den Löffel in das kochende Waſſer 
oder die Fleiſchbrühe, bis die Nocken von ſelbſt ab⸗ 
fallen, und läßt ſie ſo eine reichliche Viertelſtunde 
kochen. Am beſten thut man, fie in Salzwaſſer 
gar zu kochen und dann erſt in die Suppe ein⸗ 
zulegen. 


Gries-Nocken, gebackene. 1 Liter Milch wird 
mit 70 Gramm Butter, 40 Gramm Zucker und 
einem Stück ganzem Zimt zum Kochen gebracht; 
hierauf rührt man 250 Gramm Gries hinein, 
verkocht ihn zu einem fteifen Brei, läßt ihn aus⸗ 
kühlen und vermiſcht ihn mit vier ganzen Eiern 
und vier Dottern. Von dieſer Maſſe ſticht man 
Nocken ab, läßt ſie in heiße Schmelzbutter fallen, 
bäckt ſie auf beiden Seiten dunkelgelb, nimmt ſie 
heraus, beſtreut ſie nach dem Abtropfen mit Zucker 
und Zimt und giebt ſie mit einer Frucht⸗Sauce auf. 


Gries⸗Nocken in Milch. In 1 Liter Milch läßt 
man 125 Gramm Zucker, ein Stück Zimt und 
eine Priſe Salz aufkochen, rührt 250 Gr. feinen 
Gries hinein und quellt ihn zu einem ſteifen Brei 
aus, den man, nachdem er ziemlich ausgekühlt iſt, 
mit 70 Gramm Butter, zwei ganzen Eiern und 
vier Dottern vermiſcht. Inzwiſchen ſchüttet man 
ein knappes Liter Rahm oder Milch in ein flaches 
Kaſſerol, thut 70 Gramm Butter und 70 Gramm 
Zucker hinzu, legt mit einem in die kochende Milch 
getauchten Löffel die Nocken nebeneinander in die⸗ 
ſelbe ein, ſtellt das Kaſſerol auf einen Dreifuß über 
gelindes Kohlenfeuer und belegt auch den Deckel 
mit glühenden Holzkohlen, bis die Nocken oben und 
unten lichtbraun gebacken find, worauf man fie 
mit einer Banille- oder Zimt⸗Sauce aufgiebt. 


Gries⸗Nocken mit Chocolade. Man bereitet 
ſie ganz wie die eben beſchriebenen, beſtreut ſie bei 
dem Anrichten mit geriebener Chocolade und giebt 
eine Chocoladen-Sauce dazu. 


Gries⸗Pfanzel. 125 Gramm Butter werden 
zu Schaum gerieben und mit vier Eiern, 250 Gr. 
Gries und vier Löffeln Rahm verrührt, worauf 
man die Maſſe fingerhoch in eine viereckige, nied⸗ 
rige Blechform mit einem Rand, welche gut mit 
Butter beſtrichen iſt, einfüllt, glattſtreicht und in 
einem nur noch lauwarmen Ofen auf dem Dreifuß 
langſam backen läßt. Dann ſtürzt man das 
Pfanzel aus, ſchneidet es in zollgroße Würfel und 
kocht ſie eine Viertelſtunde in Salzwaſſer oder 
Bouillon, um ſie dann in die Suppe einzulegen, 
oder man kocht ſie in Milch und giebt ſie mit einer 
ſüßen Sauce zu Tiſch. 


Gries-Plattenmüesli, Schweizer. In ¼ Liter 
ſüßem, fettem Rahm, den man zum Kochen ge⸗ 
bracht hat, rührt man 180 — 200 Gramm feinen 
Gries ein, fügt eine reichliche Priſe Salz hinzu 


Gries⸗Pudding mit Kaſtanien 


und kocht davon einen nicht zu ſteifen Brei; daun 
beſtreicht man eine Steingut⸗ oder Porzellanſchüſſel 
(Platte), welche die Hitze verträgt, mit friſcher Butter, 
ſchüttet den Griesbrei darauf, ebnet die Oberfläche 
gut mit einem Löffel, überſtreut ſie mit kleinge— 
ſchnittenem Citronat und gießt 125 Gramm zu 
Karamel gebrannten Zucker, den man mit ein 
wenig Waſſer aufgekocht hat, darüber hin. Hierauf 
ſtellt man die Schüſſel auf einen ſtarken Ziegel⸗ 
ftein in den Ofen; falls derſelbe nicht genug Ober- 
hitze hat, bedeckt man die Schüſſel mit einem Deckel, 
der mit glühenden Kohlen belegt wird, bis das 
Müsli zu kochen beginnt und oben darauf ziemlich 
braun glaſiert iſt, wonach man es gleich in der⸗ 
ſelben Schüſſel, worin es bereitet worden, auf den 
Tiſch bringt. 


Gries: Pudding. In 1 Liter Milch, welche 
man mit 125 Gramm Butter zum Kochen gebracht, 
quirlt man 375 Gramm feinen Gries ein und 
kocht denſelben unter beſtändigem Umrühren zu einem 
dicken Brei, bis er ſich vom Kaſſerol ablöſt, worauf 
man ihn ausſchüttet. Nachdem die Maſſe ziemlich 
ausgekühlt iſt, vermiſcht man ſie mit einer Priſe 
Salz, 125 Gramm Zucker, acht Eidottern, der 
auf Zucker abgeriebenen Schale einer Citrone und 
ſechs bis acht feingeſtoßenen bitteren Mandeln nebſt 
dem Schnee der Eiweiße, kocht den Pudding in 
einer gutgebutterten Form 1½—2 Stunden im 
Waſſerbade und ſerviert ihn mit einer Weitz, 
Milch- oder Frucht⸗Sauce. 


Gries⸗Pudding, bunter, ſ. Almaviva oder auch 
Fiucre⸗Meſſpee x g 


Gries- Pudding mit Creme. Man bereitet 
einen Griesbrei von ½¼ Liter Milch und 170 Gr. 
Gries, miſcht während des Kochens 70 Gramm 
Butter, 70 Gramm Zucker und eine Priſe Salz 
hinzu, ſchüttet den Brei dann aus und läßt ihn 
erkalten. Inzwiſchen verrührt man ½ Liter ſüßen 
Rahm, 40 Gramm Butter, 40 Gramm Zucker, 
vier Eidotter, 45 Gramm feines Mehl und eine 
Priſe Salz über dem Feuer zu einer dicklichen 
Creme, welche man halb ausgekühlt unter den 
Griesbrei mengt, ebenſo thut man drei Eidotter, 
ſechs bis acht ſüße und vier bittere kleingebröckelte 
Makronen und den Schnee von ſieben Eiweißen 
hinzu, füllt alles in eine gebutterte Form, ſtreut 
Zucker und gehackte Mandeln oben darauf und 
bäckt den Pudding eine Stunde in einer gleich⸗ 
mäßig durchheizten Röhre. 


Gries⸗Pudding mit Kaſtanien. 1 Liter Milch 
bringt man mit 90 Gramm Butter, 90 Gramm 
Zucker, einem Stück ganzem Zimt und etwas fein⸗ 
abgeſchälter Citronenſchale zum Kochen, rührt 200 
Gramm Gries Kr und verkocht den Brei jo 
lange, bis er ſich vom Geſchirr ablöſt. Nach dem 
Erkalten miſcht man acht Eidotter und 180 Gr. 
weichgekochte, geſchälte und geſtoßene oder klein⸗ 
gehackte Kaftanien nebſt etwas Salz und dem 
Schnee der acht Eiweiße darunter, kocht den 
Pudding zwei Stunden im Waſſerbade und giebt 
eine Wein⸗, Maraschino⸗ oder Frucht⸗Sauce dazu. 
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Gries⸗Schmarrn. 200 Gramm Gries werden 
in ¼ Liter ſiedende Milch eingequirlt und mit der⸗ 
ſelben zu einem dicken Brei verkocht; wenn derſelbe 
ausgekühlt iſt, rührt man 125 Gramm Butter zu 
Schaum, thut den Griesbrei hinzu, ſchlägt nach 
und nach ſechs bis acht Eier hinein, ſalzt die Maſſe 
ein wenig, ſchüttet ſie in ein Kaſſerol oder beſſer 
einen flachen Tiegel mit 60 Gramm zerlaſſener 
Butter, deckt den Tiegel zu, läßt den Schmarrn 
auf der unteren Seite hellbraun backen und wendet 
ihn nach und nach um, worauf man ihn mit der 
Schaufel oder zwei Gabeln in Stücke zerreißt wie 
jeden anderen Schmarrn, mit Zucker und Zimt 
beſtreut und aufgiebt. 


Gries⸗Schnitten. 1 Liter Milch wird mit 
80 Gramm Butter, zwei Eßlöffeln Zucker, einer 
Meſſerſpitze Salz, einem Stück Zimt und der auf 
Zucker abgeriebenen Schale einer halben Citrone 
einmal aufgekocht, mit 200 Gramm Gries ver⸗ 
rührt und zu einem dicken Brei gekocht, den man 
noch heiß mit zwei bis drei Eidottern vermiſcht 
und fingerdick auf flache, mit Mehl beſtäubte 
Schüſſeln ſtreicht. Nach dem Erkalten ſchneidet 
man den Brei in länglich-viereckige Schnitten, die 
man mit etwas Mehl beſtäubt, in geſchlagenen, 
mit Zucker verfüßten Eiern umwendet, mit ges 
riebener Semmel überſtreut, auf beiden Seiten in 
Butter gelbbraun bäckt und mit Zucker und Zimt 
beſtreut. 


Gries⸗Strudel. Nachdem man einen Strudel⸗ 


teig bereitet und ſehr fein ausgezogen hat (über 
Strudelteig ſ. Näheres bei Apfel-Strudel, Choco⸗ 
laden⸗Strudel, Strudel), ſtellt man die Fülle her, 
indem man 125 Gramm Butter mit ſechs Ei⸗ 
dottern ſehr ſchaumig abtreibt, / Liter ſüßen Rahm, 
250 Gramm Gries, eine reichliche Priſe Salz, die 
abgeriebene Schale einer Citrone, 70 Gramm Zucker 
und den Schnee der ſechs Eiweiße hinzuthut, das 
Ganze über den Strudelteig ſtreicht, letzteren leicht 
zuſammenrollt und ſchneckenförmig ineinanderlegt. 
Man kann den Strudel in einer butterbeſtrichenen 
Strudelpfanne mit etwas an der Seite hinzu- 
gegoſſenem Rahm backen oder ihn mit ſüßem Rahm 
überſtreichen und auf einem gebutterten Blech in 
den Ofen ſtellen. Bei dem Aurichten giebt man 
eine Rahm⸗Sauce mit Vanille, Mandeln, Karamel 
oder dergl. dazu. 


Gries⸗Suppe. Auf 1 Liter Fleiſchbrühe oder 
Waſſer rechnet man 60 Gramm oder eine reich⸗ 
liche halbe Obertaſſe Gries, den man in die kochende 
Flüſſigleit einquirlt und unter öſterem Umrühren 
eine Viertelſtunde ausquellen läßt. Vor dem An⸗ 
richten zieht man die Suppe mit einem Eidotter 
ab und reibt ein wenig Muskatnuß darüber; kocht 
man den Gries in Waſſer, ſo fügt man 70 bis 
90 Gramm Butter und eine reichliche Priſe Salz 
hinzu. Durch Hinzuthun von in Salzwaſſer ab⸗ 
gekochtem Spargel oder Blumenkohl ſowie ein wenig 
Krebsbutter läßt ſich die Gries-Suppe bedeutend 
ſchmackhafter machen. Gries⸗Waſſerſuppe iſt eine 
der leichteſtverdaulichen Kranken-Suppen. 


Grimod de la Reyniere 


Gries⸗Suppe mit Bier. Man kocht 1 Liter 
Weißbier mit zwei Eßlöffeln Zucker, einer Priſe 
Salz, einem Stück ganzem Zimt, der Schale und 
dem Saft einer halben Citrone einmal auf, ver⸗ 
rührt es dann mit einer hellen Mehlſchwitze zu 
einer dünnſämigen Suppe, ſeiht dieſelbe durch ein 
Sieb, bringt ſie wieder zum Kochen, quirlt 50 bis 
60 Gramm Gries hinein, läßt denſelben unter 
häufigem Umrühren zehn Minuten ausquellen und 
zieht die Suppe mit vier Eidottern ab. 


Gries⸗Suppe mit Milch. In ½ Liter kalte 
Milch quirlt man 100 Gramm feinen Gries ein 
und ſchüttet denſelben dann zu 1½—2 Liter ſieden⸗ 
der Milch, würzt die Suppe mit einer Priſe Salz, 
nach Belieben auch mit etwas Zucker und Zimt 
und läßt ſie unter häufigem Umrühren noch etwa 
zehn Minuten mit dem Gries kochen. 


Gries⸗Suppe mit Wein. 1 Liter Waſſer 
wird mit 70 Gramm Butter, 125 Gramm Zucker, 
einigen Stückchen ganzem Zimt und Citronenſchale 
zum Kochen gebracht; hierauf läßt man 125 Gr. 
Gries zehn Minuten unter häufigem Aufquirlen 
darin verkochen, gießt eine Flaſche Weißwein hinzu 
und legiert die Suppe vor dem Aufgeben mit 
zwei in Wein zerquirlten Eidottern. Zuweilen würzt 
man ſie auch mit ſüßen und bitteren geriebenen 
Mandeln oder in Waſſer ausgequellten Korinthen. 


Gries⸗Torte. Zwölf Eidotter rührt man mit 
250 Gramm Zucker zu Schaum und fügt all⸗ 
mählich 90 Gramm ſüße und 30 Gramm bittere, 
jeingeſtoßene Mandeln, die abgeriebene Schale einer 
Citrone und 200 Gramm feinen Gries hinzu, rührt 
alles noch eine halbe Stunde lang nach einer Seite 
bin, zieht dann den fteifen Schnee der zwölf Ei- 
weiße darunter, füllt die Maſſe in ein fett ge— 
buttertes und mit geriebener Semmel beſtreutes 
Tortenblech und bäckt die Torte bei guter Hitze 
eine Stunde, beſtreut ſie mit Zucker und Zimt und 
glaſiert ſie mit einer glühenden Schaufel. 


Gries- Würfel in die Suppe. 70 Gramm 
feinen Gries quirlt man in kaltes Waſſer, ſchüttet 
ihn dann in ¼ Liter ſiedende Fleiſchbrühe oder 
Milch, kocht ihn mit einem Stückchen Butter und 
einer Meſſerſpitze Salz unter fortwährendem Um⸗ 
rühren zu einem ſteifen Brei, ſtreicht denſelben auf 
einem flachen Teller fingerdick auf und läßt ihn 
erkalten. Die Fleiſchbrühe zur Suppe legiert man 
vor dem Anrichten mit einigen Eidottern, würzt 
ſie mit geriebener Muskatnuß, ſchneidet die kalte 
Griesmaſſe in viereckige Stücke und legt ſie in die 
Suppe ein. 


Grillade. Schnitten und Stücke von rohem 
oder gekochtem Fleiſch, Geflügel oder Fiſch, welche 
in geſchmolzene Butter oder Provenceröl getaucht, 
in Ei und Semmel gewendet und auf dem Roſt 
(gril) gebraten werden. 


Grillieren. Das Braten von Fleiſch ꝛc. auf 
dem Bratroſt. 


Grimod de la Reyniere, Alexandre Balthazar 
Laurent. Dieſer als Gourmand wie als geiſtreicher 
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gaſtronomiſcher Schriftſteller bekannte Mann wurde 
am 20. November 1758 zu Paris geboren; er 
ſtammte aus einer ſehr reichen Familie, wo das 
Amt als Generalpächter und die Leidenſchaft für 
die Gutſchmeckerei ſich ſeit mehreren Generationen 
von Vater zu Sohn vererbt hatte, und ſeine Mutter 
war eine Schweſter des als Staatsmann und Natur⸗ 
forſcher ausgezeichneten Herrn v. Malesherbes, der 
1794 guillotiniert wurde. Der junge Grimod de 
la Reynière widmete ſich dem Advokatenſtande, hing 
denſelben jedoch an den Nagel, als er 1786 wegen 
einer ſatiriſchen Denkſchrift gegen den Dichter Fariau 
de Saint⸗Ange zur Verbannung verurteilt wurde. 
Seit jener Zeit begann er das abſonderliche Leben, 
durch welches er ſoviel Stoff zum Gerede der 
Welt, zu Anekdoten aller Axt lieferte; ſein origi⸗ 
neller Geiſt, die Unabhängigkeit ſeines Charakters 
und ſeiner Stellung verleiteten ihn zu unzähligen 
Excentricitäten. Er verkehrte faſt nur noch in 
litterariſchen Kreiſen und ſuchte ſeine Freunde unter 
den Gelehrten, Journaliſten und Schauſpielern, 
welche gern allezeit bereit waren, ihm bei ſeinem 
Streben nach Vervollkommnung und Ausbildung 
der gaſtronomiſchen Wiſſenſchaft beizuſtehen und 
nichts eifriger wünſchten, als unter den von ihm 
ernannten Jury zum Prüfen der alten und neuen 
Speiſen und Gerichte aufgenommen zu werden, 
welche er allmonatlich bei großartigen Diners dieſem 
Jury degustateur vorzuſetzen pflegte. Es war 
jedoch nichts Leichtes, allen Geſetzen zu entſprechen, 
deren Befolgung zur Aufnahme unter die Ge⸗ 
ſchworenen berechtigten, denn es galt nach Grimods 
Ausſpruch und Vorbilde die ſtarke Eßluſt des Vitellius 
mit der Feinſchmeckerei des Lucullus zu vereinigen 
und einen eben ſo robuſten Magen wie eine fein 
unterſcheidende Zunge mitzubringen, auch überdies 
durch Frohſinn und Geiſt zur allgemeinen Unter⸗ 
haltung und Anregung beizutragen. Grimod de 
la Reyniere betrieb die Gaſtronomie praktiſch und 
theoretiſch; er veröffentlichte eine lange Reihe von 
Jahren hindurch einen „Almanach des Gour- 
mands“, ſchrieb einen „Manuel des Amphi- 
tryons“ und außerdem noch eine Menge in Jour⸗ 
nalen verſtreuter gaſtronomiſcher Artikel, ſo daß man 
ihn in Paris den größten Gourmand unter den 
Gelehrten und den gelehrteſten unter den Gour⸗ 
mands nannte. Wollte man nur einen Teil der 
merkwürdigen Einfälle dieſes originellen Mannes 
erzählen, der übrigens wegen ſeiner Herzensgüte 
und unermüdlichen Gefälligkeit von ſeinen Freunden 
und Untergebenen wahrhaft geliebt wurde, ſo müßte 
man ein Buch ſchreiben. Wir erwähnen hier nur 
noch ſeine philoſophiſchen Frühſtücke, zu denen ſich 
Mittwochs und Sonnabends alle ſeine Bekannten 
einfinden und Gäſte mitbringen durften, falls ſie 
Mut genug beſaßen, zu leiſten, was dabei verlangt 
wurde und was in goldenen Buchſtaben an den 
Wänden vorgeſchrieben ſtand. Wenn die Gäſte 
verſammelt waren, wurde die Thüre des Saales 
mit einer großen Eiſenſtange verrammelt, ſo daß 
Niemand wieder hinaus konnte; man ſetzte ſich um 
einen rieſigen Mahagonitiſch und erwartete den 
Gaſtgeber, der bald nach zwölf Uhr erſchien und 
ungeheure Kannen voll Kaffee und Milch ſowie 


wahre Pyramiden von Butterbroten hereinbringen 
ließ. Die Regel lautete, daß jeder Gaſt 22 oder 
allerwenigſtens 18 Taſſen Kaffee trinken mußte; 
wer zuerſt ſeine 22 Taſſen verſchluckt hatte, wurde 
zum Vorſitzenden ernannt und nahm auf dem er= 
höhten Präſidentenſtuhl Platz. Nachdem Kaffee und 
Butterbrote vertilgt waren, erſchien ſtets ein koloſſaler 
Rinderbraten, der feierlich dreimal um den Tiſch 
getragen und dann ohne weitere Zuthaten verzehrt 
wurde, wobei man auf das Angenehmſte über 
Theater, Litteratur u. dergl. plauderte, aber nicht 
eher das philoſophiſche Frühſtück verlaſſen durfte, 
bis man allen Vorſchriften genügt hatte, die der 
liebenswürdige, aber tyranniſch⸗eigenſinnige Haus⸗ 
herr erlaſſen. Führte ihm Jemand einen neuen 
Gaſt zu, ſo frug er den Bekannten: „Kann er ſo⸗ 
viel trinken, als erforderlich iſt? wo nicht, ſo müſſen 
Sie, mein Freund, das Doppelte trinken, und leiſtet 
er nicht im Eſſen, was ich verlange, ſo werden 
Sie für zwei eſſen!“ — Für die Schweine, welche 
ſo viele Delikateſſen auf die Tafel liefern, legte 
Grimod eine außerordentlich große Verehrung an 
den Tag; vor jeder Schweineherde zog er mit tiefer 
Verbeugung den Hut ab und eins dieſer niedlichen 
Tierchen hatte er dergeſtalt gezähmt, daß es ihn 
überall begleitete wie ein Schoßhund und bei allen 
großen Diners in einem Fauteuil den Ehrenplatz 
am Tiſche einnahm. Nach dem Sturze des Kaiſer⸗ 
reichs und der Rückkehr der Bourbonen nach Paris 
zog ſich Grimod de la Reyniere, obgleich er nicht 
zu den Bonapartiſten gehörte, auf ſein reizendes 
Schloß von Villers⸗ſur-Orge bei Longjumeau zu⸗ 
rück, wo er die ausgedehnteſte Gaſtfreundſchaft ent⸗ 
faltete und feine Gäſte mit den ſeltſamſten Ueber⸗ 
raſchungen unterhielt, da das Schloß mit allen 
erdenklichen Maſchinerien wie ein Theater ausge⸗ 
ſtattet war und von Verſenkungen, unterirdiſchen 
Gängen, akuſtiſchen Apparaten, feurigen Inſchriſten, 
Geiſtererſcheinungen, Skeletten, Ungeheuern ꝛc. nur 
ſo ſtrotzte, während Gewitter mit Sturm, Donner, 
Blitz und Hagel von Zeit zu Zeit in den Zimmern 
toſten. Hier ſtarb der merkwürdige Mann, bis 
zum Ende mit außergewöhnlichen Fähigkeiten des 
Magens und Geiſtes ausgeſtattet, im Jahre 1838, 
80 Jahre alt. 


Grimpel oder Grimpe, ſ. v. w. Ellritze oder 
Bitterfiſch, ſ. d. 


Griotte, Amarelle, helle Weichſellirſche. 


Griſette. Eine Art Paſtete, mit Geflügel, 
Wild oder Fiſchen gefüllt, auch häufig mit ver⸗ 
ſchiedenem Fleiſch und Fiſchen zuſammen. Man 
belegt eine Form, die gut mit Butter beſtrichen 
iſt, auf dem Boden mit einer pikanten, beliebigen 
Fleiſchfarce (J. Farce), ſchichtet das in Butter und 
Bouillon mit Wurzelwerk und Gewürz halbgar 
gedünſtete Fleiſch (junge Hühner, Tauben, Haſen⸗ 
fleiſch, Lamm⸗ oder Kalbfleiſch, Wildgeflügel und 
Fiſchſtücke, die von den Gräten befreit ſind) darauf 
und zu oberſt wieder eine Lage Farce, die man 
mit Speckſcheiben bedeckt, ſtellt die Form in ein 
Kaſſerol mit etwas Waſſer, belegt den Deckel des 
Kaſſerols mit glühenden Holzkohlen und läßt die 


— 


— 
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Griſette jo 1½—2 Stunden backen, ſtürzt fie auf 
eine Schüſſel und ſerviert fie mit einer Aufternz, 
Krebs- oder Sardellen-Sauce. 


Griſette von Aepfeln. 125 Gramm Butter 
werden zu Schaum gerührt, mit 12 Eßlöffeln fertig 
gekochtem Apfelmus, vier Eidottern, der abgeriebenen 
Schale einer Citrone, 125 Gramm Zucker, eben⸗ 
ſoviel Korinthen, 12 Eßlöffeln voll geriebener 
Semmel und dem feſten Schnee von vier Ei⸗ 
weißen vermiſcht, in einer gebutterten und mit 
Semmel ausgeſiebten Form 1½ Stunden gebacken 
und mit Wein⸗Sauce zu Tiſch gegeben. 


Grive, Krammetsvogel, ſ. d. 


Grobzucker oder Hagelzucker gebraucht man 
zum Beſtreuen von mancherlei kleinem Backwerk 
und ſtellt ihn auf folgende Art her. Eine beliebige 
Menge Zucker, etwa ½—1 Kilogramm, wird im 
Mörſer nicht zu fein geſtoßen und durch Siebe von 
verſchiedener Weite geſiebt; zuerſt ſiebt man durch 
ein feines Sieb den Staubzucker ab, dann durch 
ein weiteres Sieb, in dem nur die größeren Stück⸗ 
chen zurückbleiben, welche man nochmals zerſtoßen 
kann, den Grobzucker, welcher die Geſtalt von kleinen 
Hagel⸗ oder Graupelkörnchen haben muß. Man 
färbt denſelben auch zuweilen bunt, indem man eine 
Quantität davon auf einem Porzellanteller mit 
Cochenille- oder Safran-Tinktur, Spinatſaft oder 
Veilchenſaft beſprengt und nach mehrmaligem Durch⸗ 
einandermengen in der lauwarmen Ofenröhre auf 
einem Papierbogen trocknen läßt; man bewahrt 
den weißen wie den gefärbten Grobzucker in Blech⸗ 
büchſen oder Glasflaſchen auf und beſtreut kleine 
Küchel verſchiedener Art, Zuckerbrezeln u. dergl. 
vor dem Abbacken damit. 


Grog. Eine Miſchung von ſiedendem Waſſer 
mit Rum, Cognac oder Arak und Zucker, die man 
nach Belieben ſtärker oder ſchwächer, mehr oder 
weniger ſüß herſtellen kann. Am üblichſten iſt 
dieſes Getränk auf den Schiffen, wo jeder Matroſe 
täglich ſeine beſtimmte Ration Grog erhält, doch 
bereitet man es auch häufig im geſelligen Kreiſe 
anſtatt eines Punſches oder zur Erwärmung nach 
einem anſtrengenden Gang oder einer Fahrt bei 
ſehr naſſem und kaltem Wetter. Man rechnet 
dann ungefähr auf 1 Liter kochendes Waſſer oder 
kochend heißen Thee / — ½ Liter feinen Rum 
oder Arak und 200 —250 Gramm Zucker. 


Grog, kalter. Anſtatt des ſiedenden Waſſers 
nimmt man friſches Waſſer und fügt außer Rum 
und Zucker häufig noch einige Löffel Himbeerſaft 
hinzu. 

Groseille, Johannisbeere. 

Grouse, Birkhuhn. 

Gruau, Grütze. 

Grümpelwurſt, Schweizer. Hierzu verwendet 
man das Gekröſe und Geſchlinge vom Schwein 
oder einem Kalb, alſo Herz, Magen, Lunge, Nieren 


nebſt den kleinen fetten Därmen ſowie dem hautigen 
Bruſtfleiſch, kocht alles vorher im Keſſel ab, hackt 


Gründonnerstags⸗Torte 


es gut, vermiſcht es mit würflig geſchnittenem 
Speck, Salz, Pfeffer und geſtoßenen Nelken nebſt 
einer Priſe Salpeter, füllt die Maſſe in krumme 
Rindsdärme, räuchert ſie wenigſtens acht Tage und 
läßt ſie vor dem Gebrauch in Waſſer einigemal 
aufkochen. 


Gründling, Grundel, Kreſſe, Kreßling, franz. 
goujon, engl. gudgeon, groundling, lat. Cypri- 
nus gobio. Dieſer in Bächen, Flüſſen und klaren 
Seen lebende, namentlich in Deutſchland ſehr häufig 
vorkommende Fiſch gehört zu den bauchfloſſigen 
Weichfloſſern und zur Familie der Karpfen, er hat 
große Schuppen, zwei Bartfäden, einen rundlichen 
Leib von olivengrüner Farbe mit dunkleren Flecken, 
weißen Bauch, gefleckte Floſſen, wird nur etwa 
20 Centimeter lang, nährt ſich von Waſſerinſekten 
und Würmern, lebt meiſt auf dem Grunde des 
Waſſers und wühlt ſich im Winter in den Schlamm. 
Sein Fleiſch iſt weiß, zart und leicht verdaulich und 
iſt am ſchmackhafteſten vom Juli bis September, 
während es im März und April während der 
Laichzeit nicht gut eßbar iſt. 


Gründlinge, blaugeſotten. Die ſauber ge— 
waſchenen und ausgenommenen, aber ſonſt ganz⸗ 
gelaſſenen Fiſche werden mit heißem Eſſig über⸗ 
goſſen, mit einem Blatt Papier zugedeckt und eine 
halbe Stunde ſtehen gelaſſen. Inzwiſchen bringt 
man in einem großen Kaſſerol Waſſer mit Salz, 
Wurzelwerk, einer Zwiebel, einem Lorbeerblatt und 
etwas Gewürz zum Kochen, thut die Gründlinge 
ſamt dem Eſſig, womit ſie geblaut worden, hinein, 
läßt ſie ſehr kurze Zeit kochen und ſerviert ſie mit 
Eſſig und Oel. 


Gründlinge mit Butter-Sauce. Nachdem 
man die Fiſche, ohne ſie vorher zu blauen, wie 
oben angegeben gargekocht hat, läßt man, je nach 
der Menge der Fiſche, 60—125 Gramm Butter 
ſchmelzen, ſchwitzt etwas gehackte Peterſilie, geriebene 
Semmel und geriebene Muskatnuß darin, gießt 
etwa zwei Schöpflellen von der Fiſchbrühe zu 
und verkocht alles zu einer dicklichen Sauce, die 
man über die Fiſche anrichtet. 


Gründlinge, gebacken. Die ausgenommenen 
und gewaſchenen Fiſche läßt man eine halbe Stunde 
mit Salz beſtreut ſtehen, trocknet ſie mit einem 
Tuche ſauber ab, wendet ſie in einer Miſchung 
von halb Mehl, halb geriebener Semmel und bäckt 
ſie dann ſehr ſchnell in heißer Schmelzbutter gold⸗ 
braun; man giebt ſie zu grünem Salat oder mit 
Kartoffeln und brauner Butter. 


Gründonnerstags⸗Torte. Man blanchiert zwei 
reichliche Hände voll Spinatblätter in ſiedendem 
Salzwaſſer, kühlt ſie in kaltem Waſſer, läßt ſie 
abtropfen und ſtampft ſie fein in einem Mörſer 
oder hackt ſie mit dem Wiegemeſſer und ſtreicht 
ſie durch ein Haarſieb; ebenſo werden 150 Gr. 
gebrühte und geſchälte Piſtazien geſtoßen, während 
man ſie dabei mit etwas Orangenblütenwaſſer 
anfeuchtet. Dann reibt man die Schale einer noch 
grünen, bitteren Pomeranze auf 250 Gr. Zucker 
ab, ſtößt den Zucker, rührt ihn eine halbe Stunde 


Grüne Kerne 


lang mit zwei ganzen Eiern und fünf Dottern, 
miſcht 200 Gramm geriebene Semmel, den Spinat, 
die Piſtazien und den Schnee der acht Eiweiße 
hinzu, füllt alles in eine gut gebutterte Form, 
läßt die Torte eine Stunde bei gemäßigter Hitze 
backen, überzieht ſie mit einer grünen Glaſur 
(j. Glaſuren) und belegt fie mit Frucht-Gelke. 


Grüne Kerne oder Grünkorn. Dieſe in Süd⸗ 
deutſchland und am Rhein als Suppeneinlage außer⸗ 
ordentlich beliebten Körner ſind eine Art Graupen, 
welche aus den unreifen Körnern des Dinkelweizens 
oder Spelz bereitet werden; zur Zeit, wenn die— 
ſelben ihre milchige Beſchaffenheit zu verlieren be— 
ginnen und in einen mehligen Zuſtand übergehen, 
ſchneidet man die grünen Aehren ab, dörrt ſie im 
Backofen, driſcht und ſiebt ſie aus, wonach ſie auf 
einer Mühle geſchält werden. 


Grünkorn⸗Suppe. Die Körner werden gut 
geleſen (zu einer Suppe für ſechs Perſonen rechnet 
man 150— 200 Gramm), dann quirlt man ſie einmal 
in lauem Waſſer ab, gießt das Waſſer weg und 
ſetzt ſie mit ½ Liter Waſſer nebſt 50 Gr. Butter 
zum Feuer, kocht ſie unter jeweiligem Umrühren 
und Zugießen zwei Stunden langſam weich, reibt 
fie durch ein Sieb und bringt fie mit 2¼ —3 Liter 
kräftiger Fleiſchbrühe wieder zum Kochen, legiert 
die Suppe mit zwei Eidottern und richtet ſie über 
geröſteten Semmelwürfeln an. Auf andere Art 
bereitet man die Suppe, indem man 150 Gramm 
Körner, welche zuweilen auch zuvor gemahlen oder 
geſtoßen werden, mit etwas Fleiſchbrühe oder Waſſer 
und 50 Gramm Butter eine halbe Stunde aus— 
quellt, dann 3 Liter kräftige Fleiſchbrühe zugießt 
und die Suppe damit laugſam feſt zugedeckt noch 
faft eine Stunde durchkocht, bis die Körner völlig 
weich geworden ſind. Hierauf verquirlt man zwei 
Eßlöffel feines Mehl mit einer Obertaſſe friſcher 
Milch, verrührt dies mit der Suppe, die unter 
öfterem Umrühren noch eine halbe Stunde damit 
verkochen muß, ſeiht fie durch, legiert fie mit zwei 
Eidottern und etwas ſaurem Rahm und giebt ſie 
über geröſteten Semmel-Croutons oder beliebigen 
Suppenklößchen auf. 


Grüne Kuöpflein auf ſüddeutſche Art. Man 
pflückt eine reichliche Handvoll Peterſilie, Schnitt⸗ 
lauch und Spinat oder Kerbel, lieſt, wäſcht und 
hackt die Kräuter, dünſtet ſie eine kurze Zeit in 
ein wenig Butter, vermiſcht ſie mit zwei geriebenen 
Semmeln oder Mundbroten, zwei Eiern, etwas 
Salz und Muskatnuß zu einem ſoliden Teig, formt 
mit Hilfe von etwas untergeſtreutem Mehl runde 
Klößchen daraus oder legt ſie mit dem Löffel in 
die ſiedende Fleiſchbrühe ein, läßt fie nur einmal 
darin aufkochen und giebt die Suppe dann ſofort 
auf, da ſonſt die Knöpflein leicht zerfallen. 


Grünkohl, Krauskohl oder Braunkohl, franz. 
chou vert, chou frisé, engl. colewort, lat. 
Brassica oleracea acephala. Dieſe Kohlart mit 
dunkelgrünen, oft auch bläulichen oder rotbraunen 
gekrauſten Blättern, welche ſich nicht zu ſeſten Köpfen 
ſchließen, deren verſchiedene Abarten teils hoch— 
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ſtengelig, teils niedrig, auch in Form und Farbe 
der Blätter voneinander abweichen, bieten den 
Vorteil, daß fie faſt ſämtlich einen hohen Grad 
von Kälte ertragen und meiſt erſt nach ausge⸗ 
ſtandenem Froſt zart und wohlſchmeckend werden, 
wovon nur die franzöſiſchen Federkohlarten eine 
Ausnahme machen, welche ſtrenge Winter nicht 
ertragen können. Unter den niedrigen Sorten ſind 
die bekannteſten: der eigentliche Grünkohl oder Kraus⸗ 
kohl, der ſchottiſche Grünkohl, der Dachskohl, der 
Erfurter Winterkrauskohl, der niedrige Federkohl, 
der Pariſer Kräuſelkohl, der ruſſiſche oder Buda⸗ 
kohl; von den hochſtengeligen der gefranſte breit⸗ 
blätterige Grünkohl, der Mosbacher Winterkraus⸗ 
kohl, der Rieſen- oder Baumkohl, der Kavalierkohl, 
der ſchwediſche Kohl, der tauſendköpfige Kohl, der 
Palmkohl und der perennierende Staudenkohl. Auch 
der ſogenannte Schnittkohl mit grünen, braunen, 
blauen und zartgelben Blättern, eine durch die 
Kultur veredelte und veränderte Art Raps, die 
man als junge Fe vom Samenbeete abs 
ſchneidet und als friſches Gemüſe verwendet, ge— 
wöhnlich unter dem Namen Kohlleimchen oder 
Sproſſenkohl bekannt, gehört mit zu den Grün⸗ 
kohlarten. 


Grünkohl als Gemüſe. Nachdem die Blätter 
von den Rippen geſtreift, werden ſie mehrmals 
gewaſchen, in einen großen Topf mit ſiedendem 
Waſſer, dem man gewöhnlich etwas Salz hinzu⸗ 
fügt, mit dem Kochlöffel eingedrückt und jenachdem 
der Kohl mehr oder weniger hart iſt, eine Viertel⸗ 
ſtunde oder länger darin gekocht, worauf man 
das Waſſer abgießt, den Kohl auf einem Siebe 
abtropfen läßt, dann mit dem Wiegemeſſer Hein- 
ſchneidet und mit ſehr kräftiger Fleiſchbrühe, auch 
fetter Schinkenbrühe oder Braten-Sauce in ein 
Kaſſerol thut, mit Muskatnuß überſtäubt und 
unter häufigem Umrühren noch eine reichliche halbe 
Stunde über gelindem Feuer ſchmort. Iſt die 
Fleiſchbrühe nicht fett, ſo muß man auch ein Stück 
Butter hinzufügen, denn der Kohl verlangt viel 
Fett, bedarf hingegen wenig Salz; bei dem Auf— 
geben garniert man ihn mit gebratenen Kartöffelchen 
oder geröſteten Kaſtanien und ſerviert Coteletten, 
Bratwürſte, Fleiſch-Bouletten, Schinken, Zunge, 
gepökeltes Rindfleiſch u. dergl. dazu. Häufig be⸗ 
reitet man ihn auch ſo zu, daß er nach dem 
Blanchieren und Zerhacken in erhitztem Gänſe- oder 
Schweinefett, wohl auch in Butter gedämpft, mit 
etwas Zucker und ein wenig Mehl ilberſtäubt und 
erſt bei dem Anrichten mit einigen Löffeln Bouillon 
übergoſſen wird; auch miſchen viele einen Eßlöffel 
voll in Butter braungeröſtete Zwiebeln darunter. 


Grünkohl auf Bremer Art. Nachdem der 
Kohl 10 Minuten in reichlichem Waſſer blanchiert 
worden, legt man die nur wenig zerkleinerten Blätter 
in ſiedendes Waſſer mit einer reichlichen Zuthat 
von Gänfefett, Schweinefett oder Butter, fügt Salz, 
etwas Piment, Nelken und viel kleine Zwiebeln 
oder Porre hinzu, dünſtet das Gemüſe feſt zugedeckt 
langſam darin weich, ohne es zu zerrühren, ſtäubt 
ſpäter etwas Mehl darüber, thut ein Stück Zucker 


Grünkohl auf holſteiniſche Art 


daran und giebt Wurſt, Schweine- oder Gänſe⸗ 
braten, Rauchfleiſch u. dergl. dazu. 


Grünkohl auf holſteiniſche Art. Nachdem der 
Kohl geleſen, gewaſchen und gebrüht iſt, hackt man 
ihn mit einer Porreézwiebel ſehr fein, ſetzt ihn 
mit ſiedendem Waſſer, reichlichem Fett und einigen 
Gewürznelken zu, läßt ihn eine Stunde langſam 
kochen, fügt hierauf etliche Eßlöffel voll Hafergrütze 
hinzu, mit der man den Kohl unter fleißigem 
Umrühren noch eine Stunde verkocht, und richtet 
ihn zu Wurſt, Rauchfleiſch ꝛc. an. 


Grünkohl mit Rahm. Der Kohl wird geleſen, 
in ſiedendem Waſſer ziemlich weichgekocht, abge⸗ 
tropft, ausgedrückt und gröblich gehackt; hierauf 
läßt man einige Löffel voll geriebener Semmel in 
reichlicher Butter durchſchwitzen, dünſtet den Kohl 
unter fortgeſetztem Umrühren eine Weile damit, 
gießt dann ¼ Liter ſiedenden Rahm hinzu, reibt 
Muskatnuß darüber und dämpft den Kohl noch 
eine halbe Stunde damit; in Frankreich fügt man 
auch noch eine ſtarke Priſe weißen Pfeffer bei. 


Grünkohl auf Vegetarianer-Art. Nachdem 
der Kohl geleſen und in ſiedendem Waſſer gebrüht 
worden, ſchmort man ihn in Bucheckernöl, worin 
einige feingeſchnittene Zwiebeln gedämpft worden, 
und würzt ihn mit Salz und etwas geſtoßenem 
Zucker. 


Grünkohl⸗ Suppe. Der geleſene, gewaſchene 
und abgetropfte Kohl wird nebſt etwas Porré und 
Selleriekraut ſehr ſein zerhackt und in kochende Brühe 
von friſchem oder gepökeltem Rindfleiſch gethan; 
ebenſo ſtreut man unter fortwährendem Umrühren 
eine der Menge des Kohls entſprechende Quantität 
Hafergrütze in die Suppe, die man feſt zugedeckt 
zwei Stunden langſam kochen läßt, zuletzt noch mit 
etwas Fleiſchbrühe verdünnt und mit Zucker, Muskat⸗ 
nuß und einer Priſe geſtoßenen Nelken würzt; bei 
dem Anrichten thut man häufig noch etwas würflig 
geſchnittenes Rauchfleiſch hinzu. 


Grünkraut. Ein ganz angenehmes Frühjahrs⸗ 
gemüſe aus Spinat, jungen Brenneſſeln, Melde, 
Schafgarbe, Sauerampfer und jungen Kohlrabi⸗ 
blättern; man kocht alle dieſe Beſtandteile einzeln 
für ſich weich, läßt ſie abtropfen, hackt ſie mit 
Kerbelkraut, etwas Peterſilie oder Schnittlauch, 
ſchwitzt ſie eine Viertelſtunde in ſteigender Butter, 
ſtäubt etwas Mehl darüber, welches man gut mit 
dem Gemüſe verrührt, gießt kräftige Fleiſchbrühe 
zu, würzt das Ganze mit einer Priſe weißem Pfeffer 
und geriebener Muskatnuß und verkocht dies zu⸗ 
ſammen noch eine halbe Stunde; man giebt Schinken, 
Coteletten, gekochtes Rindfleiſch oder Bratwurſt 
dazu. 


Grüne Sauce. Man ſtößt eine reichliche Hand⸗ 
voll Peterſilie, Spinat und Eſtragon in einem 
Mörſer und preßt den Saft durch ein Tuch; dann 
ſchwitzt man zwei Eßlöffel Mehl in 60 Gramm 
Butter gelb, gießt ½ Liter Fleiſchbrühe hinzu, thut 
eine Priſe Salz nebſt dem Saft einer halben Citrone 
daran, läßt alles eine Viertelſtunde verkochen, rührt 
hierauf den Kräuterſaſt in die Sauce und quirlt 
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ſie mit einem Eidotter ab; man giebt ſie zu Kalb⸗ 
fleiſch, Hühnern oder Fiſch. — Auf andere Art 
bereitet man eine ſolche grüne Sauce, indem man 
1/, Liter Weißwein mit ebenſoviel Bouillon und 
zwei Eßlöffeln Olivenöl bis faſt zur Hälfte ein⸗ 
kochen läßt, einen Kaffeelöffel voll gehackte Peterſilie, 
ebenſoviel Eſtragon, Kerbel, Schnittlauch und Cha⸗ 
lotten hinzufügt, das Ganze mit Salz und Pfeffer 
würzt und zuletzt mit einem Eidotter legiert. 


Grüne Sauce, kalte. Vier hartgekochte Ei⸗ 
dotter werden mit vier Eßlöffeln feinem Provenceröl 
verrieben, worauf man nach und nach eine Priſe 
Salz, weißen Pfeffer, drei Löffel Weineſſig, vier 
ſehr fein zerhackte Chalotten, etwas Schnittlauch, 
Peterſilie und Eſtragon hinzufügt und alles durch 
längeres Rühren nach einer Seite hin ſehr gut ver⸗ 
miſcht; man giebt die Sauce zu Fiſch, kaltem Braten, 
Rindfleiſch, Schweinskopf u. dergl. 


Grüne Suppe. In einer Obertaſſe kaltem 
Waſſer zerquirlt man zwei Eßlöffel Mehl, thut 
feingehackte Peterſilie, Kerbel, nach Belieben auch 
etwas Sauerampfer oder Schnittlauch hinzu und 
verrührt dies mit etwas zugegoſſener kochender Fleiſch⸗ 
brühe, worauf man alles zuſammen in 1½ —2 Liter 
ſiedende Brühe (oder Waſſer, welches man mit 
Wurzelwerk gekocht und dann durchgegoſſen hat) 
ſchüttet und unter fortgeſetztem Umrühren einigemal 
aufkochen läßt; zuletzt legiert man die Suppe mit 
zwei Eidottern und richtet ſie über geröſteten Semmel⸗ 
würfeln an. 


Grütze. Mit dieſem Namen bezeichnet man 
mehrere Arten, ausgehülſte, geſchrotene und geſtampfte 
Getreidekörner; die Grütze iſt feiner als Graupen 
und gröber als Gries, man ſtellt ſie vornehmlich 
aus Buchweizen, aber auch aus Hafer her und hat 
außerdem noch die ſogenannte Schwaden- oder 
Manna⸗Grütze, auch Grashirſe oder Himmelstau 
genannt, lat. Glyceria fluitans, eine Art wilder 
Hirſe, welche auf ſumpfigen Wieſen wächſt und 
beſonders im Oderbruch und der Danziger Niede⸗ 
rung geſammelt wird. In Norddeutſchland nennt 
man überhaupt jede breiartige Speiſe Grütze, ſie 
mag nun aus einer der genannten Grützearten oder 
ebenſogut aus Reis, Graupen, Gries, Sago oder 
Mehl bereitet ſein. 


Grütze, Apfel-, ſ. Apfel⸗Grütze. 


Grütze, braune, auf ruſſiſche Art. 1 Liter 
grobe Buchweizengrütze wird unter fortdauerndem 
Umrühren trocken in einer eiſernen Pfanne über ge⸗ 
lindem Feuer gebräunt, dann ſchüttet man ſie in 
3 Liter kochendes Waſſer, fügt 60 Gramm friſche 
Butter und einen Kaffeelöffel Salz hinzu und rührt 
die Grütze anfangs öfters auf, deckt dann aber den 
Topf zu und läßt ſie auf mäßigem Feuer langſam 
ſehr dick ausquellen, ſchüttet den Brei in einen 
irdenen Topf und ſtellt ihn eine halbe Stunde in 
einen heißen Ofen, worauf man die Grütze ent⸗ 
weder zu Kohlſuppe aufträgt oder mit geſchmolzener 
Butter ißt. — Etwas anders verfährt man, indem 
man die Grütze nicht von vornherein röſtet, fon= 
dern in ſiedendem Waſſer mit Butter und Salz 
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in einer ſchwach geheizten Röhre ausquellt und 
dann gut zugedeckt zwei Stunden in dem Topfe 
backen läßt, ohne ſie umzurühren, worauf man den 
Brei in eine Pfanne ausſtürzt und noch eine Stunde 
bei mäßiger Hitze bäckt. Man entfernt mit einem 
Löffel die oberſte Schicht der zu ſtark gebräunten 
Grützekörner und ißt die braune Grütze, welche ſo 
trocken iſt, daß ſie in einzelnen Körnern auseinander⸗ 
fällt, mit friſcher oder gebräunter Butter. 


Grütze⸗Brei, ſ. Buchweizen⸗Grütze⸗Brei. 


Grütze, dicke. ½ Liter feine Buchweizengrütze 
oder Schwadengrütze quirlt man in kaltem Waſſer 
ab, läßt ſie dann eine halbe Stunde in friſch hin⸗ 
zugegoſſenem Waſſer weichen, ſetzt ſie darauf mit 
1½ Liter friſcher Milch und einer ſtarken Priſe 
Salz zum Feuer und kocht ſie langſam unter 
fleißigem Umrühren zu einem ziemlich dicken Brei, 
den man mit einer Zimt⸗Sauce oder brauner Butter 
zu Tiſch giebt. 


Grütze, dicke, mit Buttermilch auf holſteiniſche 
Art. Drei Liter Waſſer bringt man mit 90 Gramm 
Butter zum Kochen, worauf man ½ Kilogramm 
Grütze hineinrührt, einen Kaffeelöffel voll Salz bei⸗ 
fügt und die Grütze unter öfterem Aufrühren lang⸗ 
ſam dickkochen läßt; man giebt den Brei ſehr heiß 
auf und reicht Buttermilch dazu. Oder man quellt 
die Grütze in wenig Waſſer mit Butter aus, ſchüttet 
dann Buttermilch, die man mit einem Löffel Mehl 
glattgerührt hat, daran, ſalzt den Brei, läßt ihn 
unter fortdauerndem Umrühren aufkochen und giebt 
ihn auf. 


Grütze, Gurjefſche oder ruſſiſche. Man ſpült 
½ Kilogramm grobe Buchweizengrütze mit kaltem 
Waſſer ab, ſchüttet ſie in einen Topf, der nur zur 
Hälfte gefüllt werden darf, und gießt ſoviel kräftige, 
mit Pilzen gekochte Fleiſchbrühe darauf, daß ſie die 
Grütze gerade bedeckt. Nachdem die Grütze über 
langſamem Feuer gehörig gargekocht iſt, ſchüttet 
man ſie aus und belegt den Boden eines Kaſſerols 
mit einer Schicht Rindermark, dann einer Schicht 
Grütze und ſo fort, bis die Grütze verbraucht iſt; 
zu oberſt kommt eine Lage Mark, worauf man das 
Kaſſerol zudeckt und die Grütze eine reichliche Stunde 
auf dem Dreifuß bei ziemlich ſtarker Hitze backen läßt. 


Grütze, Gurjefſche, ſüße. ½ Liter Manna— 
oder Buchweizengrütze kocht man langſam in 2½ 
Liter ſüßem dicken Rahm mit 250 Gramm ſüßen 
geſtoßenen Mandeln oder Haſelnüſſen, 100 Gramm 
Zucker und einigen Stückchen Vanille zu einem 
nicht zu ſteifen Brei, den man dann in eine tiefe 
irdene Schüſſel ausſchüttet, mit geſtoßenem Zwie⸗ 
back beſtreut, mit zerlaſſener Butter beſprengt und 
eine Stunde bei mäßiger Hitze bäckt. 


Grütze-Klöße, ſ. Buchweizen-Grütze-Klöße. 


Grütze, in Kohlblättern gebacken, auf ruſſiſche 
Art. ½ Liter Grütze, auch Graupen oder Reis, 
kocht man mit 2 Liter ſüßer Milch und etwas Salz 
zu einem ſehr dicken Brei, den man völlig erkalten 
läßt und mit fünf bis ſechs Eiern, einem Eßlöffel 
Zucker, einer Priſe Zimt, etwas feingehackter Citronen⸗ 


Grütze, rote 


ſchale und 125 Gramm ausgequellten Korinthen 
vermiſcht. Dann beſtreicht man große, zuvor in 
heißem Waſſer blanchierte Krautblätter mit geklärter 
Butter, legt auf jedes Blatt einige Löffel voll von 
dem Grützebrei, den man mit einem Meſſer zu einem 
länglichen, 2 Centimeter hohen Viereck formt, wickelt 
das Blatt darüber zuſammen, biegt die Enden um 
und ſteckt ſie mit Holzſpänchen feſt, worauf man 
dieſe Paketchen auf einem mit Mehl beſtreuten Blech 
bei mäßiger Hitze ¼ Stunden bäckt, bis fie ſchön 
hellbraun ſind. Bei dem Anrichten nimmt man 
die Blätter ab und giebt ſüßen Rahm mit Zimt 
oder eine Obft-Sauce zu der Grütze. 


Grützkuchen, ruſſiſcher, zu Kohlſuppe. Aus 
Buchweizen- oder Mannagrütze, wenig Waſſer und 
Butter kocht man einen ſehr dicken Brei, den man 
kalt werden läßt; zu einem Suppenteller voll Brei 
nimmt man zwei feingehackte, in Butter geröſtete 
Zwiebeln, eine Priſe Salz, ein Ei und ein wenig 
Weizenmehl, macht einen feſten Teig aus der Maſſe 
und rollt ſie zu einem großen, fingerdicken Kuchen 
aus, überſtreut ihn dick mit Mehl, ſticht mit einem 
Weinglaſe kleine runde Kuchen aus und brät dieſe 
in Butter auf beiden Seiten hellbraun, worauf 
man ſie zu den verſchiedenen ruſſiſchen Kohl-Suppen 
auſträgt. 


Grütze⸗Pudding. Kilogramm Buchweizen⸗ 
oder Schwaden-Grültze (letztere muß mehrmals mit 
kochendem Waſſer gebrüht werden, wogegen man 
die Buchweizengrütze nur einmal in lauwarmem 
Waſſer abquirlt) wird mit 1 Liter Milch, ¼ͤ Liter 
Rahm und 125 Gramm Butter ſowie dem nötigen 
Salz zu einem dicken Brei ausgequellt, den man 
in eine Schüſſel ſchüttet und auskühlen läßt. Hier⸗ 
auf rührt man zehn bis zwölf Eidotter mit 200 
Gramm Zucker, 35 Gramm geriebenen bitteren 
Mandeln, der auf Zucker abgeriebenen Schale einer 
Citrone und einem Kaffeelöffel geſtoßenem Zimt 
zu Schaum, miſcht den Grützebrei allmählich hinzu, 
zieht den ſteifen Schnee der Eiweiße darunter und 
kocht den Pudding in einer gut gebutterten Form 
im Waſſerbade 1½—2 Stunden. Man giebt ihn 
mit einer Wein- oder Rahm⸗Sauce auf, welche mit 
Zimt, Vanille oder Karamel gewürzt iſt. Thut 
man bei dem Kochen der Grütze keine Butter hin⸗ 
zu, fo rührt man auf 250 Gramm Grüße, die in 
1½ Liter Milch ausgequellt worden, 125 Gramm 
Butter zu Schaum, fügt nach und nach ſieben bis 
acht Eidotter, 125 Gramm Jucker, die abgeriebene 
Schale einer halben Citrone, einen Kaffeelöffel Zimt 
und 70 Gramm feingeſchnittenes Citronat ſowie 
den Schnee der Eiweiße hinzu und kocht den Pud⸗ 
ding 1½ Stunden im Waſſerbade. 


Grütze, rote, ſ. auch Flammeri von Obſtſaft. 
Man nimmt hierzu Johannisbeeren, Himbeeren, 
Kirſchen oder Brombeeren, auch kann man zweierlei 
Frlichte dazu verwenden. Ungefähr 1 Kilogramm 
Früchte oder ein wenig mehr wird von den Stielen 
befreit (die Kirſchen ausgeſteint), gewaſchen, in einem 
irdenen glaſierten Topfe zerdrückt und in einem 
Gefäße mit ſiedendem Waſſer eine Viertelſtunde 
gekocht, bis aller Saft aus den Früchten gezogen 


Grütze, ſchwarze. 


iſt; dann ſtreicht man dieſelben durch ein Haarſieb, 
verdünnt den Saft mit etwas Waſſer, ſo daß man 
faſt 1 Liter Flüſſigkeit erhält, verſüßt fie mit 250 
Gramm Zucker und bringt ſie zum Kochen. Eine 
reichliche Obertaſſe voll Buchweizengrütze oder Perl⸗ 
Sago, oder auch ſtatt deſſen 1¼ Taſſen Gries 
oder Reismehl quirlt man in ein wenig kaltes 
Waſſer ein, vermiſcht es unter fortwährendem 
Quirlen mit dem ſiedenden Fruchtſaft und läßt 
es unter andauerndem Umrühren langſam gehörig 
darin ausquellen, bis die Grütze völlig klargekocht 
ift. Dann ſchüttet man die Maſſe in eine mit 
kaltem Waſſer ausgeſpülte Form, läßt ſie mehrere 
Stunden, am beſten über Nacht, im Kalten ſtehen 
und gehörig ſtarr werden, ſtürzt die Grütze auf 
eine Schüſſel und giebt ſie mit Milch, Rahmſchaum 
oder kalter Vanillen⸗Sauce zu Tiſch, was in ganz 
Norddeutſchland im Sommer eine beliebte Abend⸗ 
ſpeiſe bildet. 


Grütze, ſchwarze. Zwei Liter Buchweizen⸗ 
grütze oder Perlgraupen werden in Waſſer mit 
Salz ſehr dick, aber nicht völlig weich gekocht, 
worauf man ſie erkalten läßt und mit drei fein⸗ 
gehackten Zwiebeln, 250 Gramm würflig ge⸗ 
ſchnittenem Nierenfett, geſtoßenem Pfeffer, Piment, 
Muskatblüte, einer Priſe Ingwer, etwas Majoran 
und Thymian nebſt dem erforderlichen Salz ver⸗ 
miſcht und allmählich mit 2¼ Liter durchgeſeihtem 
Schweineblut verrührt. Dann ſchüttet man die 
Maſſe in eine mit Butter ausgeſtrichene Pfanne 
oder Form und bäckt ſie langſam in einem nicht 
zu heißen Ofen durch. 


Grüte» Suppe mit Kerbel. 125 Gramm 
Hafer⸗ oder Buchweizengrütze läßt man in 2 bis 
2½ Liter Waſſer eine Stunde ausquellen, ſeiht 
ſie durch, ſtellt ſie wieder zum Feuer, thut 70 Gr. 
Butter, eine reichliche Priſe Salz und zwei Eßlöffel 
jeingehackten Kerbel hinzu, läßt alles einmal auf⸗ 
kochen und giebt die Suppe mit Eierklößchen oder 
geröſteten Semmelwürfeln auf. 


Grütze⸗Wurſt. 3½ Liter Hafer⸗ oder Buch⸗ 
weizengrütze werden mit 5 Liter Waſſer zugeſetzt 
und mit ½ Kilogramm würflig geſchnittenem 
Speck, den man gut ausgebraten hat, ſowie einer 
beliebigen Menge weichgekochter und feingeſchnittener 
Schwarten nebſt einem gehäuften Eßlöffel Salz zu 
einem weichen, ſteifen Brei gekocht, den man nach 
dem Erkalten mit ungefähr / —¼ Liter Schweins⸗ 
blut, etwas zerriebenem Majoran, Pfefferkraut, 
2 —3 ſehr feingehackten Zwiebeln und 5 etwas 
Salz vermiſcht, nicht gar zu feſt in gutgereinigte 
Schweinsdärme füllt, da die Grütze noch etwas 
aufquillt, und eine halbe Stunde kocht. 


Grütze-Wurſt, weiſze holſteiniſche. 4 Liter 
Hafergrütze werden zu Brei gekocht, mit Wellfleiſch⸗ 
brühe etwas verdünnt, mit 375 Gramm aus⸗ 
gebratenem Fett, 250 Gramm ausgequellten Ko⸗ 
rinthen, 125 Gramm geſtoßenem Zucker, einem 
Kaffeelöffel geſtoßenem Zimt, einem reichlichen 
Eßlöffel Salz, etwas geriebenem Thymian und 
Majoran ſowie einigen Meſſerſpitzen geſtoßenen 
Nelken und Gewürzkörnern vermiſcht, worauf man 
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die Maſſe in dünne, krumme Därme ziemlich locker 
füllt, die Würſte mit der Gabel ſticht und eine 
halbe Stunde kochen läßt. Bei dem Gebrauch 
werden beide Arten Grützwurſt mit kaltem Waſſer 
zugeſetzt, bis zum Kochen erhitzt, dann auf dem 
Roſt oder in einer Pfanne auf beiden Seiten kurze 
Zeit gebraten und zu Gemüſe, Apfelmus, roten 
Rüben oder einer Sauce aus Sirup und Butter 
gegeſſen. 
Grund⸗Sauce, ſ. Coulis. 


Guffen, gebackene. 250 Gramm Butter wer⸗ 
den zu Schaum gerührt, dann miſcht man nach 
und nach fünf ganze Eier, 250 Gramm fein⸗ 
geſtoßenen Zucker, 125 Gramm geſtoßene ſüße 
Mandeln und die gehackte Schale einer halben 
Citrone nebſt 125 Gramm feinſtem Mehl hinzu, 
bäckt die Maſſe löffelweiſe in einem mit wenig 
Butter beſtrichenen Oblateneiſen raſch auf beiden 
Seiten, nimmt ſie heraus, rollt ſie trichterförmig 
zuſammen und füllt ſie, wenn man ſie nicht un⸗ 
gefüllt vorzieht, mit einem ſehr ſteifen Schnee aus 

„Liter Rahm, zwei Eiweißen und zwei Löffeln 
Vanillezucker. 


Gugelhupf oder Gugelhopf, auch Kugelhupf. 
In Oeſterreich, ganz Süddeutſchland und am Rhein 
üblicher Kuchen von Hefenteig, welcher ganz nach 
Art der Napfe oder Aſchkuchen in einer glatten 
oder gerieften hohen Form von verzinntem Kupfer 
oder glaſiertem Töpfergeſchirr gebacken wird. 


Gugelhupf, abgeriebener. Man rührt 250 Gr. 
friſche, etwas erwärmte Butter zu Schaum, miſcht 
allmählich zehn bis zwölf Eidotter, ½¼ Liter lau⸗ 
warmen Rahm, 30 Gramm aufgelöſte Hefe, 
375 Gramm feines, erwärmtes und geſiebtes 
Mehl, zwei Eßlöffel Zucker, eine gute Priſe Salz 
und den Schnee von ſechs Eiweißen hinzu, füllt 
den Teig in die mit Butter ausgeſtrichene und mit 
Mehl beſtäubte Form, die nur zur Hälfte voll 
werden darf, deckt ſie zu und läßt den Gugelhupf 
an einer warmen Stelle aufgehen. Dann läßt 
man den Kuchen im mäßig heißen Ofen eine 
Stunde backen, wobei er nicht hin- und herge⸗ 
ſchoben werden darf, ſtürzt ihn auf eine Schüſſel 
und beſiebt ihn mit Vanillezucker. 


Gugelhupf, Badener. 160 Gramm Butter 
treibt man ſchaumig ab, rührt zehn Eidotter, ſechs 
Löffel Rahm, drei Löffel Zucker, drei Löffel Bier⸗ 
hefe oder 40 Gramm aufgelöſte Preßhefe und etwas 
Salz hinzu, zieht zuletzt den Schnee von drei Ei⸗ 
weißen und 250 Gramm Stärkemehl leicht darunter, 
läßt den Gugelhupf in der Form aufgehen, bäckt 
ihn langſam eine Stunde und beſtreut ihn mit 
Zucker. 


Gugelhupf, feiner. Zu 250 Gramm ſchaumig 
gerührter Butter miſcht man nach und nach zehn 
Eier und 320 Gramm feines Mehl, indem man 
immer abwechſelnd ein Ei und einen Löffel Mehl 
unterrührt, fügt einen Kaffeelöffel Salz, zwei Eß⸗ 
löffel Zucker, die abgeriebene Schale einer Citrone 
und 45 Gramm aufgelöſte Preßheſe hinzu, läßt 


Gugelhupf, gewöhnlicher 


den Kuchen in der gebutterten Form aufgehen, bäckt 
ihn eine knappe Stunde und beſtreut ihn mit 
Zucker. 


Gugelhupf, gewöhnlicher. Man ſiebt ½ Kilo⸗ 
gramm Mehl in eine Schüſſel, macht in der Mitte 
eine Grube, gießt 50 Gramm in einer Taſſe lauer 
Milch aufgelöſte Preßhefe hinein, verrührt dieſe mit 
einem Teil des Mehles, läßt das Hefenſtück aufs 
gehen, fügt vier Eier, 125 Gramm zerlaſſene 
Butter, zwei Eßlöffel Zucker, eine Priſe Salz, 
¼ Liter lauwarme Milch und 125 Gramm ges 
ſäuberte Korinthen zu dem Teig, knetet denſelben 
tüchtig durch, läßt ihn in der gebutterten Form 
aufgehen und bäckt ihn eine Stunde bei mäßiger 
Hitze. 

Gugelhupf, ohne Hefe. 250 Gramm ſchaumig 
gerührte Butter werden nach und nach mit zwölf 
Eidottern und zwölf Löffeln Mehl, etwas Rahm, 
Zucker und Salz ſowie dem fteifen Schnee der 
zwölf Eiweiße vermiſcht, worauf man die Maſſe 
in eine mit Butter beſtrichene und mit lang⸗ 
geſchnittenen Mandeln ausgeſtreute Form füllt und 
bei mittlerer Hitze bäckt. 


Gugelhupf, holländiſcher. 125 Gramm friſche 
Butter werden nach und nach mit ſechs ganzen 
Eiern und ſechs Dottern recht ſchaumig abgerührt, 
worauf man die abgeriebene Schale einer Citrone, 
45 Gramm aufgelöſte Preßhefe, 300 Gramm ſehr 
feines Mehl, etwas lauwarmen Rahm, zwei gehäufte 
Löffel geſiebten Zucker und eine gute Priſe Salz 
hinzumiſcht, den Teig in einer gebutterten Form 
gehörig aufgehen läßt und den Kuchen drei Viertel⸗ 
ſtunden bei gelinder Hitze bäckt. 


Gugelhupf, ſchwäbiſcher. 1 Kilogramm Mehl 
wird in zwei Teile geteilt; den einen ſiebt man in 
eine Schüſſel, gießt in die Mitte 50 Gramm in 
lauer Milch aufgelöſte Preßhefe, verrührt fie mit 
einem Teil des Mehls und läßt das Hefenſtück 
aufgehen. Inzwiſchen rührt man 250 Gramm 
Butter zu Schaum, thut nach und nach zehn bis 
zwölf Eier, etwas Salz, 100 Gramm Zucker, die 
andere Hälfte Mehl, 20 Gramm feingeſtoßene 
bittere Mandeln, 60 Gramm gereinigte Roſinen 
und 60 Gramm Korinthen hinzu, vermiſcht alles 
mit dem aufgegangenen Heſenſtück, ſchlägt den Teig, 
bis er Blaſen wirft, füllt ihn in eine große ges 
butterte Form, läßt ihn aufgehen und bäckt den 
Kuchen eine Stunde bei ziemlicher Hitze. 


Gugelhupf, Wiener. Zu 125 Gr. ſchaumig 
gerührter Butter miſcht man allmählich ſechs Ei⸗ 
dotter, vier Löffel Zucker, eine Priſe Salz, 
40 Gramm aufgelöſte Preßheſe, ½ Kilogramm 
feines Mehl, ½ Liter lauen Rahm, die fein⸗ 
gehackte Schale einer Citrone, 70 Gramm Roſinen, 
30 Gramm Korinthen, 70 Gramm geſchälte, in 
dünne Streifchen geſchnittene Mandeln und den 
Schnee der ſechs Eiweiße, läßt den Teig in einer 
ausgeſtrichenen Form aufgehen und bäckt ihn drei 
Viertelſtunden im nicht zu heißen Ofen. 


Guiſado, ſpaniſches. Beſteht aus Rind- und 
Kalbfleiſch mit Kartoffeln, die je nach Belieben 
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entweder gleich mit dem Fleiſch zuſammen gekocht 
oder vorher für ſich allein geröſtet und erſt beim 
Anrichten dazugethan werden. Das Guiſado wird 
gewöhnlich zur Zeit des Mittageſſens um 2 Uhr 
zugeſetzt und bei ſehr langſamem Feuer allmählich 
gekocht bis abends 11 Uhr, der allgemeinen 
Stunde des Abendeſſens in Spanien. 


Gullaſchfleiſch, ungariſches (Guliäs - hüs, 
ſ. v. w. Rinderhirten-Fleiſch), nach einem ungariſchen 
Originalrezept. Man ſchneidet 6—7 mittelgroße 
Zwiebeln nach dem Schälen in ſehr dünne Scheiben, 
thut fie in ein Kaſſerol, darauf 1½—2 Kilogramm 
in viereckige zollgroße Stückchen geſchnittenes ſaftiges 
Rindfleiſch ſamt ſeinem natürlichen Fett, fügt einen 
reichlichen Theelöffel Salz, einen Eßlöffel voll 
Kümmelkörner und je nach Geſchmack 1½—2 Thee⸗ 
löffel feinſten Paprika hinzu und läßt das Ganze 
bei mäßigem Feuer unter häufigem Umrühren zwei 
volle Stunden und darüber langſam dünſten, bis 
die Zwiebeln ſich völlig aufgelöſt haben. Dann 
gießt man 1 ½ Liter kaltes Waſſer an und legt 
10—12 rohe geſchälte Kartoffeln mittlerer Größe 
in das Kaſſerol, deckt dasſelbe feſt zu und läßt 
das Ganze wiederum eine reichliche Stunde ſachte 
fortkochen, wobei die Kartoffeln ganz erhalten 
bleiben müſſen. Hierauf giebt man das Gericht 
zu Tiſch. In Ungarn pflegt man das Gullaſch 
ſtets portionsweiſe in kleinen Metallſchüſſeln zu 
ſervieren, damit es warm bleibt; auch betrachtet 
man dort dieſe Speiſe, zu der man weder Speck 
noch Butter verwendet, als überaus leicht ver— 
daulich. 


Gullaſchfleiſch, öſterreichiſches. 1 Kilogramm 
ſaftiges Rindfleiſch vom Rippenſtück wird in vier⸗ 
eckige zollgroße Stückchen zerſchnitten, mit Salz be⸗ 
ſtreut und mit einer gehackten Zwiebel in 60 Gramm 
zerlaſſener Butter wohl zugedeckt gedämpft; man 
bindet einen Eßlöffel voll Kümmelkörner in ein 
leinenes Läppchen und legt dies mit zu dem Fleiſch. 
Nach Verlauf von anderthalb Stunden ſtäubt man 
ein wenig Mehl darüber, welches man mit der 
ſehr kurzen Sauce verrührt und ebenſo wie eine 
Heine Priſe Paprika kurze Zeit damit verkochen 
läßt; vor dem Anrichten nimmt man den Kümmel 
heraus und garniert das Fleiſch mit geſchmorten 
Kartöffelchen oder kleinen Speckklößchen. Falls 
man das Gericht verfeinern will, kann man der 
Sauce noch mit einem kleinen Weinglas voll 
Madeira einen kräftigeren Geſchmack geben. 


Gullaſch von Haſeufleiſch. Ein gehäuteter 
Haſe wird in beliebige Stücke zerteilt und in ſteigende 
Butter gelegt, in der man eine mittelgroße, in 
Ringe zerſchnittene Zwiebel gelbbraun geröſtet hat; 
man würzt das Fleiſch mit Salz und einer 
Priſe Paprika und läßt es etwa 10 Minuten 
dünſten, dann gießt man Fleiſchbrühe an und läßt 
das Haſenfleiſch wohl zugedeckt weichdämpfen. Die 
Sauce wird mit einem in Rahm klar gerührten 
Löffel Mehl ſämig gemacht und nochmals auf⸗ 
gekocht, wonach man das Gullaſch zu Maccaroni 
oder in Butter geſchwenkten Nudeln ſerviert. 


Gullaſch, Kalbs⸗ 


Gullaſch, Kalbs⸗, ſ. Kalbs⸗Gullaſch. 
Gumbo, ſ. v. w. Okra, ſ. d. 


Gunners delight-Eſſig, engliſcher, zu kaltem 
Fleiſch und Fiſch. 250 Gramm ſäuerliche Aepfel 
werden geſchält, vom Kernhaus befreit und mit 
250 Gramm rohen geſchälten Zwiebeln nebſt zwei 
Schoten ſpaniſchem Pfeffer ſehr fein zerhackt, mit 
1 Liter feinem Eſſig übergoſſen und 12—14 Tage 
in einem zugedeckten Steintopf ſtehen gelaſſen, 
worauf man den Eſſig durchſeiht. 


Gurke, franz. concombre, engl. cueumber, 
lat. Cucumis sativus. Die Gurken gehören zu 
den bliebteſten Fruchtgemüſen und ſind in jeder 
Art von Zubereitung, als Salat, Gemüſe, Ragout, 
auf verſchiedenartige Weiſe eingelegt, ſehr angenehm 
und erfriſchend im Geſchmack, aber wegen ihrer 
wäſſerigen Beſchaffenheit ſehr wenig nährend und 
ſchwer zu verdauen, daher nur völlig geſunden 
Perſonen zum mäßigen Genuß zu empfehlen. Schon 
bei den alten Aegyptern ſollen die Gurken bekannt 
geweſen ſein, wie man aus Abbildungen auf mehreren 
pharaoniſchen Monumenten ſchließt; auch die Juden 
bauten unter ihren Königen bereits Gurken, Kür⸗ 
biſſe und Melonen. Die Griechen und Römer 
lernten fie ert ſpäter durch die Araber kennen und 
namentlich letztere verſtanden ſich trefflich auf die 
Gurkenzucht; Kaiſer Tiberius war ein ſo leiden⸗ 
ſchaftlicher Gurkeneſſer, daß er auch im Winter 
Gurken in Treibhäuſern für ſich ziehen ließ. Die 
Pflanze iſt ein einjähriges Rankengewächs mit 
rauhen Blättern und blaßgelben Blüten, fie ver⸗ 
langt geſchützte Lage, viel Sonne und einen lockeren, 
gutgedüngten Boden, der viel gegoſſen werden 
250 man keimt die Gurkenkerne vor der Ausſagt 
an und zieht ſie im Frühjahr in Miſtbeeten, aber 
im Sommer im freien Land, wobei man die Kerne 
Anfang oder Mitte Mai legt und Kopfſalat, Kohl⸗ 
rabi oder ähnliche frühe Gemüſe dazwiſchen pflanzt, 
da die Gurkenpflanzen viel Zeit zum Wachstum 
bedürfen und weit auseinander ſtehen müſſen. So⸗ 
bald die dazwiſchengepflanzten Gemüſe abgeräumt 
ſind und die Gurken Ranken treiben, gräbt man 
die Zwiſchenräume nochmals um, legt die Ranken 
nieder und pflöckt ſie an, auch muß bei trockener 
Witterung die Erde um die Pflanzen häufig ge⸗ 
lockert und gehäufelt werden. Man hat eine Menge 
verſchiedener Spielarten, unter denen namentlich 
die gewöhnliche glatte grüne Erfurter Gurke, die 
holländiſcheſchwarzſtachelige Gurke, die frühe Trauben⸗ 
gurke, die holländiſche kleine frühe Gurke, die grüne 
und weiße Schlangengurke, die ruſſiſche Gurke und 
die weiße Gurke bekannt find; die ruſſiſche Netz⸗ 
gurke und die griechiſche Walzengurke werden als 
ſehr einträglich empfohlen. Die manchmal bis 
60 Centimeter lang werdenden Rieſengurken laſſen 
ſich nur in den Treibbeeten ziehen. 


Gurken, Acia- oder Achia-, ſ. Gurken ein⸗ 
zulegen als Senfgurken. 


Gurken mit Bechamel⸗Sauce, auf franzöſiſche 
Art. Die Gurken werden geſchält, in ziemlich 


dünne Scheiben geſchnitten, in einem Kaſſerol mit 
Univerſal⸗Lexikon der Kochkunſt. I. 
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Bechamel⸗Sauce übergoſſen, zugedeckt und langſam 
darin weichgedämpft; vor dem Anrichten miſcht 
man ein Stück friſche Butter und etwas geriebene 
Muskatnuß unter die Sauce, ſchwenkt das Gemüſe 
gut durcheinander und giebt es auf. 


Gurken⸗Compot. Die Gurken werden ge⸗ 
ſchält, mit dem Meſſer in nicht zu dünne Scheiben 
geſchnitten und in Butter ziemlich weichgeſchwitzt; 
dann ſtreut man ein wenig feines Mehl darüber, 
ſchüttet etwas kochendes Waſſer, ein Glas Weiß- 
wein und ebenſoviel guten Weineſſig hinzu, thut 
eine Priſe Salz, einen gehäuften Eßlöffel Zucker, 
drei Gewürznelken und ein großes Stück ganzen 
Zimt daran und läßt ſie vollends garkochen; 
zuletzt miſcht man etwas gehackte Peterſilie bei und 
legiert die Sauce mit zwei Eidottern. 


Gurken einzumachen, in Blechbüchſen. Man 
ſchält die Gurken, ſchneidet fie in beliebige Stücke, 
am beſten in ziemlich dicke Scheiben, beſtreut ſie 
mit Salz, läßt ſie in ſiedendem Waſſer einmal 
aufkochen, gießt das Waſſer ab und dünſtet fie 
mit ein wenig geklärter Butter, etwas Eifig, 
uche und Salz halbweich, füllt ſie in die Blech⸗ 
büchſen, übergießt ſie mit ihrer Brühe, verlötet die 
Büchſen und kocht ſie eine Stunde im Waſſerbade, 
um 105 während des Winters als Gemüſe zu ver⸗ 
wenden. 


Gurken einzumachen, als Eſſiggurken. Große 
grüne Gurken, am beſten Schlangengurken, die 
noch keine Kerne haben und ſehr feſt und friſch 
ſind, werden in friſchem Waſſer abgewaſchen und 
mit Salz beſtreut 12 Stunden hingeſtellt; dann 
trocknet man ſie gut ab, ſchichtet ſie lagenweiſe mit 
kurzgeſchnittenem Dill, einigen möglichſt friſchen 
Lorbeerblättern, Eſtragon, nach Belieben auch ab= 
geſchälten Chalotten, in Scheiben geſchnittenem 
Meerrettig, Salz und Pfefferkörnern in einen großen 
Steintopf, ſchüttet ſoviel rohen Weineſſig darauf, 
daß die Gurken davon bedeckt ſind, gießt denſelben 
nach 12—14 Tagen ab, kocht ihn auf, gießt ihn 
nach dem Erkalten wieder auf die Gurken, bedeckt 
dieſelben mit einer durch einen Stein beſchwerten 
Schieſerplatte, bindet den Topf zu und hewahrt 
ihn an einem kühlen, luftigen Ort auf. 


Gurken, kleine, einzumachen, als Eſſig⸗ oder 
Pfeffergurken. Man wählt dazu ganz Meine, 
höchſtens fingerlange Gurken, bürſtet ſie ab, legt 
ſie vier Stunden in Salzwaſſer, trocknet ſie gut 
ab und ſchichtet ſie mit dazwiſchengeſtreutem Eſtragon, 
etwas Pfefferkraut, nach Belieben auch Perlzwiebeln 
oder Chalotten und Meerrettig, ein wenig Salz, 
ſchwarzen Pfefferkörnern und Lorbeerblättern in 
große Glasbüchſen oder kleine Steintöpfe, gießt 
abgekochten und wieder ausgekühlten Weineſſig 
darüber, kocht denſelben nach 2—3 Tagen aber⸗ 
mals auf und wiederholt dies noch zweimal in 
kurzen Zwiſchenräumen, worauf man die Büichſen 
feſt zubindet und aufbewahrt. Viele miſchen noch 
ſpaniſche Pfefferſchoten, Ingwer, Fenchel, Thymian, 
Nellen, Macis und Koriander unter die Gurken 
oder beobachten das Verfahren, den Eſſig zweimal 
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nacheinander ſiedend über die Gurken zu ſchütten 
und nach acht Tagen nochmals aufzukochen, dann 
aber erſt nach dem Auskühlen darüberzugießen. 


Gurken einzumachen, als gefüllte Eſſig⸗ oder 
Pfeffergurken. Fingerlange oder noch ein wenig 
größere, geradegewachſene Gurken werden gewaſchen, 
abgebürſtet und einige Stunden in lzwaſſer 
gelegt; dann ſchneidet man der Länge nach einen 
Streifen Schale ziemlich dick ab, macht mit einem 
Meſſer eine kleine Aushöhlung in die Gurke, füllt 
dieſelbe mit grobgeſtoßenem weißen Pfeffer, Senf⸗ 
körnern und feinabgeſchabtem Meerrettig, legt den 
Streifen wieder darauf und bindet ihn mit einem 
Faden feſt, ſchichtet die ſo gefüllten Gurken mit 
dazwiſchengeſtreutem Salz, Eſtragon, Pfefferkraut 
und Thymian in einen Steintopf, gießt abgekochten 
Weineſſig halb ausgekühlt darüber, ſiedet an den 
beiden folgenden Tagen den Eſſig nochmals auf 
und ſchüttet ihn erkaltet auf die Gurken, die man 
gut zubindet und aufbewahrt. 


Gurken einzumachen, als Knoblauch⸗ oder 
Teufelsgurken. Mittelgroße, grüne Gurken ſchält 
man, zerſchneidet ſie der Länge nach in vier Teile, 
nimmt die Kerne heraus und läßt ſie mit Salz 
beſtreut zwei Tage ſtehen; dann trocknet man ſie 
ab und legt ſie mit dazwiſchengeſtreuten Lagen von 
Pfefferkörnern, geſchälten Chalotten, geſchabtem 
Meerrettig, Pfefferkraut, Lorbeerblättern, Fenchel, 
Kümmel, ſpaniſchem Pfeffer und etwas Knoblauch 
in einen Steintopf, bedeckt ſie mit den Kräutern, 
übergießt ſie mit ſiedendem Weineſſig, kocht den⸗ 
ſelben noch dreimal nach je zwei Tagen auf und 
ſchüttet ihn aufs neue heiß darüber; ſchließlich über⸗ 
bindet man den Topf mit Blaſe und bewahrt ihn 
an einem kühlen Orte auf. 


Gurken einzumachen, als oſtindiſchen Mango. 
Große, grüne, nicht zu reife Gurken werden ſauber 
abgewaſchen und wieder abgetrocknet; hierauf 
ſchneidet man der Länge nach einen daumenbreiten 
Streifen Schale ziemlich dick ab, macht mit einem 
Kaffeelöffel die Kerne heraus, ſtößt dieſelben mit 
etwas geſchabtem Knoblauch und Meerrettig, Senf⸗ 
ſamen und weißen Pfefferkörnern, füllt die Höh⸗ 
lungen damit aus, legt die Schale wieder darüber 
und bindet fie mit Zwirnsfaden oder ſchmalem 
weißen Band gehörig feſt. Man übergießt die 
Gurken mit kochendem Weineſſig, den man an 
den drei nächſten Tagen abermals auffievet und 
auf die Gurken ſchüttet; am dritten Tage kocht 
man den Eſſig mit 15 Gramm Macis, 15 Gr. 
Nelken, 30 Gramm Pfefferkörnern, 30 Gramm 
Senſſamen, einem Stück Meerrettig und einer 
Knoblauchzehe auf je 2 Liter von dem Eſſig, gießt 
denſelben heiß in die Töpfe mit den Gurken, bindet 
k ni dem Auskühlen gut zu und bewahrt 
ie auf. 


Gurken einzulegen, als ſaure oder Salz⸗ 
gurken. Mittelgroße, nicht zu reife Gurken, an 
denen keine gelben Flecke oder gelben Spitzen ſein 
dürfen, legt man in ein Gefäß mit friſchem Brunnen⸗ 
waſſer, läßt fie 1—2 Tage darin liegen, trocknet 
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fie dann gut ab, legt fie in kleine Fäſſer oder 
große Steintöpfe auf eine untergeſtreute Schicht 
von geſchnittenem Dill, den man hierbei überhaupt 
in reichlicher Menge anwenden muß, nach Belieben 
auch ſaubergewaſchenen und abgetrockneten Blättern 
von Sauerkirſchen ſowie Weinblättern und Wein⸗ 
ranken, legt zwiſchen die dicht eingeſchichteten Gurken 
immer wieder Lagen von Dill, Kirſch⸗ oder Wein⸗ 
laub und bedeckt das Fäßchen oder den Topf oben 
mit einer ſolchen Blätterſchicht. Man pflegt auch 
Fenchel, Meerrettig, Eſtragon, Pfefferkraut, Zwiebeln 
und Gewürze mit dazwiſchenzulegen, indeſſen lieben 
dies nur wenige und die Gurken ſchmecken am beſten 
nach dem einfacheren Verfahren, nur das Beifügen 
von Eſtragon läßt ſich empfehlen. Hat man die 
Gurken in ein Fäßchen gethan, ſo läßt man es 
ſogleich zuſchlagen, vermiſcht dann möglichſt hartes, 
friſches Waſſer mit ſoviel Salz, daß auf je 1 Liter 
Waſſer 40—45 Gramm Salz kommen, läßt das 
Salz ſich völlig im Waſſer auflöſen und gießt es 
durch einen Trichter in das Spundloch, bis das 
Gurkenfaß bis obenherauf gefüllt iſt. Am folgen⸗ 
den Tage, wenn das Waſſer etwas eingezogen iſt, 
füllt man nochmals nach, bis es obenauf ſteht, 
verſchließt das Spundloch mit einem Korkpfropfen 
und läßt es verpichen, ſtellt das Faß in den Keller, 
wendet es nach acht Tagen einmal um und kann 
die Gurken nach 6—8 Wochen benützen. Will 
man zu baldigem Gebrauch zeitiger ſaure Gurken 
haben, ſo legt man ſie ganz auf dieſelbe Art in 
Steintöpfe ein, gießt dieſelben mit dem Salzwaſſer 
voll, verſchließt ſie mit einem paſſenden Holzdeckel, 
den man mit einem Stein beſchwert und mit einem 
Tuche bedeckt, und läßt ſie in der Küche oder an 
einem anderen warmen Orte ſtehen, worauf ſie 
nach 8—14 Tagen eßbar find. Man ſäuert die 
Gurken zuweilen auch mit einer Zuthat von Eſſig 
und macht die Miſchung dann ſo, daß man in 
10 Liter kochendes Waſſer 1½ Liter Eſſig und 
½ Liter Salz ſchüttet, alles gut vermiſcht und 
ſtehen läßt, bis das Salz aufgelöſt und das 
Waſſer erkaltet iſt. 


Gurken einzulegen, als ſaure Gurken auf 
Magdeburger Art. Man wählt hierzu nur mittel⸗ 
große, etwa handlange Gurken und verwirft ſowohl 
die Schlangengurken als diejenigen, welche oben 
dick und gegen den Stiel zu dünn ſind, wäſcht 
und bürſtet ſie ſauber, trocknet ſie ab und ſchichtet 
ſie in ein weingrünes Faß; hat man kein ſolches 
friſch bei der Hand, ſo muß das Faß mit Spiritus 
und einer ſtarken Bürſte überall ausgerieben werden. 
Danach ſchneidet man Dill in fingerlange Stücke, 
belegt den Boden des Faſſes mit einer 18—20 Cen⸗ 
timeter hohen Schicht Dill und füllt das Faß mit 
abwechſelnden Lagen von Gurken und Dill faſt 
bis oben herauf. Zu 12 Liter hartem Brunnen⸗ 
— 5 nimmt man 1 Kilogramm Salz, löſt das 
Salz in dem kalten Waſſer auf, gießt letzteres 
durch das Spundloch in das Faß, rüttelt das 
Faß öfters dabei, damit das Waſſer überall gleich⸗ 
mäßig hinkommt, nagelt dann ein Stück Gaze 
über das Spundloch und legt das Faß an einen 
ſchattigen Platz. Sobald die Gärung eintritt, füllt 


Gurken einzulegen, mit Sauerteig 


man immer wieder etwas Salzwaſſer nach, und 
nach 4—5 Tagen ſpundet man das Faß zu. Nach 
Verlauf von etwa vier Wochen kann man das 
Faß öffnen und die Gurken in Gebrauch nehmen; 
bis dahin iſt es aber notwendig, das Faß von 
Zeit zu Zeit umzuwenden. 


Gurken einzulegen, mit Sauerteig. Auf ein 
Schock Gurken nimmt man etwa 200 Gramm 
Sauerteig, wie man ihn zum Brotbacken benützt, 
löſt ihn völlig in ½¼ Liter kaltem Brunnenwaſſer 
auf und verrührt ihn damit; hierauf wäſcht und 
bürſtet man mittelgroße friſche Gurken, ritzt ſie 
der Länge nach mehrmals mit einem Meſſer 
leicht ein und ſchichtet ſie mit reichlichem Dill 
und Eſtragon in einen Steintopf ein. Man 
ſchüttet zu dem aufgelöſten Sauerteig noch ſo⸗ 
viel Waſſer, daß es die Gurken bedeckt, löſt 
die nötige Menge Salz darin auf, bis es ziem⸗ 
lich ſtark geſalzen ſchmeckt, und gießt es über 
die Gurken, die man mit Dill ſowie mit einem 
beſchwerten Deckel zudeckt, 4—5 Tage an einem 
warmen Orte gären läßt und dann in den Keller 
ſtellt; fie find nach 4—5 Tagen eßbar, ſehr mürbe 
und wohlſchmeckend, halten ſich aber nur wenige 
Wochen und müſſen deshalb ſofort verbraucht werden. 


Gurken einzulegen, als Seufgurken. Große, 
völlig ausgewachſene Gurken, die ſchon faſt gänzlich 
reif ſein dürfen, werden geſchält, in Hälften zerſchnitten, 
mit einem ſilbernen Löffel von Mark und Kernen 
befreit und in beliebig große Stücke zerteilt; dann 
beſtreut man ſie dicht mit Salz und läßt ſie über 
Nacht ſtehen oder man kocht ſie in Salzwaſſer ein⸗ 
mal auf und läßt ſie auf einem Siebe abtropfen, 
trocknet ſie mit einem ſauberen Tuche ab, ſchichtet 
ſie in Glasbüchſen oder Steintöpfe mit dazwiſchen⸗ 
geſtreuten Senfkörnern, Eſtragon⸗, Baſilicum⸗ und 
Lorbeerblättern, Chalotten, würfliggeſchnittenem 
Meerrettig, Pfefferkörnern, Piment und einigen 
Nelken. Hierauf kocht man Weineſſig mit Salz, auf 
1 Liter Eſſig einen Eßlöffel Salz gerechnet, gießt 
ihn nach dem Auskühlen über die Gurken, ſchüttet 
ihn am folgenden Tage wieder ab, ſiedet ihn aber⸗ 
mals auf und wiederholt dieſes Aufkochen drei Tage 
hintereinander, indem man ihn jedesmal erkaltet 
über die Gurken gießt; ſchließlich bindet man den 
Topf mit Blaſe zu, verwahrt ihn an einem kühlen 
Ort und kann die Gurken nach Verlauf von 
2—3 Wochen in Gebrauch nehmen. 


Gurken einzulegen, als Zuckergurken. Große, 
noch grüne Gurken werden geſchält, ausgekernt und 
in Streifen geſchnitten, die man in ſiedendem Salz⸗ 
waſſer einmal aufkochen und auf einem Durchſchlag 
abtropfen läßt. Auf 2 Kilogramm Gurken kocht 
man 1 reichliches Liter feinen Weineſſig mit 
750 Gramm (% Kilogramm) Zucker, 4 Gramm 
Nelken und 10 Gramm Zimt, lieſt Nelken und 
Fun heraus und gießt den Eſſig heiß über die 

urken, welche man drei Tage ſo ſtehen läßt und 
dann mit den dazwiſchengelegten Zimtſtücken, ein 
wenig Ingwer und Muskatblüte (die Nellen, welche 
die Gurken ſchwarzfleckig machen würden, läßt man 
beſſer weg) in die Töpfe oder Büchſen ſchichtet, 
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während man den Eſſig nochmals aufſiedet und 
nach dem Erkalten darübergießt. 


Gurken einzulegen als Zuckergurken, 10 
engliſche Art. Junge, friſche Gurken, welche no 

faſt keine Kerne haben, werden geſchält, in Streifen 
und fingerlange Stücke geſchnitten und drei Tage 
in ſtarkes Salzwaſſer gelegt; dann nimmt man ſie 
heraus, ſpült ſie gut in friſchem Waſſer ab und 
ſetzt fie mit kaltem Waſſer und einem kleinen Stückchen 
Alaun zum Feuer; wenn das Waſſer heiß wird, 
gießt man ein wenig friſches zu, damit es nicht 
5 Kochen kommt, und läßt die Gurken nur ſo 
ange darin, bis ſie eine ſchöne hellgrüne Farbe 
angenommen haben, nimmt ſie heraus und läßt 
ſie abtropfen. Inzwiſchen kocht man auf jedes 
½% Kilogramm Gurken 1 Liter Waſſer mit 30 Gramm 
geſtoßenem Ingwer und ebenſoviel ganzem Zimt 
eine Stunde lang, ſeiht das Waſſer dann durch 
und ſiedet es mit ½ Kilogramm Zucker zu einem 
dicken Sirup ein, den man über die Gurken ſchüttet, 
die man zwei Tage darin liegen und hierauf ein⸗ 
mal darin aufkochen läßt, in Steinbüchſen thut und 
nach dem Erkalten gut zubindet und aufbewahrt. 


Gurken einzumachen auf engliſche Art. Etwa 
zwölf Stück große ſchöne Gurken werden geſchält, 
aber ganzgelaſſen, zwei Tage in ſtark geſalzenes 
Waſſer gelegt, herausgenommen und zwei Tage 
in friſchem Waſſer ausgewäſſert. Hierauf bedeckt 
man den Boden eines irdenen Kaſſerols mit Wein⸗ 
blättern, legt die Gurken hinein, belegt ſie mit einer 
dichten Schicht Weinblätter, übergießt ſie mit ſieden⸗ 
dem Waſſer und läßt ſie darin erkalten, gießt das 
Waſſer ab und wiederholt das Verfahren, bis die 
Gurken eine glänzend grüne Farbe haben; dann nimmt 
man ſie heraus, läßt ſie abtropfen, kocht ſie einmal 
in Waſſer auf, macht mit einem Löffelſtiel einen 
Spalt in jede Gurke, ſchabt das Samengehäuſe 
heraus, füllt ſie mit geſtoßenem weißen Pfeffer, 
Ingwer, Muskatblüte und kleingehackten Citronen⸗ 
ſchalen, umwickelt die Gurken mit Band, damit die 
Gewürze darin bleiben, und übergießt ſie mit halb 
ausgekühltem Zucker⸗Sirup. Nachdem ſie zwei 
Tage darin liegen geblieben, ſiedet man den Sirup 
wieder auf, ſchüttet ihn abermals darüber und wieder⸗ 
holt dies vier- bis fünfmal binnen drei Tagen, bis 
die Gurken völlig durchſichtig geworden ſind; man 
legt ſie in Steinbüchſen, vermiſcht den eingedickten 
Sirup mit dem Saft von vier Citronen, gießt ihn 
in die Büchſen, deckt ein in Rum getauchtes Papier 
darüber und bindet ſie mit Blaſe zu. 


Gurken einzumachen auf ruſſiſche Art. Sauber⸗ 
gewaſchene, friſchgepflückte Gurken legt man ſchicht⸗ 
weiſe mit Dill, Berberitz⸗, ſchwarzem Johannisbeer⸗ 
und Sauerlirſch⸗Laub in kleine Fäſſer, thut auch 
etwas zerſchnittenen Meerrettig und Knoblauch da⸗ 
zwiſchen, löſt in je 10 Liter Brunnenwaſſer ¼ Kilos 
gramm Salz auf, gießt dieſe Salzlake auf die 
Gurken, bedeckt ſie mit einem beſchwerten Brett, 
ftellt fie ſofort auf Eis und verſpundet die Fäſſer 
nach 3—4 Tagen, ohne die Gurken gären zu 
laſſen. Dieſe Gurkenlake, welche ſpäter angenehm 
ſäuerlich ſchmeckt und Roſſol genannt wird, benützt 
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man in Rußland mit Vorliebe zur Bereitung von 
kalten Suppen. 


Gurken einzumachen auf Schweizer Art. 
Große Gurken, beſonders Kr ee werden 
geſchält, in feine Schnitten gehobelt, geſalzen und 
24 Stunden in einer zugedeckten Schüſſel ſtehen 
gelafien; dann ſchüttet man den Saft ab und ſchichtet 
die Gurken in Steintöpfe mit dazwiſchengeſtreutem 
Salz, weißem geſtoßenen Pfeffer und geſchabtem 
Meerrettig, gießt ſoviel feinen Eſſig darauf, daß 
er darüber zuſammengeht, bindet den Topf mit 
Blaſe zu, bewahrt ihn an einem trockenen kühlen 
Orte auf und kann nach Verlauf von vier Wochen 
die Gurken in Gebrauch nehmen. Die nämliche 
Methode iſt auch in Holland gebräuchlich und man 
ißt die auf dieſe Art eingelegten Gurken entweder 
als Salat zum Fleiſch oder benützt ſie als Zuthat 
zu Ragouts. 


Gurken, farcierte, ſ. Gurken, gefüllte. 


Gurken, fricaſſierte. Man ſchält die Gurken, 
ſchneidet ſie in dicke Scheiben, kocht ſie in etwas 
geſalzenem Eſſig halbweich, läßt ſie auf einem Siebe 
abtropfen, ſchwitzt ſie einige Minuten in Butter, 
ſtäubt einen halben Löffel Mehl darüber, füllt ſie 
mit etwas Fleischbrühe auf, thut weißen Pfeffer 
und Salz hinzu und dämpft ſie vollends weich, 
worauf man die Sauce mit zwei in Rahm zer⸗ 
quirlten Eidottern abzieht und das Gemüſe zu ver⸗ 
ſchiedenen Braten ſerviert. 


Gurken, fricaſſierte, auf franzöſiſche Art. 
Die geſchälten Gurken werden in Scheiben ge⸗ 
ſchnitten, in einem gut zugedeckten Kaſſerol mit 
etwas Butter, Salz, einer Meſſerſpitze geſtoßenen 
Nellen, kleingeſchnittenen Champignons und ges 
waſchenen Korinthen weichgedünſtet, mit Muskat⸗ 
nuß beſtreut und mit einigen in Verjus zerquirlten 
Eidottern legiert. 


Gurken, friſche, zum Salat aufzubewahren. 
Eben abgenommene Gurken, welche noch leine Kerne 
haben, werden geſchält, in feine, aber nicht allzu⸗ 
dünne Scheiben geſchnitten, mit Salz beſtreut eine 
halbe Stunde hingeſtellt, dann auf ein ſauberes, 
trockenes Tuch geſchüttet, ausgebreitet und mit einem 
beſchwerten Brett bedeckt, was man nochmals mit 
einem anderen trockenen Tuche wiederholt. Sind 
fie fo ziemlich ausgepreßt, jo legt man fie in Stein⸗ 
töpfe, die man nur zur Hälfte damit anfüllt, gießt 
ſtarken Weineſſig oder Eſſigſprit darüber und auf 
dieſen noch eine daumenbreite Schicht Provenceröl, 
bindet die Töpfe mit Blaſe zu und bewahrt ſie an 
einem kühlen Orte auf. Die Gurken halten ſich 
auf dieſe Art lange Zeit; beim Gebrauch nimmt 
man zum Aumachen des Salates friſchen Eſtragon⸗ 
eſſig, friſches Oel und geſtoßenen Pfeffer oder eine 
Salat⸗Sauce. ö 


Gurken, gebackene. Die Gurken werden ges 
ſchält, in ziemlich dicke Scheiben oder lange Streifen 
geſchnitten, mit ein wenig Pfeffer beſtreut, in Mehl 
gewendet und in ſehr heißer Butter hellbräunlich 
gebacken, auf einem Papier entfettet, mit Salz be⸗ 
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ſtreut und zu dem Ragout oder den Steaks, mit 
denen fie ſerviert werden ſollen, auf die Schüſſel 
gelegt. 


Gurken, gedämpfte, auf engliſche Art. Einige 
friſche, junge Gurken ſchält man, teilt ſie der Länge 
nach in Viertel, macht die Kerne heraus, taucht ſie 
in Mehl und bäckt ſie in Butter lichtbraun, über⸗ 
gießt fie in einem Kaſſerol mit ¼ Liter kräftiger 
brauner Bouillon, würzt ſie mit Pfeffer und Salz 
und dämpft ſie langſam weich; kurz vor dem An⸗ 
richten thut man einen Löffel Chili⸗Eſſig und ein 
Stück Zucker hinzu, auch klann man die Sauce mit 
zwei Eidottern legieren. Häufig dämpft man ſie 
auch mit mehreren in Scheiben geſchnittenen, eben⸗ 
falls in Mehl getauchten und in Butter gebackenen 
Zwiebeln zuſammen. 


Gurken, gefüllte. Vier bis ſechs mittelgroße 
grüne Gurken werden geſchält, an beiden Spitzen 
abgeſchnitten und mittels einer ſtarken Spicknadel 
inwendig ausgehöhlt, worauf man ſie gut ausſpült, 
in ſiedendem Waſſer einmal aufkocht, in friſchem 
0 abkühlt, ablaufen läßt und abtrocknet. Zur 
Fülle bereitet man eine ſehr feingehackte und im 
Mörſer geſtoßene Farce aus gebratenem Hühner⸗ 
oder Kalbfleiſch, etwas rohem Schinken (von erſterem 
etwa 375, von letzterem 125 Gramm), 125 Gramm 
Speck, der Schale von einer halben Citrone, vier 
ausgegräteten Sardellen, 60 Gramm zu Schaum 
geriebener Butter, zwei Eiern, 30 Gramm ein⸗ 
geweichter und wieder ausgedrückter Semmelkrume, 
Salz, Pfeffer und Muskatnuß. Wenn die Gurken 
mit dieſer Farce gefüllt ſind, thut man ſie in ein mit 
Speckſcheiben belegtes Kaſſerol, fügt ein Bündelchen 
Peterſilie, etwas Salz, Pfefferkörner, eine Porré⸗ 
zwiebel, zwei Gewürzuellen, ein halbes Lorbeerblatt, 
ein Glas Weißwein und ſoviel kräftige Fleiſch⸗ 
brühe hinzu, daß die Gurken davon gerade bedeckt 
ſind, legt ein gebuttertes Papier darüber und dämpft 
ſie langſam faſt eine halbe Stunde lang. Inzwiſchen 
verkocht man eine braune Mehlſchwitze gehörig mit 
etwas Bouillon, gießt dieſelbe dann zu der Gurken⸗ 
Sauce, würzt ſie mit einer Priſe weißem Pfeffer 
und dem Saft einer Citrone, ſeiht ſie durch und 
richtet ſie über den Gurken an. 


Gurken, gefüllte, auf italieniſche Art. Ge⸗ 
ſchälte Gurken läßt man einigemal in Salzwaſſer 
aufkochen, höhlt ſie aus und füllt ſie mit einer 
Farce aus drei bis vier harten, zerriebenen Eidottern, 
im Milch geweichter und ausgedrückter Semmelkrume, 
60 Gramm geriebenem Parmeſankäſe, einigen ge⸗ 
brühten und geſtoßenen Mandeln, zwei friſchen Ei⸗ 
dottern, Salz, Muskatnuß und geſtoßenen Nellen; 
dann bindet man die abgeſchnittenen Gurlenſpitzen 
mit einem darübergelegten Weinblatt wieder feſt, 
dünſtet die Gurken in Butter weich und giebt ſie 
mit einer hellen Kräuter⸗Sauce auf; oft fügt man 
zu der Farce auch noch etwas gehacktes Hammel⸗ 
fleiſch und reicht die gefüllten Gurken zu einem be⸗ 
liebigen Ragout. 


Gurken⸗Gemüſe. Man ſchält die Gurken, 
ſchneidet fie in zolllange, fingerdicke Stücke und 
läßt ſie einigemal in ſiedendem Salzwaſſer auf⸗ 


Gurken⸗Gemüſe, auf ſchwäbiſche Art 


kochen; unterdeſſen ſchwitzt man einen Eßlöffel Mehl 
in 60 Gramm Butter hellgelb, verkocht dieſe Mehl⸗ 
ſchwitze mit ½ Liter ſriſcher Milch oder mit Fleiſch⸗ 
brühe, würzt die Sauce mit Salz und Muskatnuß 
und dünſtet die Gurken langſam darin weich; man 
giebt Coteletten, Fricandellen, Fleiſchklößchen und 
dergl. dazu. 


Gurken⸗Gemüſe, auf ſchwäbiſche Art. Acht 
bis zehn friſche Gurlen ſchält und zerſchneidet man, 
dünſtet ſie in 125 Gramm Butter nebſt zwei fein⸗ 
gehackten Zwiebeln weich, ſtäubt etwas Mehl dar⸗ 
über, gießt ½ Liter ſauren Rahm und einige Löffel 
Hammelbraten⸗Sauce hinzu und kocht die Gurken 
noch eine halbe Stunde darin, worauf man ſie zu 
Hammelbraten anrichtet. 


Gurken-Gemüſe auf Vegetarianer⸗Art. Man 
ſchwitzt zwei Eßlöffel Mehl in Butter, ſchüttet 
½ Liter ſiedendes Waſſer zu, thut die geſchälten 
und in Stücke zerſchnittenen Gurken hinein, läßt 
ſie weichſchmoren und beſtreut ſie beim Anrichten 
mit geröſteten Semmelkrumen. 


Gurken, geſchmorte. Die geſchälten Gurken 
zerſchneidet man in Viertel und dieſe in zolllange 
Stücke, beſeitigt die Kerne, läßt ſie mit Salz be⸗ 
ſtreut eine Stunde ftehen, ſchmort fie dann in 
Butter mit etlichen Löffeln Eſſig und etwas Fleiſch⸗ 


brühe langſam weich, legiert die Sauce mit zwei 
in Eſſig nebſt einem halben Löffel Mehl zerquirlten 
Eidottern und würzt ſie mit Salz und weißem 
Pfeffer, oder man verdickt die Sauce mit einer hell⸗ 


braunen Mehlſchwitze. 
Gurken, geſtovte, ſ. Gurken, geſchmorte. 


Gurken, glaſierte, auf franzöſiſche Art. Schlanke 
grüne, recht friſch vom Beet kommende Gurken 
werden in 5 Centimeter lange Stücke zerteilt, ge⸗ 
ſchält, in der Mitte geſpalten und von den Kernen 
befreit; dann wirft man ſie einige Minuten in 
ſiedendes Waſſer, gießt dasſelbe ab, legt die Gurken⸗ 
ſtücke in ein Kaſſerol auf eine Unterlage von rohen 
Schinkenſcheibchen, übergießt fie mit Rindfleiſch-⸗Jus, 
dämpft ſie darin, bis die Jus zu Glace eingekocht 
iſt, nimmt ſie heraus und richtet ſie auf einer 
Schüſſel an. In das Kaſſerol gießt man ein Glas 
Weißwein, bringt denſelben zum Kochen, legiert ihn 
mit einem Stück in Mehl gerollter Butter, ſeiht die 
Sauce durch und giebt ſie über den Gurken auf; 
ebenſo kann man auch Bechamel- oder ſpaniſche 
Sauce über die Gurken gießen. 


Gurkenkraut, ſ. v. w. Boretſch, |. d. Bisweilen 
wird indeſſen auch der Dill mit dem Namen Gurken⸗ 
kraut bezeichnet. 


Gurken mit Rahm Sauce. Einige ſchöne große 
Gurken ſchält man, ſchneidet fie in Viertel, putzt 
das Mark heraus, beſtreut ſie mit Salz, trocknet 
ſie nach einer Stunde gut ab und zerteilt ſie in 
2 Centimeter lange Stücke, die man in geſalzenem 
Waſſer mit einem Büſchel Dill und dem Saft 
einer halben Citrone weichkocht. Hierauf läßt man 
125 Gramm Butter zum Sieden kommen, ſchwitzt 
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Gurken⸗Salat von eingemachten Gurken 


die Gurken einige Minuten darin durch, beſtäubt 
ſie mit Mehl, geſtoßener Muskatblüte und weißem 
Pfeffer und ſchüttelt fie öfters um; kurz vor dem 
Anrichten ſchlägt man / Liter fetten Rahm ſchaumig, 
verſüßt ihn mit etwas Zucker, gießt ihn zu den 
Gurken und verrührt dieſelben über dem Feuer 
damit, bis die Sauce heiß genug geworden iſt, 
ohne zu kochen; man giebt zu dieſem Gemüſe Cote⸗ 
letten oder Fricandellen von gehacktem Kalbfleiſch, 
gebratene Tauben u. dergl. 


Gurlen⸗Ragout. Acht bis zehn friſche Gurken 
werden geſchält, in vier Teile zerſchnitten, von den 
Kernen befreit und in kurze Stückchen zerteilt; hier⸗ 
auf läßt man 125 Gramm Butter zergehen, fügt 
einen Eßlöffel Zucker, eine reichliche Priſe Salz 
und etwas grobgeſtoßenen Pfeffer hinzu, ſchüttet 
die Gurken ſamt einer Obertaſſe voll Eſtragon⸗ 
Eſſig hinein, deckt ſie zu und dämpft ſie über ge⸗ 
lindem Feuer langſam weich, verdickt die Brühe 
mit einem Löffel braungeſchwitztem Mehl, läßt ſie 
damit verkochen, fügt wenn nötig noch etwas 
Zucker und Eſſig bei und giebt das Ragout zu 
Hammel= oder Rinderbraten auf. 


Gurken⸗Salat. Bei der Bereitung des Salates 
iſt ein Haupterfordernis, daß die Gurken möglichſt 
friſch, am beſten eben erſt oder doch wenigſtens am 
ſelben Tage abgenommen ſind, daß man ſich nach 
dem Schälen überzeugt, ob fie nicht bitter ſchmecken, 
was häufig vorkommt, und daß man den Salat 
nur wenige Minuten vor dem Anrichten macht, 
denn es iſt eine völlig irrige Meinung, er ſei ge⸗ 
ſünder, wenn man ihn eine Stunde vor dem An⸗ 
machen einſalzt und dann ausdrückt und den Saft 
wegſchüttet. Er wird dadurch nur zähe und ſchwerer 
verdaulich, auch verliert er den ihm eigentümlichen 
erfriſchenden Wohlgeſchmack faſt gänzlich. Man 
ſchneidet die Gurken möglichſt fein auf dem Gurken⸗ 
hobel, vermiſcht ſie mit Salz, reichlichem guten 
Oel, Eſſig und geſtoßenem Pfeffer und giebt ihn 
ſofort zu Tiſche; durch eine Zuthat von etwas 
feingehacktem Dill ſoll er leichter verdaulich werden, 
aber die vielſach gebräuchliche Vermiſchung mit ge⸗ 
hackten Zwiebeln, Schnittlauch oder Peterſilie iſt 
gänzlich zu verwerfen, da ſie nicht bloß für den 
Magen ſchädlich ift, ſondern auch den Gurlengeſchmack 
zu ſehr beeinträchtigt. 


Gurken⸗Salat, eingemachter, ſ. auch Gurken, 
friſche, zum Salat aufzubewahren. Die Gurken 
werden geſchält, in nicht zu dünne Scheiben ge⸗ 
hobelt, etwas mehr geſalzen als bei der gewöhnlichen 
Salatbereitung und ſogleich feſt in weite Glas⸗ 
oder Steinbüchſen gedrückt, die man mit einem 
paſſenden Korkpfropfen ſchließt, gut verpicht und 
im Keller aufbewahrt; will man Salat davon be⸗ 
reiten, fo wäſſert man die Gurkenſcheiben einige 
Stunden in friſchem Waſſer und behandelt ſie dann 
ganz wie friſchen Gurken⸗Salat. 


Gurken⸗Salat von eingemachten Gurken. 
Saure Gurken oder auch große Eſſig-Gurken ſchält 
man, ſchneidet ſie in ſehr dünne Scheiben, miſcht 
ſie mit reichlichem Oel, ſehr wenig Eſſig und einer 


Gurken⸗Salat, gemiſchter 


Priſe Pfeffer, und giebt den Salat zu Braten, 
kaltem Fleiſch, auch gekochtem Rindfleiſch. 


Gurken⸗Salat, gemiſchter. Am vorzüglichſten 
ſchmeckt eine Miſchung von Gurken- und Kopfſalat, 
die man zuſammen mit Salz, Oel und Eſſig oder 
einer Salat⸗Sauce anmacht, wobei man jedoch 
den Pfeffer wegläßt, der zum Kopfſalat nicht gut 
paßt; viele miſchen auch die Gurken mit weich⸗ 
gekochten Kartoffeln und einer Sauce von Oel, 
Eſſig, Salz, Pfeffer, etwas ſaurem Rahm, wohl 
auch gehacktem Eſtragon und Zwiebeln. Ebenſo 
bereitet man zuweilen Salat aus grünen Bohnen, 
die in Salzwaſſer weichgekocht ſind, mit Gurken, 
wie gewöhnlich angemacht oder mit einer Salat⸗ 
Sauce übergoſſen. 


Gurken⸗Salat mit Rahm. Die geſchälten, ge⸗ 
hobelten und mit Salz beſtreuten Gurken ver⸗ 
miſcht man entweder mit fetten ſauren Rahm oder 
mit ſüßem Rahm, den man mit etwas Eſſig und 
Zucker zerquirlt hat; zuletzt ſtäubt man feingeſtoßenen 
weißen Pfeffer über den Salat. 


Gurken⸗Salat mit Rettig. Einige ſchwarze 
Rettige ſchält man, ſchneidet fie in ſehr dünne 
Scheiben, ſalzt ſie, ſchwenkt ſie eine halbe Stunde 
tüchtig zwiſchen zwei Tellern, bis ſie mürbe ge⸗ 
worden, und vermiſcht ſie dann mit den eben ge⸗ 
hobelten und geſalzenen Gurken, worauf man Oel, 
Eſſig und Pfeffer hinzufügt. 


Gurken⸗Salat, warmer. Die geſchälten und 


Bet Gurken werden geſalzen und mit Pfeffer 
eſtreut, worauf man in einem Kaſſerol würflig 
geſchnittenen Speck zerläßt, den nötigen Eſſig dar⸗ 
untergießt und dies über den Gurken anrichtet, die 
man gut damit vermiſcht. 


Gurken⸗Sauce. Zwei bis drei friſche Gurken 
ſchält man, ſchneidet ſie in vier Teile, macht die 
Kerne heraus, zerteilt die Viertel in kleinere Stücke, 
beſtreut dieſelben mit Salz und läßt ſie eine Stunde 
ſtehen; dann trocknet man ſie ab, bäckt ſie in 
Butter goldgelb, ſchmort ſie einige Minuten mit 
ein wenig Weineſſig, einem Stückchen Zucker und 
etwas Pfeffer, gießt hierauf ein Glas Weißwein 
und ¼ͤ Liter braune Coulis zu und verkocht alles 
langſam noch eine Viertelſtunde, worauf man die 
Sauce zu gedämpften Enten, Hammelleule oder 
Fricandeau ſerviert. — Einfacher ſtellt man fie her, 
indem man die eingeſalzenen und abgetrockneten 
Gurkenſtücke mit ¼ Liter Weißwein, ebenſoviel 
Weineſſig und einer Priſe Salz weichdämpft und 
dann mit ¼ Liter brauner Coulis einigemal aufs 
kochen läßt. 


Gurken⸗Suppe. Drei bis vier große Gurken 
ſchält man, ſchneidet ſie in dünne Scheiben, dünſtet 
dieſelben in Butter weich, ſtäubt zwei Löffel Mehl 
darüber füllt ſie mit 3 Liter kräftiger Fleiſchbrühe 
auf, verkocht dieſe 1¼ Stunden langſam mit den 
Gurken, ſeiht ſie durch, würzt ſie mit Salz und 
Muskatnuß, zieht fie mit drei Eidottern ab und giebt 
ſie über geröſteten Semmelwürfeln auf. 


390 


Guß⸗Torte 


Gurken ⸗Suppe auf engliſche Art. Die ge⸗ 
ſchälten, in Scheiben geſchnittenen Gurken werden 
geſalzen eine Stunde hingeſtellt, worauf man den 
Saft wegſchüttet und die Gurken in kräftiger heller 
Bouillon faſt drei Viertelſtunden dämpft; dann 
gießt man noch einige Liter Fleiſchbrühe an, thut 
etwas gehackten Sauerampfer, Salz und Cayenne⸗ 
pfeffer hinzu, rührt einige Löffel in kaltem Waſſer 
zerquirltes Arrowroot oder Reismehl hinein und 
legiert die Suppe mit einigen in Milch verrührten 
Eidottern. 


Guß, ſ. v. w. Glaſur; auch eine Miſchung von 
Rahm mit Eidottern und beliebigen Gewürzen, 
mit denen man Obſt⸗, Käſe- oder Specktuchen vor 
dem Fertigbacken übergießt, nennt man einen Guß. 
Ein vortrefflicher Guß für Pflaumenkuchen iſt z. B. 
folgender: Man quirlt in ½ Liter fetten ſüßen 
Rahm vier Eidotter, zwei ganze Eier, drei Eßlöffel 
Zucker und etwas abgeriebene Citronenſchale, gießt 
dies über den Kuchen, bevor er völlig gargebacken 
iſt und läßt ihn dann mit dem Guß vollends 
fertigbacken. Nimmt man ſauren Rahm, jo vers 
quirlt man denſelben mit vier ganzen Eiern, 50 
Gramm Zucker und einem halben Kaffeelöffel ge— 
ſtoßenem Zimt. Zu einem Guß für Apfelkuchen 
nimmt man auf ¼ Liter ſauren Rahm nur zwei 
ganze Eier und zwei Eßlöffel voll Zucker. 


Guß ⸗Brezeln. Ein Kilogramm feines Mehl 
wird mit 65 Gramm Hefe, die man in ½ Liter 
lauwarmer Milch aufgelöſt hat, zu einem Hefenſtück 
angemacht und zum Aufgehen warmgeſtellt; während⸗ 
dem rührt man 250 Gramm Butter zu Schaum, 
fügt nach und nach acht Eidotter, 150 Gramm 
Zucker, 90 Gr. Roſinen, 90 Gr. Korinthen, 70 Gr. 
ſeingeſchnittenes Citronat, einen Kaffeelöffel geſtoßenen 
Zimt, ebenſoviel Salz und die auf Zucker abge⸗ 
riebene Schale einer Citrone hinzu, zuletzt den Teig, 
verarbeitet alles tüchtig durcheinander, ſchlägt den 
Teig gehörig mit dem Kochlöffel und läßt ihn noch— 
mals aufgehen. Nach einer Stunde formt man 
aus der Maſſe drei Brezeln, die noch kurze Zeit 
zum Gehen hingeſtellt, dann mit Eigelb beſtrichen 
und auf einem Blech hellbraun gebacken werden. 
Sobald ſie aus dem Ofen kommen, glaſiert man 
ſie mit dem ſteifgeſchlagenen Schnee von vier Ei⸗ 
weißen, der mit 125 Gramm Zucker und 90 Gr. 
kleingeſchnittenen Mandeln vermiſcht iſt, und läßt 
die Glaſur im Ofen trocknen. 


Guß⸗Kuchen. Man zerquirlt vier bis fünf 
ganze Eier, 90 Gramm Zucker, einen halben Eß⸗ 
Löffel Kartoffelmehl, die abgeriebene Schale einer 
halben Citrone, eine Priſe Zimt, ebenſoviel Mus⸗ 
katnuß und Salz in °/, Liter fettem ſauren Rahm, 
gießt dies auf einen mit aufgebogenem Rand ver— 
ſehenen runden Kuchen von einfachem Heſenteig, 
überſtreut den Guß mit kleinen Butterflöckchen, 
Sultanroſinen und Mandelſtreiſchen, ſchiebt den 
Kuchen in den Ofen und läßt ihn ſchön dunlelgelb 
backen. 


Guß-⸗Torte. Man belegt ein Tortenblech mit 
fingerdick aufgerolltem Blätterteig oder einem Teige 
von 150 Gramm ſeinem Mehl, 85 Gramm Butter, 


Guß⸗Zwieback 


50 Gramm Zucker, einer Priſe Salz, einem Ei, 
zwei Eßlöffeln Rahm und der feingehackten Schale 
von einer halben Citrone, verſieht die Torte mit 
einem aufgebogenen, 3 Centimeter hohen Rand, 
beſtreicht fie mit Aprikoſen⸗Marmelade oder einge⸗ 
machten Johannisbeeren und darüber mit folgendem 
Guß. 200 Gramm Zucker werden mit vier ganzen 
Eiern und vier Dottern ſchaumig gerührt, 200 Gr. 
abgeſchälte und mit mehreren Eiweißen feingeſtoßene 
Mandeln ſowie die auf Zucker abgeriebene Schale 
einer Citrone nebſt dem Schnee von neun Eiweißen 
hinzugefügt und die damit überzogene Torte bei 
gelinder Hitze etwas über eine Stunde gebacken. 


Guß⸗Zwieback. In ½ Liter lauwarmer Milch 
löſt man 65 Gramm Hefe auf, ſchüttet dies in 
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Guß⸗Zwieback 


1 Liter feines Mehl, läßt den Teig aufgehen, ver⸗ 
miſcht ihn hierauf noch mit ſoviel Mehl, als zu 
einem lockeren Teig erforderlich iſt, ſowie mit 70 
Gramm zerlaſſener Butter, 70 Gramm Zucker, 
drei Eiern, etwas Salz und geſtoßener Muskatblüte, 
arbeitet alles gut durcheinander, formt entweder 
runde Kugeln oder 10 Centimeter lange Streifen 
davon, läßt dieſelben auf einem Blech aufgehen 
und bäckt ſie hellbraun. Nach dem Erkalten ſchneidet 
man ſie in fingerdicke Rundungen oder Streifen, 
röſtet dieſelben auf einer Seite braun, rührt 250 Gr. 
Zucker mit drei Eiweißen und einigen Tropfen 
Citronenöl zu einer ſchaumigen Glaſur, mit der 
man die ungeröſtete Seite der Zwiebacke beſtreicht, 
05 läßt dieſe dann bei guter Oberhitze im Ofen 
trocknen. 


Habichtspilz, auch Rehpilz genannt. Gehört zu 
den eßbaren Pilzen und zeichnet ſich durch die den 
braunen Hut bedeckenden ſparrenartigen Schuppen 
ſowie die am Stiel herablaufenden dichten Stacheln 
aus. Er wächſt in Nadelwäldern und wird ganz 
nach Art der Steinpilze zubereitet. 


Hachieren. Fleiſch, Zwiebeln, Gemüſe und 
dergleichen mit dem Wiegemeſſer feinhacken. 


Hachis oder Haché. Heißt eigentlich nur ge⸗ 
hacktes Fleiſch überhaupt, doch bezeichnet man be⸗ 
ſonders eine aus gehacktem Fleiſch zubereitete Speiſe 
mit dieſem Namen. Man nimmt hierzu allerlei 
Ueberreſte von gebratenem, gedämpftem oder ge⸗ 
kochtem Fleiſch und Geflügel, löſt es von den 
Knochen, entfernt Haut, Sehnen und Fett, hackt 
das Fleiſch fein, vermiſcht es mit etwas friſchem 
gehackten Schweinefleiſch, einigen kleingeſchnittenen 
Chalotten und etwas Peterſilie, ſchwitzt alles über 
gelindem Feuer mit einem der Menge des Fleiſches 
angemeſſenen Stück Butter und einem halben Löffel 
Mehl unter fortgeſetztem Umrühren, fügt Salz, Pfeffer 
und einige Löffel kräftige Bouillon hinzu und dünſtet 
das Fleiſch ſo ſachte eine halbe Stunde, worauf man 
es als ein leichtes, angenehmes Gericht zum Abend⸗ 
brot oder als Zwiſcheneſſen zum Mittagstiſch giebt. 


Hachis⸗Butterbrötchen. Man ſchneidet ſehr 
dünne, gleichmäßige Schnitten von Roggen- oder 
Weißbrot, beſtreicht ſie mit Sardellenbutter und 
belegt ſie mit gehacktem Fleiſch von gebratenem 
Wild oder Geflügel, legt fie auf einen mit frifcher 
Peterſilie garnierten Teller und giebt ſie zum Thee, 
bei größeren Frühſtücks u. dergl. 


Hachis⸗Croquetten. Ueberreſte von Kalbs⸗ 
braten, Hammelbraten oder Geflügel werden ſehr 
fein gehackt, dann bereitet man eine dicke Sauce 
von heller Mehlſchwitze, die man mit kräftiger 
Fleiſchbrühe, einem Glaſe Weißwein und ein wenig 
aufgelöſter Gelatine verkocht, mit Sardellenbutter 
und Citronenſaft würzt und mit einigen Eidottern 
abzieht, vermiſcht das gehackte Fleiſch damit, breitet 
die Maſſe auf einer großen as Schüſſel oder 
einem mit geriebener Semmel beſtreuten Brett aus 
und formt nach dem Erkalten kleine Würſtchen 
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daraus, die man in geſchlagenem Ei und geriebener 
Semmel wendet, in Schmalz braunbäckt und, mit 
ausgebackener Peterſilie garniert, als hors d'oeuvre 
nach der Suppe ſerviert. 


Hachis von Fiſchen. Das übriggebliebene 
Fleiſch von gelochten oder gebratenen Fiſchen wird 
von allen Gräten geſäubert und fein zerhackt; 
hierauf rührt man etwa 125 Gramm Butter zu 
Schaum, thut einen Teller voll von dem Hachis, 
zwei feingehackte Zwiebeln, etwas geſtoßenen Pfeffer, 
Macis, Salz, ½ Liter ſauren Rahm, einen Löffel 
Kapern, einige Löffel voll geriebene Semmel und drei 
Eidotter hinzu, miſcht alles gehörig durch, fügt zuletzt 
noch den Schnee der Eiweiße bei, füllt alles in eine 
mit Butter beſtrichene Form oder in butterbeſtrichene 
Muſchelſchalen und bäckt es bei gelinder Hitze. 


Hachis, gebackenes. Verſchiedenes gekochtes 
und gebratenes Fleiſch, auch Ueberreſte von Fiſchen 
hackt man nicht zu fein, miſcht einen kleingeſchnittenen 
Hering, eine Zwiebel, einen flachen Teller voll ge- 
riebene, tags zuvor gekochte Kartoffeln, Salz, Pfeffer, 
geriebene Muskatnuß, etwas geriebene Semmel, ein 
Ei und ½ Liter ſauren Rahm mit dem Fleiſch, 
füllt das Hachis in eine butterbeſtrichene Form und 
bäckt es eine halbe Stunde bei mäßiger Hitze. 


Hachis von Geflügel. Ueberreſte von ge— 
bratenem Truthahn, Kapaun oder Hühnern werden 
von der Haut befreit, kleingeſchnitten, die zerhackten 
Gerippe mit kräftiger weißer Coulis und etwas ſüßem 
Rahm eine halbe Stunde gehörig ausgekocht, die Brühe 
durchgeſeiht, mit etwas von der Braten⸗Sauce von 
dem Geflügel und dem gehackten Fleiſch vermiſcht, 
eine Weile über dem Feuer verrührt und das Hachis 
dann mit verlorenen Eiern belegt und aufgegeben. 


Hachis von Hammelſleiſch auf engliſche Art. 
Man bereitet eine dünne braune Mehlſchwitze, in 
der man einige gehackte Zwiebeln weichſchwitzt, 
fügt dann einen Teller voll kleingeſchnittenes, ge⸗ 
kochtes oder gebratenes Hammelfleiſch, etwas Pfeffer 
und Salz, einen Eßlöffel Ketchup, ſehr wenig Fleiſch⸗ 
brühe und zwei feingehackte Eſſiggurken hinzu, ver⸗ 
rührt alles eine Viertelſtunde über dem Feuer und 
giebt es ſehr heiß zu Tiſch. 
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Hachis von Hammelbraten dc. 
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Hackebraten 


Hachis von Hammelbraten auf franzöſiſche 
Art. Zwei feingeſchnittene Zwiebeln ſchwitzt man 
in Butter weich, ſtäubt einen Eßlöffel Mehl dar— 
über, das man eine Weile damit verrührt und ver— 
kocht dies mit ½ Liter kräftiger Fleiſchbrühe, einigen 
Löffeln Eſſig und einem Glaſe Weißwein langſam 
unter häufigem Umrühren zu einer dicklichen Sauce, 
die man mit Salz und Pfeffer würzt, mit einem 
Suppenteller voll ſeingehacktem übrigen Hammel⸗ 
braten vermiſcht und noch eine Viertelſtunde damit 
über dem Feuer verrührt. Bei dem Anrichten 
garniert man das Hachis mit geröſteten Semmel— 
Croutons und verlorenen Eiern, auch giebt man 
häufig noch eine Tomaten-Sauce dazu. 


Hachis von Kalbsbraten. Zwei Chalotten, 
4—5 ausgegrätete Sardellen, ein wenig Eſtragon, 
einige Stückchen Citronenſchale, ein Eßlöffel Kapern 
und eine Eſſiggurke werden fein zerhackt, in 60 
Gramm Butter geſchwitzt, mit einem Löffel Mehl 
überſtäubt und mit ½ Liter Fleiſchbrühe, ¼ Liter 
Weißwein und einigen Löffeln Eſſig zu einer dicken 
Sauce eingekocht, in der man einen reichlichen Teller 
voll gehackten Kalbsbraten eine Viertelſtunde dünſtet, 
worauf man das Hachis anrichtet und mit ver— 
lorenen Eiern garniert. 


Hachis von Kalbslunge, ſ. auch Lunge. Eine 
ausgewäſſerte Kalbslunge wird in ſchwacher Fleiſch— 
brühe weichgekocht und in kleine Würfel zerſchnitten; 
hierauf ſchwitzt man zwei gehackte Chalotten und 
etwas Peterſilie in Butter, fügt die Lunge hinzu 
nebſt etwas kräftiger Fleiſchbrühe und Salz, läßt 
alles eine reichliche Viertelſtunde verkochen und legiert 
das Hachis mit vier bis ſechs Eidottern, die man 
mit dem Saft einer Citrone klargequirlt hat. Man 
garniert dieſes Hachis mit Butterteig-Croutons 
oder einem Reisrand. 


Hachis⸗Krapfen. Aus feingehacktem gebratenem 
Fleiſch, etwas friſchem Rindsmark, einer Chalotte, 
geriebener Semmel und Salz rührt man mit ein 
wenig Butter und Fleiſchbrühe über dem Feuer 
ein Hachis ab, welches man auskühlen läßt und auf 
6—8 zuvor gebackene, nur auf einer Seite gebräunte 
Eierkuchen ſtreicht, die man zuſammenrollt und in 
drei Stücke zerſchneidet. Dieſe Stücke wendet man 
in geſchlagenem Ei und geriebener Semmel, bäckt 
ſie in Schmelzbutter hellbraun und giebt ſie als 
Beilage zu feinen Gemüſen. 


Hachis⸗Krapfel in die Suppe. Aus ein bis 
zwei Eiern, etwas Salz, Mehl und ein wenig 
Butter macht man einen Nudelteig, beſtreicht den⸗ 
ſelben mit einem Hachis von beliebigem Fleiſch, 
mit einem Ei, etwas geriebener, in Milch geweichter 
Semmel, Salz, Pfeffer und Muskatnuß vermiſcht, 
ſchlägt den Teig darüber zuſammen, ſticht Heine 
Krapfel davon ab, bäckt ſie in Schmalz und thut 
ſie bei dem Anrichten in die Suppe. 


Hachis⸗Paſtete. Man bereitet einen Blätter⸗ 
teig aus ¼ Kilogramm Mehl, / Kilogramm Butter, 
zwei Taſſen Milch, einem Eßlöffel Rum und etwas 
Salz, läßt denſelben über Nacht im Kalten ſtehen, 
rollt ihn dann ziemlich dünn aus, belegt eine mit 


Butter beſtrichene Form mit einem Teil des Teiges, 
füllt die Paſtete mit einem Hachis von gehacktem 
Braten, mit Kapern, Sardellen, einigen Eiern, 
geriebener Semmel, Pfeffer, Salz und Muskatnuß 
vermiſcht, deckt einen Teigdeckel darüber, beſtreicht 
denſelben mit Eidotter, bäckt die Paſtete 1¼ Stunden 
und giebt eine Kapern- oder Sardellen-Sauce dazu. 


Hachis⸗Pfanzel, öſterreichiſches. Ueberreſte von 
Kalbs⸗ oder Geflügelbraten werden mit etwas Pe— 
terſilie feingehackt; hat man etwa ½ Kilogramm 
Fleiſch, ſo reibt man 70 Gramm Butter zu Schaum, 
verrührt ſie mit ſechs Eiern, etwas Salz, zwei in 
Milch geweichten und ausgedrückten, von der Rinde 
befreiten Mundbroten und dem Fleiſch, ſtreicht ein 
flaches Kaſſerol oder eine kleine viereckige Pfanne 
mit Butter aus, ſiebt geriebene Semmel hinein 
und bäckt das Hachis darin, welches man entweder 
in Streifen zerſchneidet und zu Gemüſe aufgiebt 
oder ganz aus der Form geſtürzt mit einer pikanten 
Sauce ſerviert. 


Hachis⸗Sauce. Einige feingehackte Cham⸗ 
pignons, Chalotten und gehackte Peterſilie ſchwitzt 
man in Butter, fügt hierauf eine Priſe weißen Pfeffer, 
einige Eßlöffel Weineſſig und zwei gehackte Pfeffer⸗ 
gurken hinzu, dünſtet alles langſam weich, verkocht 
die Sauce mit ½ Liter brauner Coulis über ſehr 
lebhaftem Feuer und thut zuletzt noch einen Eß⸗ 
löffel voll Kapern, den Saft einer halben Citrone 
und ein kleines Stück Sardellenbutter daran. 


Hachis⸗Suppe. Uebriggebliebenes Fleiſch wird 
feingehackt, mit kleingeſchnittenen Zwiebeln, Peter⸗ 
ſilie und zwei Kochlöffeln Mehl in Butter gedünſtet, 
mit 3 Liter heißer Fleiſchbrühe aufgefüllt und ein⸗ 
mal aufgekocht, wonach man die Suppe mit zwei 
Eidottern abzieht und über geröſteten Semmel— 
würfeln aufgiebt. 


Hachis à la Toulouſaine. 1-1 ½ Kilogramm 
kalte, gebratene Rindslende hackt man mit zwei in 
Salzwaſſer abgekochten Kalbsgehirnen, vermiſcht das 
Hachis mit 125 Gramm geſchmolzener Sardellen— 
butter, fünf Eidottern, Pfeffer, Salz, etwas ge⸗ 
ſtoßenem Piment, Nelken und Muslatblüte, formt 
runde, etwas breitgedrückte Kugeln daraus, be⸗ 
ſtreut ſie mit geriebenem Weißbrot, bäckt ſie in 
Butter auf beiden Seiten braun und richtet ſie mit 
einer Tomaten-Sauce an. 


Hachis von Wildbret. Man dünſtet einige 
feingeſchnittene Chalotten in Butter, thut einen 
Löffel Mehl nebſt dem gehackten Wildbraten hinzu, 
rührt dasſelbe mit etwas Braten-Sauce und Ci⸗ 
tronenſaft eine Viertelſtunde über dem Feuer ab, 
würzt es mit Kapern und einer Priſe Cayenne⸗ 
pfeffer und giebt es mit verlorenen Eiern garniert 
zu Tiſch. 

Hackebraten, ſ. auch Alliance, Fleiſchhaſe, 
Farcebraten. ½¼ Kilogramm auf der Fleiſch⸗ 
mühle gemahlenes oder feingehacktes rohes Rind— 
fleiſch und ebenſoviel rohes Schweinefleiſch werden 
mit einem in Waſſer aufgeweichten und gut aus⸗ 
gedrückten Franzbrötchen (Semmel), zwei bis drei 
ganzen gequirlten Eiern, fünf gut gewäſſerten, fein— 
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gehackten Sardellen, etwas gehackter Citronenſchale, 
einem knappen Theelöffel Salz und nach Belieben 
auch einer kleinen feingehackten Zwiebel gut vers 
miſcht, worauf man aus der Maſſe auf einem 
Brett einen länglichen Braten formt, den man in 
die Pfanne mit kochender Butter legt, mit Butter 
übergießt und unter Angießen von etwas vorrätiger 
Bratenſauce oder Wurzelbrühe eine Stunde bei 
mäßiger Hitze langſam braten läßt. 


Häring, ſ. Hering. 

Hafer, franz. avoine, engl. oats, lat. Avena 
sativa. Dieſe in mannigfachen Sorten angebaute 
Getreideart, welche faſt in jedem Boden, außer in 
loſem Sandboden, gedeiht, auf thonhaltigen und 
feuchten Feldern aber außerordentlich ergiebige Frucht 
trägt, wird bei uns meiſt nur als Pferdefutter bes 
nützt, wogegen man in Schottland, Schweden und 
Norwegen das Hafermehl zum Brotbacken und zur 
Bereitung von Mehlbrei ſtark verwendet. Die Ge⸗ 
lehrten ſtellen die Behauptung auf, daß die näh⸗ 
renden und zur Muskelbildung erforderlichen Stoffe 
im Hafer in viel größerem Maße vorhanden ſeien, 
als in allen übrigen Getreidearten, und weiſen 
zur Beſtärkung dieſer Ausſage auf die kräftigen, 
muskulöſen Schotten und Norweger hin, welche 
ſich faſt ausſchließlich von Hafermehl nähren. Wir 
kennen eigentlich nur die Anwendung der geſchro— 
tenen, enthülſten Haferkörner als Haſergrütze in der 
Krankenküche; im öſtlichen und nördlichen Deutſch⸗ 
land benützt man indeſſen die Hafergrütze auch zur 
Bereitung von Brei und Suppen, j. Grütze. 


Hafergrütze für Kranke. ¼ Liter Hafergrütze 
wird in kaltem Fa abgequirlt, in 1¼½ Liter 
Waſſer mit etwas Salz oder Zucker unter häuſigem 
Umrühren weich und dick ausgequellt und durch 
ein Haarſieb geſtrichen, um ohne weitere Zuthat 
ſo warm gegeſſen zu werden. 


Hafergrütze⸗Crͤme. 125 Gramm Hafergrütze 
werden in kaltem Waſſer abgeſpült und in 1 Liter 
Milch zu einem ſteifen Brei gekocht, den man durch 
ein Haarſieb reibt und erkalten läßt; hierauf zer⸗ 
quirlt man in ½ Liter Milch ſechs Eidotter, ein 
ganzes Ei, 125 Gramm aan ein Stückchen 
geſtoßene Vanille oder die abgeriebene Schale von 
einer Citrone, verrührt dies mit dem Hafergrütz⸗ 
ſchleim über dem Feuer bis zum Kochen, nimmt 
es vom Feuer, fährt noch eine Weile mit dem 
Umrühren fort und ſchüttet die Creme in eine 
Schüſſel aus. Will man fie in eine beſtimmte 
Form bringen und dann umſtürzen, ſo kocht man 
die Grütze wie oben beſchrieben; hierauf rührt man 
70 Gramm Stärkemehl in kalter Milch klar, fügt 
zwei ganze Eier, 125 Gramm Zucker, die ab⸗ 
geriebene Schale einer Citrone und etwas geſtoßenen 
Zimt hinzu, vermiſcht dies gehörig mit der er⸗ 
kalteten Grütze, füllt die Maſſe in eine etwas ges 
butterte und mit Zwieback ausgeſtreute Form, läßt 
fie faſt 1½ Stunden im Waſſerbade kochen und 
ſtürzt fie nach dem Erkalten aus. 


Hafergrütze⸗Schleim für Kranke. 60 Gramm 
Hafergrütze werden in kaltem Waſſer abgequirlt, 
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und mit 1 Liter Waſſer 1 —2 Stunden langſam 
gekocht, worauf man die Flüſſigkeit durchſeiht, mit 
einer Priſe Salz und etwas Zucker vermiſcht; 
leidet der Kranke an Diarrhöe oder Ruhr, ſo gießt 
man zu einem Waſſerglas voll Haferſchleim ein, 
halbes oder ganzes Weinglas Rotwein, während 
man bei anderweitigen Uebeln, z. B. Fieber, 
Citronenſaft oder ein wenig leichten Weißwein 
hinzumiſcht, jenachdem es der Arzt verordnet; auch 
Veilchen-Sirup oder Zimtwaſſer wird dem Hafer 
trank häufig zugeſetzt. In England bereitet man 
auf noch andere Art ein kühlendes Getränk, indem 
man das Hafermehl oder die Grütze im Ofen 
bräunt, dann in einen Topf ſchüttet, mit ſiedendem 
Waſſer übergießt, den Topf feſt zudeckt und nach 
mehreren Stunden das kalt gewordene Waſſer ab— 
gießt und mit etwas Zucker verfüßt. 


Hafergrütze⸗Suppe. 125 Gramm Haſergrütze 
werden mit ſiedendem Waſſer abgebrüht und mit 
etwas ganzem Zimt, Citronenſchale und vier bis 
fünf geſtoßenen bitteren Mandeln eine Stunde 
lang in 3 Liter Waſſer gekocht; dann ſtreicht man 
die Flüſſigkeit durch ein Sieb, läßt ſie mit einer 
Priſe Salz, einem reichlichen Eßlöffel Zucker und 
40 Gramm friſcher Butter noch einigemal auf⸗ 
kochen, legiert ſie mit zwei in Milch zerrührten Ei⸗ 
dottern und giebt ſie über geröſteter Semmel und 
80—100 Gramm in Waſſer aufgequellten Korin⸗ 
then auf. 


Hafſergrütze-Suppe mit Aepfeln. Eine Ober⸗ 
taſſe voll Hafergrütze wird in Waſſer abgequirlt 
und acht bis zehn Borsdorfer Aepfel ſchneidet man 
ungeſchält in Stücke, worauf man beides mit 
3 Liter Waſſer, einigen Stücken Zimt, 125 Gr. 
Zucker und etwas Citronenſchale vollſtändig zu 
Brei zerkochen läßt, durch ein Haarſieb reibt, mit 
125 Gramm Butter und ebenſoviel gewaſchenen 
Korinthen nochmals auflocht und über geröſteten 
Semmelwürfeln anrichtet. 


Hafergrütze⸗Suppe mit Fleiſchbrühe. Man 
ſpült 125 Gramm Hafergrütze in kaltem Waſſer 
ab, weicht ſie einige Stunden lang in wenig Waſſer 
ein, gießt hierauf 2¼½ Liter kochende Bouillon 
hinzu und läßt ſie langſam unter häufigem Um⸗ 
rühren dick ausquellen, worauf man ſie durchſeiht 
und aufgiebt, nachdem man noch ein Stückchen 
friſche Butter darangethan. 


Hafergrütze⸗Suppe mit Hagebutten. 100 Gr. 
getrocknete Hagebutten und 70 Gramm große Rosinen 
werden gewaſchen, mit einer Obertaſſe voll Hafer⸗ 
grütze in 2 Liter Waſſer völlig weichgekocht und 
durch ein Sieb gerührt, worauf man die Suppe 
wieder zum Kochen bringt, mit einem in Weiß⸗ 
wein zerquirlten Eidotter abzieht, mit Salz, Zucker 
und Zimt würzt und über geröſteter Semmel oder 
zerbrochenem Zwieback anrichtet. 

afergrütze⸗Suppe mit Milch. 125 Gramm 
Ge f in kaltem Waſſer abgequirlt, in 
1 Liter Waſſer weich und dick ausgequellt, durch 
ein Sieb geſchlagen, mit 1½.—2 Liter Milch und 
etwas Salz noch eine Viertelſtunde langſam ver⸗ 
kocht und aufgegeben. 


Hafergrütze⸗Suppe mit Pflaumen 


Hafergrütze-Suppe mit Pflaumen. 200 Gr. 
Hafergrütze werden mit 3½ Liter Waſſer und 
90 Gramm Butter gehörig weichgelocht und durch⸗ 
geſeiht, während man 200 Gramm gebackene 
Pflaumen mit Waſſer, Zucker, Zimt und Citronen⸗ 
ſchale ebenfalls kochen läßt, dann beides zuſammen⸗ 
ſchüttet, mehrmals zum Aufwallen bringt und mit 
etwas Salz und Zucker würzt. 


Hafermehl-Bannocks, ſchottiſche. Man vers 
rührt 30—40 Gramm friſche zerlaſſene Butter in 
1¼ Kilogramm ſchottiſches Hafermehl, ſalzt dasſelbe 
und miſcht raſch ſoviel lauwarmes Waſſer hinzu, daß 
ein ſteifer Teig entſteht, den man auf einem mehl⸗ 
beſtreuten Brett zu einem etwa 1½ Centimeter 
dicken, runden Kuchen von 12 Centimeter Durch⸗ 
meſſer auftreibt und eine Stunde in einem mäßig 
heißen Ofen bäckt. 


Haferkuchen, eugliſche. Dieſe in Nord⸗Eng⸗ 
land beliebten Frühſtückskuchen, welche entweder 
friſch oder geröſtet mit Butter und 1 gegeſſen 
werden, bäckt man auf beſonders dazu beſtimmten 
ſtarken, glattpolierten Eiſenplatten oder Steinen. 
Man miſcht ſtets nur zu einem Kuchen den Teig 
auf einmal, da derſelbe ſehr raſch austrocknet, und 
verfährt dabei in folgender Weiſe: zwei bis drei 
Eßlöffel Hafermehl werden mit einer Priſe Salz 
und ein wenig kaltem Waſſer vermengt und mit 
den Händen mehrere Minuten tüchtig verknetet, auf 
einem mehlbeſtreuten Brett ſo dünn als irgend möglich 
aufgerollt, dann auf den Backſtein, wie die Platte 
genannt wird, gelegt und auf beiden Seiten über 
raſchem Feuer gebacken, was nicht länger als zwei 
Minuten dauert. In Lancaſhire bereitet man die 
Haferkuchen häufig mit Buttermilch, Sauerteig oder 
einer Zuthat von Hefe. 


Hafermehl-Brei, ſ. Porridge. 


Hafertrank, vegetariauiſcher. Man läßt 
5 Kilogramm ſauber geleſenen, im Sieb mit friſchem 
Waſſer gewaſchenen Hafer in einem glaſierten Topf 
oder Kaſſerol offen mit 12 Liter Waſſer auf die 
Hälfte einkochen, ſeiht die Maſſe dann durch ein 
Tuch, verſüßt den Trank nach Belieben mit Honig 
oder Zucker, läßt ihn nochmals aufkochen, dann 
24 Stunden zugedeckt in einem irdenen Gefäß im 
Keller ſtehen, gießt ihn hierauf vorſichtig ab, damit 
der Bodenſatz zurückbleibt und füllt ihn in Flaſchen 
oder Krüge, die man gut verſchließt. Beim Genuß 
lann etwas Citronenſaft zugeſetzt werden. 


le oder Bocksbart, franz. salsifis 
à feuille de poireau, engl. purple goat’s beard, 
lat. Tragopogon porrifolium. Eine zweijährige 
Pflanze, zu den Cichoraceen gehörig, die man um 
ihrer eßbaren Wurzel willen bisweilen in Gärten 
anbaut. Die Ausſaat geſchieht im März oder April 
reihenweiſe in tief umgegrabenes, lockeres und frucht⸗ 
bares Land; die Pflanzen werden im Sommer fleißig 
gegoſſen, gejätet und rings behackt; die Wurzeln 
im Spätherbſt aus der Erde genommen und in 
dem Keller eingeſchlagen. Man benützt und be— 
reitet fie ganz wie die Schwarzwurzeln (Scorzoneren) 
zu Gemüſe und Salat oder kocht fie als Zuthat 
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zur Suppe, doch beſitzen fie nicht den feinen Ge⸗ 
ſchmack wie jene. 


Hagebutte, Hanbutte, Hägen, Hetſchepetſch, 
franz. fruit d'églantier, engl. hip, lat. Fructus 
cynosbati. Die Frucht der wilden Roſe oder Hage— 
roſe, Feldroſe, auch Hagedorn genannt, von der die 
Botaniker mehrere Arten kennen, wie Rosa canina, 
villosa, umbellata u. a., welche an den Rändern 
von Gebüſchen, Wegen und wilden Hecken wachſen. 
Dieſe Früchte oder fleiſchigen Kelche ſind glänzend 
ſcharlachrot, von ſüßſäuerlichem, etwas herbem Ge— 
ſchmack; ſie werden im Herbſt geſammelt, der Länge 
nach aufgeſchnitten, von den Kernen und den ſie 
umgebenden kleinen Borſten befreit, friſch in Zucker 
eingemacht oder getrocknet und zu Saucen, Suppen, 
Compots, Mehlſpeiſen u. dergl. verwendet. 


Hagebutten⸗Auflauf. Ein reichlicher Suppen⸗ 
teller voll frische Hagebutten werden zerteilt, aus⸗ 
geputzt, tüchtig gewaſchen, auf einem Siebe ab⸗ 
getropft und mit einem Glaſe Weißwein nebſt 
50 Gramm Zucker weichgedünſtet; hierauf reibt man 
125 Gramm Butter zu Schaum, fügt ſechs Ei⸗ 
dotter, 125 Gramm Zucker, 60 Gramm geſtoßene 
Mandeln, etwas Zimt, 200 Gramm geriebene 
Semmel, die erkalteten Hagebutten und den Schnee 
der Eiweiße hinzu, und bäckt den Auflauf in einer 
gebutterten Form eine Stunde lang. 


Hagebutten-Compot von friſchen Früchten. 
Die ſauber geputzten und gewaſchenen Früchte, 
welche bloß oben und unten von Stiel und Blüte 
nebſt den Kernen befreit, aber nicht auseinander⸗ 
geſchnitten werden, kocht man langſam mit einer 
Taſſe Waſſer, einem Glaſe Weißwein und dem 
nötigen Zucker weich, hebt fie mit dem Schaum⸗ 
löffel heraus und kocht den Saft noch eine Weile 
ein, bevor man ihn darübergießt. 


Hagebutten⸗-Compot von getrockneten Früch⸗ 
ten. Nachdem dieſelben gut gewaſchen ſind, weicht 
man ſie erſt einige Stunden in laulichem Waſſer, 
gießt dasſelbe dann ab und kocht die Hagebutten 
ganz wie oben angegeben. Noch häufiger aber kocht 
man ſie mit Roſinen zuſammen, indem man zuerſt 
die gewäſſerten Hagebutten mit kaltem Waſſer und 
Zucker beinahe weichdünſtet, dann die gewaſchenen 
und ausgekernten Roſinen, ſowie etwas fein— 
geſchnittene Citronenſchale, die man in ein wenig 
Weißwein eine Viertelſtunde heißgeſtellt hat, hinzu⸗ 
thut und alles noch eine Weile zuſammen verkocht. 


Hagebutten⸗Creme. Ein reichlicher Teller 
friſche geputzte oder auch getrocknete und gewäſſerte 
Hagebutten werden mit ¼ Liter Weißwein, eben⸗ 
ſoviel Waſſer und 100 Gramm Zucker weich⸗ 
gekocht und durch ein Sieb geſtrichen, dann zer⸗ 
quirlt man acht Eidotter und zwei Eßlöffel Zucker 
in ½ Liter ſüßem Rahm, thut einen Eßlöffel 
Maraschino oder anderen feinen Liqueur hinzu, 
ſchlägt dies über dem Feuer zu einer dicken Creme, 
verrührt dieſelbe mit den Hagebutten, ſchlägt ſie 
bis zum Erkalten und ſchüttet fie in eine Schüſſel. — 
Oder man verrührt ¼ Liter dicken ſauren Rahm 
mit 125 Gramm Zucker, einem Gläschen Maras⸗ 
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chino, dem feſten Schnee von vier Eiweißen und 
den durchgeſchlagenen Hagebutten, richtet die Creme 
auf einer Glasſchale an und garniert ſie mit Makronen. 


Hagebutten einzumachen. Möglichſt große, 
ſehr rote und reife, aber noch nicht weiche Hage— 
butten werden mit einem Tuche abgerieben, nach 
Abſchneiden der Blütenkrone und des Stiels mit 
einem ſpitzigen Hölzchen oder Federkiel von allen 
Kernen befreit, nochmals gewaſchen, in kochendes 
Waſſer geworfen und halbweich geſotten, dann in 
friſchem Waſſer abgekühlt und auf einem Siebe 
abgetropft. Auf jedes ½ Kilogramm Früchte 
Hirt man ½ Kilogramm Zucker in ¼ Liter 
Waſſer, ſchäumt ihn gut ab und ſchüttet ihn heiß 
über die Früchte, ſiedet ihn am folgenden Tage 
etwas dicker ein, läßt die Hagebutten einmal darin 
aufkochen, ſiedet ihn am dritten Tage abermals 
ein, gießt ihn heiß über die Früchte und wieder⸗ 
holt das Eindicken am vierten Tage aufs neue, 
wobei man den Saft von zwei Citronen hinzu⸗ 
fügt, die Hagebutten zum letztenmal darin auf⸗ 
wallen läßt, in die Gläſer thut, mit dem Zucker⸗ 
Sirup übergießt und nach dem Erkalten mit Blaſe 
überbindet. Man kann den Zucker auch mit etwas 
ganzem Zimt kochen, doch muß man denſelben 
vor dem Einlegen in die Gläſer wieder heraus⸗ 
nehmen. 


Hagebutten einzumachen mit Zucker und Eſſig. 
Nachdem die Früchte wie oben angegeben gereinigt 
und in Waſſer halb weichgekocht ſind, rechnet man 
auf 1 Kilogramm derſelben die gleiche Menge Zucker, 
ſiedet ihn mit ½ Liter Weineſſig, 4 Gramm Zimt 
und einigen Nelken klar, nimmt Zimt und Nelken 
heraus, kocht die Früchte einmal darin auf und 
wiederholt dies nach Verlauf von zwei Tagen aber⸗ 
mals, worauf man die Hagebutten in die Gläſer 
legt, den noch etwas eingedickten Zucker-Sirup 
darübergießt und die Büchſen nach dem Erkalten 
zubindet. 


Hagebutten⸗Eis. 1 Liter friſche Hagebutten 
werden gereinigt, in Waſſer weichgekocht, durch ein 
Sieb gerieben und mit 250 Gramm geſtoßenem 
Zucker verrührt; hierauf kocht man noch 250 Gr. 
Zucker in ¼ Liter Waſſer klar, drückt den Saft 
von drei Citronen hinzu, vermiſcht die Flüſſigkeit 
mit dem Hagebuttenmark und füllt das Ganze in 
die Gefrierbüchſe. 


Hagebutten⸗Koch. Man ſchält von einigen 
Mundbroten die Rinde ab, zerſchneidet ſie in dünne 
Scheiben, bäckt dieſelben in Butter gelb, beſtreicht 
ſie mit Hagebutten⸗Marmelade, deckt je zwei und 
zwei übereinander und legt ſie auf den Boden einer 
tieſen Schüſſel oder Form, worauf man ſie mit 
4 Liter Rotwein übergießt, den man zuvor mit 

uder und Zimt aufgekocht hat. Dann verrührt 
man 125 Gramm Hagebutten-Marmelade mit 
125 Gramm geſtoßenem Zucker und dem feſten 
Schnee von acht Eiweißen, ſchüttet dieſe Maſſe 
über die gefüllten Semmelſchnitten, bäckt die Speiſe 
langſam bei gelinder Hitze und giebt ſie dann ſo⸗ 
fort zu Tiſche. | 


Hagebutten-Pudding 


Hagebutten Liqueur. In 1 Liter Franzbraunt⸗ 
wein oder Kirſchwaſſer thut man 250 Gramm 
friſche, ſauber gereinigte und zerſchnittene Hage— 
butten, am beſten ſolche, die ſchon einen gelinden 
Froſt bekommen haben, läßt ſie 14 Tage an einem 
warmen Orte darin ziehen, klärt 200 Gramm 
Zucker in ¼ Liter Waſſer, ſchäumt ihn ab, ver⸗ 
miſcht ihn nach dem Auskühlen mit dem Brannt⸗ 
wein, filtriert denſelben durch Fließpapier und füllt 
ihn auf Flaſchen. 


Hagebutten⸗Makronen. Zu 125 Gramm ges 
ſtoßenen Mandeln und ebenſoviel Zucker rührt man 
den ſteifen Schnee von zwei Eiweißen und einen 
Eßlöffel voll Hagebutten⸗-Marmelade, ſetzt die runden 
oder länglichen Makronen mit einem Eßlöffel auf 
Oblaten und bäckt ſie in einem lauwarmen Ofen. 


Hagebutten-Marmelade oder Mark. Die 
ſehr reifen Hagebutten werden von den Kernen 
befreit, in einen ſteinernen Napf gelegt, ſpärlich 
mit etwas Waſſer oder Rotwein befeuchtet und 
ſechs bis acht Tage in den Keller geſtellt, während 
man fie täglich mit einem ſauberen Holzlöffel um⸗ 
rührt, damit ſie recht gleichmäßig weich werden. 
Nach Ablauf dieſer Zeit reibt man fie durch ein 
feines Haarſieb, jo daß nur die Schalen zurück⸗ 
bleiben, wiegt das Mark und läutert auf jedes 
½% Kilogramm Mark ½ Kilogramm Zucker, kocht 
denſelben zum Faden, miſcht ihn kochend zu dem 
Hagebuttenmark, verrührt das Ganze eine Stunde 
lang nach einer Seite hin, füllt es in kleine Stein⸗ 
büchſen, bedeckt es mit rumgetränktem Papier und 
bindet Blaſe darüber. 


Hagebutten⸗Mus. 1 Liter Hagebutten werden 
reingeputzt und gewaſchen, mit 150 Gramm Zucker, 
½ Liter Waſſer und ¼ Liter Wein weichgekocht 
und durchgeſtrichen; dann zerquirlt man einen 
gehäuften Kaffeelöffel voll Arrowroot in ¼ Liter 
Waſſer, verkocht dies mit dem Hagebuttenmus und 
richtet letzteres über geröſteten Semmelſcheiben an. 


Hagebutten-Paſten. Zu 250 Gramm Hage⸗ 
butten⸗Mark, welches man durch das Durchſtreichen 
von weichgewordenen Hagebutten gewonnen, miſcht 
man 80 Gramm Aepfel-Marmelade, kocht 300 Gr. 
Zucker zum Flug, rührt ihn nach und nach zu 
dem Mark, läßt alles einmal aufkochen und ſetzt 
runde Paſten davon auf Schiefertafeln, die man 
nach dem Trocknen mit einem in heißes Waſſer 
getauchten Meſſer losſchneidet, je zwei und zwei 
zuſammenſetzt und in Papier gehüllt aufbewahrt. 


Hagebutten⸗Pudding. 375 Gramm getrocknete, 
mehrere Stunden gewäſſerte oder ½¼ Kilogramm 
friſche, ausgelernte Hagebutten werden mit ¼ Liter 
Waſſer und 125 Gramm Zucker weichgekocht und 
durch ein Sieb gerieben; hierauf bringt man ®/, Liter 
Milch mit 200 Gramm Butter zum Sieden, rührt 
375 Gramm geriebene Semmel hinein, kocht dies 
unter fortgeſetztem Umrühren zu einem dicken Brei, 
ſchüttet die durchgeriebenen Hagebutten hinzu, läßt 
fie mehrmals damit aufwallen und die Maſſe dann 
in einer großen Schüſſel auskühlen. Nun verreibt 
man 200 Gramm geſtoßenen Zucker mit acht 


Hagebutten⸗Salat 


Eidottern, zwei ganzen Eiern und der feingehackten 
Schale einer Citrone zu Schaum, fügt löffelweiſe 
den Brei hinzu, würzt mit einem Theelöffel ge 
ſtoßenem Zimt, etwas Salz und Muskatnuß, zieht 
den Schnee der acht Eiweiße darunter, kocht den 
Pudding in einer gutgebutterten Form 1½ Stunden 
8 Waſſerbade und ſerviert ihn mit einer Wein⸗ 
auce. 


Hagebutten⸗Salat. 375 Gramm getrocknete 
Hagebutten werden gewaſchen und gewäſſert, mit 
reichlich / Liter Waſſer in einem verdeckten Topf 
zugeſetzt und ſehr langſam weich aufgequellt, worauf 
man ſie auf eine Glasſchale ſchüttet, mit Zucker 
und Zimt beſtreut, mit ein wenig Citronenſaft 
beträufelt und zu Wildbraten aufträgt. 


Hagebutten⸗Sauce. ½ Liter friſche, gut ges 
putzte oder ¼ Liter getrocknete Hagebutten werden 
ſauber gewaſchen, mit ¼ Liter Waſſer, etwas 
ganzem Zimt und Citronenſchale zugeſetzt und zwei 
Stunden tüchtig gekocht, dann durchgeſtrichen, mit 
/ Liter Weißwein, 100 Gramm Zucker und einer 
Priſe Salz aufgekocht und mit einem Kaffeelöffel 
voll Kartoffelmehl, das man in ein wenig kaltem 
Waſſer zerrührt hat, abgezogen. 


Hagebutten⸗Suppe. Zu einer Suppe für vier 
Perſonen nimmt man % Liter getrocknete Hage⸗ 
butten, wäſſert fie einige Stunden, ſchüttet fie dann 
in 2 Liter heißes Waſſer, fügt 2 bis 3 zerbrochene 
altbackene Zwiebacke oder etwas harte Semmel, 
Citronenſchale und ganzen Zimt hinzu und läßt 
ſie wohl zugedeckt zwei Stunden kochen, rührt ſie 
durch ein Sieb, fügt 90 Gramm Zucker und 
2/, Liter Weißwein nebſt einer Priſe Salz hinzu, 
legiert die Suppe mit ein bis zwei Eidottern und 
richtet ſie über geröſteten Semmelwürfſeln an. 


Hagebutten zu trocknen. Man nimmt hierzu 
nicht bloß wilde, recht reife Hagebutten, ſondern 
auch die etwas größeren runden Gartenhagebutten, 
holländiſche Hagebutten oder auch Roſenäpfel ge⸗ 
nannt, welche dunkelrot, auswendig rauh und mit 
Stacheln beſetzt ſind, die ſich jedoch mit einem 
Tuche leicht abreiben laſſen. Man ſchneidet bei 
allen Arten die Stengel und Blütentronen ab, 
teilt ſie der Länge nach mitten durch, ſchabt die 
Samenkörner und kleinen Borſten ſehr ſorgfältig 
heraus, ſchüttet die Früchte auf große, ſtarke Papier⸗ 
bogen und dörrt ſie langſam in einer lauwarmen 
Oſenröhre, wobei man ſie öſters umwenden und 
durchrühren muß, damit ſie gleichmäßig trocknen. 


Hagebutten⸗Wein. Die gut ausgereiften Hage⸗ 
butten werden von Blüte und Stiel befreit und 
dann einige Tage liegen gelaſſen, bis ſie teigig 
werden. Man zerſtößt hierauf die weichen Früchte 
mit einer Holzkeule in einem Steinnapf zu Brei 
und rührt denſelben mit ſoviel Waſſer an, daß 
er einem dünnen Eierkuchenteig ähnelt. Dann läßt 
man die Maſſe etliche Tage an einem Ort, deſſen 
Temperatur nicht unter 15˙ R. beträgt, ſtehen, bis 
ſie zu gären beginnt, preßt ſie in einer gewöhn⸗ 
lichen Moſt⸗ oder Beerenpreſſe aus und ſetzt dem 
ausgepreßten Saft auf je 1½ Liter Saft ½ bis 
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Kilogramm Zucker zu. Der Wein, der anfangs 
wie Eſſig ſchmeckt, wodurch man ſich nicht beirren 
laſſen darf, wird nun, indem man ihn in den 
erſten acht Tagen täglich umrührt, in einen Glas⸗ 
kolben gefüllt und an einem nicht unter 15˙ R. 
warmen Ort aufbewahrt, wo er bis März oder 
April gärt. Dann zieht man ihn vorſichtig auf 
Flaſchen ab, die luftdicht verkorkt und im Keller 
gelagert werden; nach ein-oder mehrjähriger Lagerung 
erhält man einen Wein, der an Farbe und Feinheit 
des Aroms dem Malaga nicht viel nachgiebt und 
ſich, je älter er wird, immer mehr verfeinert. 


Hagelzucker, ſ. Grobzucker. 


Haggis, ſchottiſches. Dieſes ſchottiſche Lieb- 
lings⸗ Nationalgericht, ſogar von den ſchottiſchen 
Dichtern als „der große Häuptling unter dem 
Pudding⸗Geſchlecht“ beſungen, wird aus dem Ge⸗ 
ſchlinge von Hammel, Kalb oder Lamm bereitet, 
namentlich aus dem erſteren, und in dem gut⸗ 
geſäuberten Netz des Tieres gekocht. Das Netz 
wird ſehr gut gewäſſert, mit Salz abgerieben, mit 
einem Meſſer abgeſchabt, in ſiedendem Waſſer ab⸗ 
geſpült und bis zum Gebrauch in friſches Waſſer 
gelegt; ebenſo wird das Geſchlinge gehörig geſäubert, 
Herz und Leber an mehreren Stellen durchſtochen, 
damit das Blut herauszieht, und Leber und Lunge 
1½ Stunden gekocht, wobei man das erſte Waſſer 
nach einer halben Stunde wegſchüttet und friſches 
Waſſer hinzugießt, in dem man dann auch das 
Herz und den Schlund mit weichkochen läßt. Eine 
Hälfte der Leber wird fein zerrieben, alles übrige 
in ſehr kleine Würfel zerſchnitten und mit ½ Kilo⸗ 
gramm feingehacktem Rinds⸗Nierenfett, zwei gehackten 
Zwiebeln, ¼ Liter Hafermehl oder 250 Gramm 
geröſteten und geſtoßenen Haferkuchen, zwei Kaffee⸗ 
löſſeln Salz, einem Kaffeelöffel Pfeffer, einer halben 
geriebenen Muskatnuß und einer Priſe Cayenne⸗ 
pfeffer vermiſcht, mit ¼ Liter guter Fleiſchbrühe 
und dem Saft einer Citrone angefeuchtet, und die 
Maſſe dann in das geſäuberte Netz eingenäht, 
wobei man jedoch Raum zum Aufjchwellen des 
Haggis laſſen muß. Man legt den Pudding in 
ſiedendes Waſſer, läßt ihn drei Stunden langſam 
kochen und ſticht ihn mehrmals mit einer Nadel, 
damit das Netz nicht zerplatzt; ſchließlich giebt man 
ihn ſo heiß als möglich ohne weitere Zuthaten 
von Sauce oder Brühe zu Tiſch. 


Hahnenkämme. Man bedarf derſelben zuweilen 
als Beſtandteil zu ſehr feinen Ragouts (f. z. B.: 
Finaneidre, Ragout A la), und behandelt fie in 
folgender Weiſe. Sie werden in ein Kaſſerol mit 
kaltem Waſſer gelegt und über gelindem Feuer 
unter fortwährendem Umrühren mit einem Koch⸗ 
löffel ſo weit erhitzt, daß ſich die feine Haut leicht 
zwiſchen den Fingern abſtreiſen läßt, jedoch darf 
das Waſſer nicht zu heiß werden, ſonſt ſind die 
Kämme verbrüht, erhalten eine ſchlechte Farbe und 
laſſen ſich nicht abhäuten. Wenn man von allen 
Kämmen die Haut abgerieben hat, wirft man ſie 
in friſches Waſſer, ſtellt dasſelbe an eine mäßig 
warme Stelle und wechſelt es ſehr häufig, bis die 
Hahnenkämme ſchneeweiß geworden ſind, worauf 


Hahnenkämme, gebackene 


man ſie in einer kräftigen Braiſe oder in ſehr 
guter heller Fleiſchbrühe mit etwas Citronenſaft 
langſam weichdünſtet, auch braucht man ſie nur 
in reichlichem Waſſer mit Salz und Citronenſaft 
zu kochen. 


Hahnenkämme, gebackene. Die auf eine dieſer 
Arten weichgekochten Hahnenkämme werden in einen 
Ausbacketeig (ſ. d.) getaucht, in heißer Schmelz⸗ 
butter hellbraun gebacken, mit etwas Salz beſtreut 
und mit ausgebackener Peterſilie garniert als hors 
d’oeuyre aufgetragen. 


Hahnen⸗Nieren. Auch dieſe dienen als In⸗ 
gredienzien zu verſchiedenen feinen Ragouts und 
werden zu dieſem Zwecke gut abgewaſchen, einige 
Stunden gewäſſert, einen Augenblick in ſiedendem 
Waſſer blanchiert, in kaltem Waſſer abgekühlt 
und hierauf in ſtarker Fleiſchbrühe oder Waſſer mit 
Butter, Salz und Citronenſaft wenige Minuten 
gedämpft. 


Haläß⸗ le, ungariſches. Dieſes in Ungarn, 
namentlich in der Nähe der großen Seen, ebenſo 
beliebte Nationalgericht wie es das Guliäs⸗huͤs in 
den Pußten iſt, beſteht aus zwei bis drei verſchie⸗ 
denen Fiſcharten, wie Karpfen, Hecht und Aal, die 
man ausweidet, abſchuppt, in Stücke zerſchneidet, 
ſalzt und eine Stunde ſo ſtehen läßt. Inzwiſchen 
ſchneidet man zwei Zwiebeln in dünne Scheiben, die 
man in Butter gelblich ſchwitzt, worauf man einen 
Kaffeelöffel voll Paprika hinzuthut, der auch eine 
Weile mit geröſtet wird; dann legt man die Fiſch⸗ 
ſtücke in das Kaſſerol, gießt wenig Waſſer zu, läßt 
ſie in dieſer kurzen Brühe unter jeweiligem behut⸗ 
ſamen Aufrühren gut zugedeckt langſam weich⸗ 
dämpfen und übergießt ſie bei dem Anrichten mit 
der Sauce. Auf dieſe Art bereiten die Fiſcher das 
Haläß⸗le; in den bürgerlichen, wohlhabenden Häu⸗ 
ſern gießt man anftatt des Waſſers / Liter Rahm, 
einige Löffel Eſſig und Fleiſchbrühe zu den Fiſchen, 
wenn ſie in das Kaſſerol zu den Zwiebeln und 
dem Paprika gelegt werden, läßt ſie damit langſam 
weichdünſten, nimmt ſie heraus und ſchlägt die 
Sauce mit zwei Eidottern, etwas Butter und dem 
Saft einer Citrone mit der Schneerute über dem 
Feuer ſchaumig, bevor man ſie über den Fiſchen 
aufgiebt. 


Halbmonde, glaſierte. Aus einem nicht zu 
dünn aufgerollten Blätterteig ſticht man mit einer 
Blechform Halbmonde aus, ſetzt ſie auf ein mehl⸗ 
beſtreutes Backblech, beſtreicht ſie mit Eidotter und 
bäckt ſie zu ſchön hochgelber Farbe, glaſiert ſie dann 
mit Citronenglaſur und läßt dieſelbe im Ofen 
trocknen. 


Haller Brot. Man rührt acht Eidotter mit 
375 Gramm Zucker zu Schaum, miſcht 375 Gramm 
geſchälte und in Streifen geſchnittene ſüße Man⸗ 
deln, 375 Gramm gewaſchene, ausgelernte Roſinen 
und ebenſoviel Korinthen, zwei Kaffeelöffel voll 
gröblich geſtoßenen Anis und 375 Gramm feines 
Mehl dazu, füllt die Maſſe in eine längliche, mit 
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Butter ausgeſtrichene und mit Semmel beſiebte 
Zwiebacksform, bäckt ſie bei mäßiger Hitze, ſchneidet 
ſie dann in fingerdicke Schnitten und röſtet die⸗ 
ſelben auf beiden Seiten. 


Haller Nudeln. Man röſtet ¼ Liter Gries 
mit einem nußgroßen Stück Butter unter beſtän⸗ 
digem Umrühren hellbraun, gießt hierauf nach und 
nach ½ Liter kochende Milch an und läßt den 
Gries darin aufquellen und danach auskühlen. Nun 
rührt man fünf Eidotter mit einem reichlichen Eß⸗ 
löffel Zucker ſchaumig, fügt den ausgekühlten Gries 
und 15 Gramm aufgelöfte Hefe hinzu, zieht den 
Schnee von zwei Eiweißen unter die Maſſe und 
nimmt noch etwas feines Mehl zu Hilfe, damit 
man auf dem ſtark bemehlten Brett dicke Nudeln 
(wie Dampfnudeln) daraus formen kann. Man 
läßt dieſelben eine Stunde aufgehen, bäckt ſie in 
heißem Schmalz goldbraun und giebt ſie, mit Zucker 
und Zimt beſtreut, zu Tiſch. 


Halleſche Wecke. Ein den ſächſiſchen Stollen 
ähnliches Gebäck; fünf Liter feines, gewärmtes und 
durchgeſiebtes Mehl werden in eine große Schüſſel 
geſchüttet, in die Mitte des Mehls macht man eine 
Vertiefung, in welche man 60 Gramm in lauer 
Milch aufgelöfte Hefe thut und mit etwas Mehl 
verrührt, worauf man das Hefenſtück gehen läßt. 
Dann verarbeitet man den Teig mit fait ¼ Liter 
lauwarmer Milch, ½ Kilogramm Butter, drei Eiern, 
½ Kilogramm großen Roſinen, 250 Gramm Ko⸗ 
rinthen, 250 Gramm Zucker, 60 Gramm ſüßen 
und 30 Gramm bitteren geſtoßenen Mandeln, 30 
Gramm kleingeſchnittenem Citronat, 1 Gramm Zimt, 
1 Gramm geriebener Muskatnuß, der abgeriebenen 
Schale von einer Citrone und etwas Salz, läßt 
ihn abermals aufgehen, formt ihn dann zu einem 
länglichen Brot (Wecke), das man auf dem ge⸗ 
butterten Blech noch eine Weile vor dem Ofen 
ſtehen läßt, bäckt die Wecke bei mittelmäßiger Hitze, 
beſtreicht ſie mit zerlaſſener Butter und beſtreut ſie 
mit Zucker und Zimt. 


Halloren-Kuchen. Man rührt ½ Kilogramm 
ausgewaſchene Butter zu Schaum, thut nach und 
nach zwei Eidotter, Liter Milch, 60 Gramm 
aufgelöſte Hefe, / Kilogramm große ausgekernte 
Roſinen, 250 Gramm Korinthen, 100 Gramm 
kleingeſchnittenes Citronat, 35 Gramm geſtoßene 
Mandeln, etwas Salz und ſoviel feines, gewärmtes 
Mehl hinzu, daß der Teig, welcher lange und ſtark 
geſchlagen werden muß, locker genug iſt, um ſich 
noch mit dem Rührlöffel gut ziehen zu laſſen; 
dann füllt man die Maſſe in eine gutgebutterte 
runde Blechform, läßt den Kuchen an einem warmen 
Orte aufgehen; bäckt ihn in einem nicht zu heißen 
Oſen, ſtürzt ihn noch warm aus der Form, be⸗ 
ſtreicht ihn mit Butter und beſtreut ihn mit Zucker 
und Zimt. 


Hamburger Aalſuppe, ſ. Aalſuppe. 


Hamburger Kaffeebrot. Aus 1 Kilogramm 
feinem Mehl, ſechs Eidottern, 90 Gramm geſchmol⸗ 
zener Butter, / Liter Rahm, 75 Gramm aufge⸗ 


Hamburger Klöße 399 Hammel 


löſter Hefe, einer Priſe Salz, 250 Gramm Zucker, 
etwas Zimt, geſtoßenen Kardamomen und der leicht 
auf Zucker abgeriebenen Schale einer Apfelſine ſtellt 
man einen lockeren Teig her, der zwei Stunden 
aufgehen muß; bei dem darauffolgenden Durchs 
kneten nimmt man noch 125 Gramm erwärmte 
Butter, etwas Mehl und Zucker hinzu, rollt den 
Teig dann zu daumenſtarken runden Kuchen aus, 
bezeichnet mit dem Meſſerrücken darauf der Länge 
und Quere nach die Einſchnitte, in die man die 
Kuchen ſpäter zerteilen will, läßt ſie mit einem ge⸗ 
wärmten Tuche bedeckt nochmals aufgehen, beſtreicht 
ſie mit ſüßem Rahm und bäckt ſie hellbraun. Nach 
dem Erkalten werden die Kuchen in die angedeuteten 
Streifen zerteilt und, wenn die Kuchen altbacken 
geworden ſind, mit Butter beſtrichen und im Ofen 
etwas geröſtet. 


Hamburger Klöße. 200 Gramm Butter wer⸗ 
den mit zwei ganzen Eiern und vier Dottern zu 
Schaum gerührt, etwas Salz und geriebene Muskat⸗ 
nuß, 4—5 Eßlöffel feines Mehl, zwei würflig ges 
1 1 0 in Butter geröſtete Mundbrote und zwei 
n Milch geweichte und wieder ausgedrückte Mund— 
brote ſowie 125 Gramm gekochtes und feingehacktes 
Hamburger Rauchfleiſch nebſt einem Löffel gehackter 
Peterſilie hinzugemiſcht, der Teig zu Klößen geformt, 
die man in reichlichem Waſſer kocht, dann mit ge⸗ 
riebener Semmel beſtreut und mit brauner Butter 
übergießt. 


Hamburger Kuchen. 250 Gramm Butter 
werden ſchaumig gerieben, 125 Gramm Zucker, 
ſieben Eier, 60 Gramm aufgelöſte Hefe, die ab—⸗ 
geriebene Schale einer Citrone, etwas geſtoßene 
Muskatblüte, 60 Gramm kleingeſchnittenes Citronat 
und 1 Kilogramm Mehl hinzugefügt, der Teig in 
eine flache, gebutterte Form gefüllt, zum Aufgehen 
hingeſtellt, mit gehackten Mandeln beſtreut und bei 
mäßiger Hitze gebacken. 


Hamburger Mayonnaiſe. Die erkalteten Dotter 
von fünf hartgeſottenen Eiern zerdrückt man und 
verrührt ſie mit tropfenweiſe zugeſetzten, allmählich 
beigemiſchten 80 Gramm feinſten Provenceröls zu 
einer klaren Maſſe, rührt 10 Gramm geſtoßenen 
Zucker, an dem man zuvor etwas Citronenſchale 
abgerieben, fünf Eßlöffel Eſtragoneſſig, eine halbe 
Taſſe helle Kraftbrühe, ein Weinglas Madeira, 
zwei Meſſerſpitzen Salz, einen gehäuften Kaffee⸗ 
löffel engliſchen Senf und eine ſehr kleine Priſe 
Cayennepfeffer hinzu und verwendet die Mayonnaiſe 
zu Fiſchen, feinen Fleiſchſalaten u. dergl. 


Hamburger Plockfinken. Geſchabte und ge⸗ 
waſchene Möhren werden in Würfel geſchnitten und 
in Waſſer oder Fleiſchbrühe gehörig weichgelocht, 
dann miſcht man kleingeſchnittene Ueberbleibſel von 
Rauchfleiſch dazu, bereitet eine hellbraune Mehl⸗ 
ſchwitze von reichlicher Butter, gießt eine halbe Taſſe 
Eſſig zu, thut Pfeffer daran, kocht die Möhren⸗ 
und Rauchfleiſchwürfel darin durch und giebt ſie 
mit Klößen oder Kartoffeln zu Tiſch. 


„Hamburger Rauchfleiſch. Die Methode des 
Pötelns und Räucherns, wie fie in Hamburg zur 


Herſtellung des weltberühmten Rauchfleiſches üblich 
iſt, können wir hier zwar wohl angeben, allein 
deshalb wird doch nicht jedes nach dem Rezept bes 
reitete Fleiſch ebenſo ſchmecken, da man nicht überall 
ſo vortreffliches, ſaftiges Fleiſch hat, wie es Hol⸗ 
ſtein den Hamburgern liefert. Das zum Rauch⸗ 
fleiſch am beſten geeignete iſt die Keule von einem 
gut gemäſteten Ochſen; man entfernt alle Knochen 
daraus, ebenſo den in der Mitte befindlichen Talg, 
zerſchneidet aber das Fleiſch in ſo wenig Teile als 
möglich; dann miſcht man vier Hände voll Salz 
mit 15 Gramm Salpeter und reibt das Fleiſch 
überall ſehr ſtark damit ein, bis es Feuchtigkeit zu 
zeigen beginnt, packt es hierauf ſo feſt als möglich 
in hölzerne Pökelfäſſer, wobei kein leerer Raum 
zwiſchen den Fleiſchſtücken bleiben darf, ſtreut einige 
Lorbeerblätter, Rosmarin und Gewürznelken da⸗ 
zwiſchen ſowie auf den Boden der Fäſſer, ſchraubt 
den Deckel darauf, legt ſie an einen kühlen Ort 
und wendet ſie vier Wochen lang täglich einmal 
um. Nach Verlauf dieſer Zeit iſt das Fleiſch ge⸗ 
nügend durchgepökelt, wird herausgenommen, in 
grobe Leinwand oder Papier gehüllt und zwei bis 
drei Wochen größtenteils mit Wacholderholzrauch 
geräuchert. 


Hamburger Rauchfleiſch zu kochen. Man 
wäſſert das Fleiſch über Nacht ein, bürſtet und 
wäſcht es früh gut ab, ſetzt es mit reichlichem 
kalten Waſſer zu, bringt es langſam zum Kochen 
und nimmt den Schaum ab; wenn es 1½ Stunden 
auf dieſe Art ſachte gekocht hat, dreht man es um, 
ſchöpft das Fett ab und verſucht, ob die Brühe 
gehörig geſalzen iſt, da man bei großen Stücken 
zuweilen noch etwas Salz nachthun muß. Gewöhn⸗ 
lich läßt man das Fleiſch 3—4 Stunden, je nach 
der Größe des Stückes, ſieden; ſobald es mürbe 
genug iſt, nimmt man es vom Feuer, läßt es noch 
eine halbe Stunde in der Brühe liegen und darin 
erkalten, wodurch es ſaftiger bleibt, zieht behutſam 
die dünne braune Haut ab und legt das Fleiſch 
auf die Schüſſel, die man mit friſcher Peterſilie 
garniert. Man reicht entweder Grünkohl, märkiſche 
Rüben, Erbſen oder Meerrettig-Sauce, Senf-Sauce 
u. dergl. dazu. 


Hammel oder Schöps, franz. mouton, engl. 
mutton, lat. Vervex. Mit dieſem Namen be⸗ 
zeichnet man das verſchnittene männliche Schaf, 
welches beſſeres Fleiſch als die unverſchnittenen Tiere 
liefert; das Hammelfleiſch iſt nach dem Ochſenfleiſch 
das kräftigſte und nahrhafteſte und eine ſaftige 
Hammelkeule gehört zu den geſündeſten und leicht⸗ 
verdaulichſten Braten; er iſt allen Schwachen und 
Rekonvalescenten ſehr zu empfehlen, vorausgeſetzt 
daß das Fett abgeſchnitten iſt, welches ſchwer im 
Magen liegen würde und einen unangenehm talg⸗ 
artigen Geſchmack beſitzt. Am vorzüglichſten iſt das 
Fleiſch von ſolchen Tieren, welche in gebirgigen, 
trockenen Gegenden mit ſpärlichem kurzen Gras⸗ 
wuchs geweidet worden ſind, während üppige oder 
gar in ſumpfigen Gegenden befindliche Weiden gar 
nicht für Hammel und Schafe überhaupt taugen 
und ihrem Fleiſch einen unangenehmen Geſchmack 


Hammel-Blanquette 


geben. Bei dem Ankauf des Hammelfleiſches, 
welches im Spätſommer am beſten ſchmeckt, hat 
man darauf zu ſehen, daß es von geſunden, nicht 
zu alten und fetten Tieren iſt, denn altes Hammel⸗ 
fleiſch iſt eben ſo zäh und ſchwer verdaulich wie 
altes Rindfleiſch. 


Hammel⸗Blanquette. Eine helle Mehlſchwitze 
wird mit ½ Liter ſehr kräftiger weißer Coulis 
vermiſcht und mit zwei bis drei Chalotten und 
einer kleinen Zehe Knoblauch zu einer dicklichen 
hellen Sauce verkocht; dann nimmt man Chalotten 
und Knoblauch heraus, legiert die Sauce mit vier 
Eidottern und dem Saft einer Citrone, legt dünne 
Scheibchen von kaltem Hammelbraten hinein, läßt 
das Gericht im bain-marie wieder gehörig heiß 
werden und garniert beim Anrichten die Schüſſel 
mit verlorenen Eiern. 


Hammelbraten. Man nimmt hierzu den Rücken, 
eine Keule oder das Schulterblatt, doch muß das 
Fleiſch gehörig altſchlachten ſein und bei kühlem 
Wetter 6—7 Tage, bei wärmerem nur 3—4 Tage 
an einem luftigen Orte gehangen haben; nachdem 
die Haut abgezogen und das Fett größtenteils ab⸗ 
geſchnitten iſt, brät man das Fleiſch geſpickt oder 
ungeſpickt, am Spieß oder in der Pfanne, unter 
fleißigem Begießen mit beat m. Butter. Bei dem 
Braten in der Pfanne zerläßt man Butter in der⸗ 
ſelben, läßt das Fleiſch auf beiden Seiten damit 
durchziehen, beſtreut es dann mit Salz, legt einige 
geſchälte Chalotten, getrocknete Pilze und geröſtete 
Brotrinden in die Sauce, gießt nach und nach 
etwas Fleiſchbrühe oder kochendes Waſſer an und 
befeuchtet den Braten häufig mit dieſer Brühe. 
Wenn das Fleiſch, je nach der Größe des Stücks, 
2—3 Stunden gebraten, gegen Ende der Bratzeit 
hoch gelegt und gehörig gebräunt worden iſt, legt 
man es auf eine gut erwärmte Schüſſel, kocht die 
Sauce mit etwas Waſſer oder Bouillon von der 
Pfanne los, ſeiht ſie durch und giebt ſie in einer 
Sauciere zu dem Braten, den man am beſten mit 
Kartoffeln oder Klößen und einem beliebigen Salat 
auftiſcht. 


Hammelbraten auf engliſche Art. Eine große, 
fo lange als möglich abgehängte Hammelkeule wird 
nach dem Abziehen der oberen Haut leicht mit Salz 
eingerieben, an den Spieß geſteckt und ſofort über 
ein helles, ſcharfes Feuer gebracht; zu Anfang be⸗ 
gießt man ſie fleißig mit Butter, bis ſie ſelbſt Fett 
genug zum Begießen hergiebt. Gegen Ende der 
Bratzeit beſtäubt man ſie mit Mehl und beſtreicht 
ſie mit Butter oder Fett, damit ſie eine ſchöne 
Kruſte erlangt, im ganzen bedarf ſie 1½ bis 
2 Stunden Zeit zum Durchbraten. Man ſchöpft 
das Fett von dem abgetropften Fleiſchſaft, kocht 
denſelben mit kräftiger Fleiſchbrühe, Pfeffer und 
Salz auf und giebt dieſe Sauce zu dem Braten. 


Hammelbraten auf franzöſiſche Art. Häufig 
wird die Keule auf ganz ähnliche Art wie in Eng⸗ 
land zubereitet, oder noch öfter pflegt man ſie mit 
Heiner Streiſchen von Knoblauch und Sardellen 
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Hammelbraten-Ragout 


zu ſpicken und dann unter fleißigem Begießen mit 
Butter am Spieß zu braten und mit der verdünnten 
und aufgekochten Jus, welche bei dem Braten ab» 
getropft iſt, oder auch mit einem Knoblauch-Ragout 
zu ſervieren. Dieſes letztere bereitet man, indem 
man etwa ½ Kilogramm Knoblauch fünf⸗ bis 
ſechsmal in ſiedendem Waſſer blanchiert, abtropfen 
läßt und in einem Kaſſerol mit ½ Liter kräftiger 
Fleiſchbrühe, einem Stück Butter und ein wenig 
Braten⸗Sauce weichdämpft. 


Hammelbraten mit Kapern. Der gutgeklopſte 
und möglichſt raſch gewaſchene oder bloß mit einem 
Tuch abgewiſchte Braten wird mit ar! beſtreut, 
in die Pfanne mit reichlicher kochender Butter ges 
legt und auf beiden Seiten gebräunt, worauf man 
zwei Obertaſſen ſiedendes Waſſer zugießt, einige 
Chalotten in die Sauce legt und letztere, wenn 
der Braten beinahe gar iſt, mit zwei Eßlöffeln 
voll Kapern eine kurze Zeit verkochen läßt; gewöhn⸗ 
lich ſerviert man gebratene Kartöffelchen oder Gries⸗ 
klöße dazu. 


Hammelbraten mit Morcheln oder Gurken. 
Sobald der Braten in der Butter gebräunt ift 
und Waſſer angegoſſen wird, legt man anſtatt 
der Chalotten und getrockneten Pilze 30 Gramm 
ſorgſam gewaſchene Morcheln in die Sauce, welche 
man mitkochen läßt und auch mit in der Sauce 
aufgiebt. Will man aber an Stelle der Morcheln 
Gurken in die Sauce legen, ſo thut man dies 
erſt, nachdem der Braten beinahe fertig iſt; man 
ſchneidet dann zwei nicht zu große, friſche geſchälte 
Gurken in dünne Scheiben, läßt dieſe in der 
Sauce weichkochen und giebt ſie mit derſelben zu 
Tiſch. 

Hammelbraten mit Rahm. Eine Keule oder 
der Rücken wird geklopft, abgehäutet, geſalzen und 
in eine Pfanne mit kochender Butter gelegt; man 
thut 4—5 Chalotten, einige Piment- und Pſeffer⸗ 
körner hinzu, gießt nach und nach /, Liter ſieden⸗ 
des Bille an, beträufelt das Fleiſch häufig mit 
der Brühe und läßt es eine Stunde ſo braten, 
bis Sauce und Fleiſch gelblich zu werden beginnen, 
worauf man in kleinen Zwiſchenpauſen nach und 
nach eine reichliche Obertaſſe fetten ſüßen Rahm 
zu der Sauce ſchüttet und den Braten damit be⸗ 
gießt. Iſt derſelbe nach Verlauf von zwei Stun⸗ 
den gar und braun, ſo ſchöpft man das Fett 
von der Sauce, ſeiht dieſelbe durch und giebt ſie 
nebſt Kartoffeln, Kartoffel- oder Griesklößen und 
Salat oder Compot zu dem Braten. 


Hammelbraten-Ragont. Man ſchwitzt zwei 
Eßlöffel Mehl in Butter gelb, fügt einige gehackte 
Chalotten hinzu, die man ebenfalls eine zeitlang 
in der Mehlſchwitze röſtet, gießt die übriggebliebene, 
entfettete Braten⸗Sauce und etwas Fleiſchbrühe 
nebſt einigen Löffeln Eſtragon-Eſſig an, thut ein 
Lorbeerblatt, etwas Citronenſchale, etliche Pfeffer 
und Pimentkörner nebſt einer Priſe Salz hinzu 
und verkocht dies unter häufigem ae zu 
einer ſämigen Sauce, die einen kräftig pikanten 
Geſchmack haben muß, worauf man ſie durch ein 


Hammelbruſt, gefüllte 


Sieb rührt, den in nette Scheiben zerſchnittenen 
kalten Hammelbraten hineinlegt und darin heiß 
werden, aber nicht kochen läßt. Man kann den 
Wohlgeſchmack des Ragouts durch Beifügen von 
kleingeſchnittenen Pfeffergurken, Salzgurken oder 
auch in Eſſig eingemachten Champignons und 
Perlzwiebeln erhöhen. 


Hammelbruſt, gefüllte. Aus einer altſchlach⸗ 
tenen Hammelbruſt werden alle Knochen gelöſt, 
worauf man ſie mit einer gut zubereiteten Kalb⸗ 
fleiſchfarce (ſ. Farce) füllt, in einer Pfanne mit 
125 Gramm Butter, einigen Chalotten, Möhren 
und einem Kräuterbündel nebſt ¼ u Liter Fleiſch⸗ 
brühe oder ſiedendem Waſſer langſam unter häu⸗ 
figem Begießen hellbraun brät und mit ihrer 
eigenen, entfetteten Sauce aufgiebt. Ebenſo kann 
man ſie auch in einer Braiſe weichdünſten und 
mit einer Kapern⸗Sauce anrichten. 


Hammelbruſt, gerollte. Eine von den Knochen 
befreite Hammelbruſt wird mit Salz beſtreut, mit 
feingeſchnittenen Zwiebelſcheiben und Sardellen— 
ſtreifen belegt, zuſammengerollt, mit Bindfaden 
umſchnürt und erſt eine Viertelſtunde in Butter 
gedünſtet, worauf man ſoviel Fleiſchbrühe zu⸗ 
gießt, daß das Fleiſch davon bedeckt wird, Wurzel⸗ 
werk und Gewürz hinzuthut und die Hammelbruſt 
gut zugedeckt langſam darin weichdämpft; man 
giebt die entfettete Braiſe ohne weitere Zuthaten 
abe: zu einer Kapern⸗ oder Pilz⸗Sauce verkocht 

azu. 


Hammelbruſt, grillierte. Das Fleiſch wird 
mit Waſſer, Salz und Wurzelwerk weichgekocht, 
zum Ablaufen auf ein Sieb gelegt, in geſchmol⸗ 
zener Butter umgewendet und mit einer Miſchung 
von geriebener Semmel, feingehackten Chalotten, 
Peterſilie, Salz und Pfeffer beſtreut, mit ge⸗ 
ſchmolzener Butter überſtrichen und auf beiden 
Seiten auf einem Roſt hellbraun gebraten, wor⸗ 
auf man ſie zu verſchiedenem Gemüſe oder mit 
Sardellen⸗, Kapern⸗, Morchel⸗Sauce anrichtet. 


Hammelbruſt, mit Kümmel gedämpfte. Nach⸗ 
dem das Fleiſch mit Waſſer, Salz und Wurzel⸗ 
werk weichgekocht iſt, wird es in zierliche Stücke 
zerlegt; man bereitet eine Mehlſchwitze aus 100 
Gramm Butter mit drei Kochlöffeln voll Mehl, 
verkocht dieſelbe eine halbe Stunde mit 1 Liter 
e einem Glaſe Weißwein, einem Lor⸗ 

eerblatt, zwei Citronenſcheiben und zwei Eßlöffeln 

geſtoßenem Kümmel, läßt die Fleiſchſtücke einige⸗ 
mal darin aufkochen und giebt das Gericht mit 
Salzkartoffeln oder Schmorkartoffeln zu Tiſch. 


Hammelbruſt mit Reis. Eine gute, nicht 
allzu fette, fleiſchige Hammelbruſt wird abge⸗ 
waſchen, eine Viertelſtunde in ſiedendem Waſſer 
blanchiert, in kaltem Waſſer abgekühlt und in 
einer kräftigen Braiſe (j. d.) weichgedämpft. In⸗ 
wiſchen brüht man 250 Gramm Reis, quellt ihn 
In 1 Liter Fleiſchbrühe mit dem nötigen Salz 
und einer mit zwei Nelken beſteckten Zwiebel gut 
zugedeckt über gelindem Feuer dick aus, ohne ihn 
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Hammel⸗Carré, gedämpft 


umzurühren, und belegt ihn bei dem Anrichten 
mit dem in Streifen geſchnittenen Fleiſch. 


Hammel-Bug oder Schulterblatt, gebraten, 
Man ſpickt den Bug entweder mit Speckſtreifen 
oder mit Chalotten und Peterſilie und brät ihn 
mit Butter am Spieß oder in der Pfanne; auch 
kann man Knochen und Schaufel herauslöſen, 
das Fleiſch klopfen, ſalzen, mit Chalotten oder 
Knoblauch ſpicken, zuſammenrollen, mit Bindfaden 
umſchnüren und in einem Kaſſerol mit Butter, 
einer Zwiebel, einigen Stücken Möhre und nach 
und nach zugegoſſenem Waſſer unter häufigem 
Begießen mit der Brühe braten, worauf man die 
Schnur abnimmt, die Sauce entfettet, durchſeiht 
und jo wie fie iſt, oder zu einer Gurken-Sauce 
verkocht dazugiebt. 


Hammel⸗Bug, gefüllter. Aus einem fleiſchigen 
Bug löſt man vorſichtig die Knochen, ſpickt das 
Fleiſch, beſtreut es mit Pfeffer und Salz, beſtreicht 
es mit einer gut gewürzten Farce von Kalb⸗ und 
Schweinefleiſch (. Farce), rollt und näht es zu⸗ 
ſammen, umwickelt es mit Bindfaden, dämpft es 
langſam in fetter Fleiſchbrühe mit Wurzelwerk, 
Zwiebeln und Gewürz weich und läßt es zuletzt 
auf der Oberſeite bräunen. Dann nimmt man 


das Fleiſch aus der Brühe, zieht die Fäden her⸗ 
aus, kocht die Brühe ſehr kurz ein, glaſiert den 
Bug damit und richtet ihn mit einer Gurken⸗ 
Sauce oder einem Gurken⸗Ragout an, auch kann 
man ihn zu Rüben, Bohnen oder Reis geben. 


Hammel⸗Bug auf türkiſche Art. Nachdem 
man 250 Gramm vom beſten Reis gebrüht hat, 
dämpft man denſelben mit 125 Gramm würflig 
geſchnittenem Rindermark, einer Handvoll ge⸗ 
waſchenen Roſinen und etwas kräftiger Fleiſch⸗ 
brühe halbweich, füllt ihn dann in einen ausge⸗ 
beinten, mit Salz eingeriebenen Hammel⸗Bug, 
näht denſelben gut zu, dünſtet ihn mit Wurzel⸗ 
werk, Gewürzen und der nötigen Butter unter 
allmählichem Zugießen von Waſſer oder Fleiſch⸗ 
brühe weich, verkocht die Sauce mit Tomaten⸗ 
purke und giebt fie über dem von den Faden 
befreiten Fleiſch auf. 


Hammel⸗Carré à la Bourguignonne. Von 
einem ſchönen Carré oder Rippenſtück haut man 
das Rückgrat ab, brät das Fleiſch zunächſt in 
Butter auf beiden Seiten braun, gießt dann ½ 
Liter Waſſer und ebenſoviel Weißwein zu, thut 
etwas Peterſilie, Schnittlauch, Knoblauch, Pfeffer⸗ 
körner, etliche Gewürznelken und Salz daran, deckt 
das Gefäß zu und läßt das Fleiſch ſo vier bis 
fünf Stunden ſachte dünſten. Nachdem man es 
herausgenommen und auf emer Schüſſel warm⸗ 
geſtellt, entfettet man die Sauce, läßt ſie noch 
eine Weile mit 60 Gramm in Mehl gerollter und 
mit gehackter Peterſilie durchkneteter Butter ver⸗ 
kochen, fügt einen Löffel Weineſſig hinzu und 
giebt fie über dem Carré auf. 

Hammel⸗Carré, gedämpft. Das Rippenſtück 
wird ebenſo wie oben beſchrieben vorbereitet und 
in Butter gebräunt, worauf man es mit ½ Liter 
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Hammel⸗Carré, glaſiert 


kochendem Waſſer, Zwiebel, Wurzelwerk, einem 
Kräuterbündelchen, Salz und Gewürzen langſam 
weichſchmort, das Fleiſch dann herausnimmt, die 
Brühe entfettet, durchſchlägt, mit einer Mehlſchwitze 
verkocht und zu dem Fleiſch ſerviert. 


Hammel⸗Carré, glaſiert. Ein vom Rückgrat⸗ 
knochen befreites Carreſtück wird in Waſſer mit 
Salz, Zwiebel, Wurzelwerk und Gewürz beinahe 
weichgekocht, aus der Brühe genommen, nach dem 
Erkalten in cotelettenförmige Stücke zerteilt und 
in der entfetteten, durchgeſeihten und dick einge⸗ 
kochten Brühe wieder heiß gemacht, wobei man 
das Fleiſch durch fleißiges Begießen mit Glace 
überzieht und dann als Beilage zu verſchiedenen 
Gemüſen, wie Welſchkohl, Bohnen, Sauerampfer, 
Carotten, Endivien u. dergl., benützt. 


Hammel Carré, grilliert. Nachdem das 
Fleiſch wie oben angegeben beinahe weichgekocht 
und nach dem Erkalten in Stücke zerteilt worden 
iſt, putzt man dieſelben nett zu, beſtreut ſie mit 
Pfeffer und Salz, taucht fie in geſchlagene Ei- 
dotter, die mit geſchmolzener Butter vermiſcht 
ſind, wendet ſie in geriebener Semmel um, brät 
ſie auf dem Roſt hellbraun und giebt ſie als 
Garnierung um verſchiedenartige Gemüſe. 


Hammel⸗Carré A la Provengale. Man ſpickt 
das Fleiſch mit Streifen von Speck, Sardellen 
und Pfeffergurken, dämpft es in einer Braiſe mit 
Zwiebeln, Sellerie, Carotten, Artiſchocken und 
Morcheln weich und giebt es in der entfetteten 
Brühe und mit den Gemüſſen garniert zu Tiſch. 


Hammel⸗Coteletten, ſ. Coteletten. 


Hammel⸗Curry. In 125 Gramm zerlaſſener 
Butter ſchwitzt man ſechs mittelgroße, auf dem Reib⸗ 
eiſen geriebene oder im Mörſer zerſtampfte Zwiebeln, 
einen in Viertel geſchnittenen Apfel, einen Thee⸗ 
löffel voll Currypulver, einen Theelöffel voll Salz 
und einen Eßlöffel Mehl einige Minuten, nimmt 
dann die Apfelſtücke heraus und kocht die Miſchung 
mit ¼ Liter Rahm auf, bis die Zwiebeln völlig 
weich ſind. Inzwiſchen brät man 1 Kilogramm 
ausgebeintes, in Form von kleinen Steaks zerlegtes 
Hammelfleiſch auf beiden Seiten hellbraun, nimmt 
es aus der Butter, legt es in ein ſauberes Kaſſerol, 
übergießt es mit der Curry⸗Sauce und läßt es 
gut zugedeckt 1½ —2 Stunden darin dämpfen, bis 
es mürbe genug iſt, worauf man es mit der 
Sauce in einem Reisrand aufgiebt. 


Hammelfleiſch als China⸗Chilo, ſ. China⸗Chilo. 


Hammelfleiſch, gedämpftes, ſ. auch Hammel⸗ 
bruſt, Hammel⸗Carré, Hammelkeule. Das gut 
geklopfte und gewaſchene Fleiſch wird mit einigen 
Chalotten, einem Stück Citronenſchale, einem 
Lorbeerblatt, etwas Thymian, Peterſilie und Salbei, 
Pfeffer⸗ und Gewürzkörnern, Salz und ſoviel 
Waſſer, daß es davon bedeckt iſt, in einem wohl⸗ 
verdeckten Kaſſerol zwei Stunden lang gedünſtet, 
wonach man das Fleiſch herausnimmt, in Stücke 
ſchneidet, den Fond im Kaſſerol mit ſiedender 
Fleiſchbrühe oder Waſſer loskocht, durchſeiht und 
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die Fleiſchſtücke vollends weich darin dämpfen läßt, 
indem man es mit der ſehr kurz eingekochten 
Brühe glaſiert. Man giebt das ſo gedämpfte 
Fleiſch zu beliebigem Gemüſe, Reis oder mit einer 
Sauce auf den Tiſch. 


Hammelfleiſch, gedämpft, mit Rotwein. Aus 
dem Carré oder der Keule ſchneidet man finger⸗ 
ſtarke Stücke, welche man ein wenig klopft, mit 
Salz und Pfeffer beſtreut und in ein Kaſſerol 
mit 125 Gramm hellbraun gemachter Butter legt, 
indem man zwiſchen je zwei Fleiſchſchichten eine 
Lage feine Zwiebelſcheiben, ein Lorbeerblatt, ſowie 
etliche Nelken und Gewürzkörner ſtreut und das 
Ganze mit ſoviel Rotwein übergießt, daß das 
Fleiſch davon bedeckt wird. Auf dieſe Art läßt 
man das Fleiſch langſam weichdünſten, nimmt 
es dann heraus, kocht den Fond mit ſiedendem 
Waſſer auf und legiert die Sauce mit einer dünnen 
Mehlſchwitze oder etwas Kartoffelmehl, ſeiht ſie 
durch und gießt ſie über das Fleiſch. 


Hammelfleiſch, gekochtes. Das Carreſtück, 
die Bruſt oder der Bug wird mit Waſſer und 
Salz zugeſetzt, während des Kochens gut ab- 
geſchäumt und mit Zwiebeln und Wurzelwerk 
weichgekocht, worauf man es in mehrere Stücke 
zerlegt, von den Knochen befreit und die durch— 
geſeihte Brühe zur Bereitung von Gemüſe oder 
einer Zwiebel-, Kümmel- oder Gurken-Sauce 
verwendet. 


Hammelfleiſch als Haricot, ſ. Haricot. 
Hammelfleiſch als Iriſh Stew, ſ. Iriſh Stew. 
Hammelfleiſch als Kebob, ſ. Kebob. 
Hammelfleiſch als Pillaw, ſ. Pillaw. 


Hammelfleiſch mit Rüben. Ein Bruſt⸗ oder 
Rippenſtück wird in mehrere Teile zerſchnitten, in 
ſiedendem Waſſer blanchiert, in kaltem Waſſer 
abgekühlt, mit Mehl beſtäubt und in einem Kaſſerol 
mit zerlaſſener Butter eine kurze Zeit durchſchwitzt; 
hierauf gießt man ſiedendes Waſſer zu, thut Salz, 
Pfeffer und ein Kräuterbündel daran, läßt das 
Fleiſch beinahe weichkochen und ſchüttet Teltower 
Rübchen oder gewöhnliche, kleingeſchnittene Rüben, 
die man zuvor in Waſſer aufgekocht oder in 
Butter halbweich geſchmort hat, mit zu dem Fleiſch, 
läßt fie mit demſelben vollends gardünſten, ent⸗ 
fettet die Brühe und verdickt fie mit einer hell⸗ 
braunen Mehlſchwitze. 


Hammelfleiſch mit Welſchkohl oder Weiß; 
kraut. Nachdem man das Fleiſch ganz in oben 
beſchriebener Weiſe halb weichgedünſtet hat, thut 
man einige in vier Stücke zerteilte Welſchkohl⸗ 
köpfe, die man vorher in ſiedendem Waſſer blan⸗ 
chiert, in kaltem Waſſer abgekühlt und auf einem 
Siebe abgetropft hat, hinzu, läßt beides vollends 
garkochen, würzt das Gemüſe mit geriebener Mus⸗ 
katnuß und verdickt die Brühe mit einer bräun⸗ 
lichen Mehlſchwitze. Will man Weißkraut mit 
dem Fleiſch kochen, ſo wird dasſelbe am ſchmack⸗ 
hafteſten, wenn man auf folgende Art verfährt: 
nachdem das Fleiſch eine Stunde in Waſſer mit 


Hammelfleiſch mit Zwiebeln 


Salz gekocht und die in vier Teile zerſchnittenen 
Krautköpfe eine Viertelſtunde in ſiedendem Waſſer 
blanchiert und abgetropft worden ſind, belegt man 
den Boden eines Kaſſerols mit Speckſcheiben und 
einer Schicht Kraut, ordnet auf dieſes eine Lage 
Fleiſchſtücke, die man mit geſtoßenem Kümmel, 
einigen Zwiebelſcheiben, Pfeffer und Salz beſtreut, 
legt abermals Kraut und Fleiſch ein und bedeckt 
die zu oberſt liegende Krautſchicht mit Speck⸗ 
ſcheiben, übergießt alles mit der Brühe, worin 
das Fleiſch gekocht worden, deckt das Kaſſerol zu, 
ſetzt es in einen Ofen mit gehöriger Oberhitze 
oder auf Kohlenfeuer mit glühenden Kohlen auf 
dem Deckel, ſchmort das Gericht eine Stunde und 
giebt es dann auf eine Schüſſel geſtürzt auf, in⸗ 
dem man einen Teil der Brühe nebſt dem Speck 
zurückläßt. 


Hammelfleiſch mit Zwiebeln. Das Fleiſch 
wird mit Waſſer und Salz zum Kochen gebracht 
und gut abgeſchäumt, worauf man eine Anzahl 
in Scheiben geſchnittene Zwiebeln nebſt einem 
Eßlöffel voll geſtoßenem Kümmel hinzufügt und 
das Ganze zuſammen weichkochen läßt; die Brühe 
wird mit einer hellen Mehlſchwitze oder geröſteten 
Semmelkrumen ſämig gekocht. 


Hammelſfleiſch-Hachis, ſ. Hachis. 


Hammelfleiſch-Pie. Man löſt von einem gut 
abgelegenen Hammel-Carreé das Fleiſch ab, befreit 
es von Haut und Fett und zerlegt es in nette 
Scheiben, jo daß man etwa 1—1'/, Kilogramm 
Fleiſchſchnitten hat, taucht dieſelben einzeln in ge⸗ 
ſchmolzene Butter und in eine Miſchung von 
gehackter Peterſilie, feingeſchnittenen Chalotten und 
Champignons, beſtreut ſie mit Salz, weißem 
Pfeffer und Muskatnuß und legt ſie in eine mit 
gewöhnlichem, geſalzenem Butterteig ausgekleidete 
Pie⸗Schüſſel oder Paſtetenform, miſcht drei in 
Scheiben zerſchnittene Hammelnieren oder blan⸗ 
chierte und abgekühlte Kalbsmilche unter die 
Fleiſchſchnitten und übergießt alles noch mit zer 
laſſener Butter oder mit etwas Fleiſchbrühe, die 
man mit zwei Löffeln Portwein und einem Löffel 
Ketchup vermengt hat, worauf man den Pie mit 
einem Teigdeckel belegt, mit Eidotter beſtreicht 
und etwas über 1½ Stunden bei ziemlicher Hitze 
backen läßt; man ſerviert die Paſtete warm und 
giebt eine Tomaten-Sauce dazu. 


Hammelfleiſch-Ragont. Das von Haut und 
Knochen befreite Fleiſch wird in 2 Centimeter 
große, viereckige Stücke zerſchnitten, in wenig Waſſer 
mit Salz, Zwiebeln, zwei Lorbeerblättern, einigen 
Pfefferkörnern, Nelken und Pimentkörnern, ſowie 
einem Kräuterbündelchen halbweich gekocht und 
aus der Brühe genommen, worauf man letztere 
entfettet, durchſeiht, mit einer braunen Mehlſchwitze 
ſämig kocht und das Fleiſch nebſt etlichen Citronen— 
ſcheiben, eingemachten Perlzwiebeln, feingeſchnittenen 
Salz⸗ oder Eſſiggurken und einigen Löffeln Eſtragon⸗ 
eſſig hineinlegt, um es in der Ragout-Sauce vollends 
weich zu dünſten. Man giebt dieſes Ragout zu 
Kartoffelbrei, Salzkartoffeln, geſchmorten Kartoffeln 
oder Klößen. 
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Hammelfleiſch⸗Suppe. Nicht zu fettes Fleiſch 
wird mit Waſſer und Salz zum Kochen gebracht, 
gut abgeſchäumt, mit Wurzelwerk und einer Porre— 

zwiebel gewürzt und in 2½ —3 Stunden weich- 
gekocht; bevor es völlig gar iſt, gießt man einen 
Teil der Brühe ab, entfettet ſie, ſeiht ſie durch 
und verwendet fie‘ zu einer Graupen-, Reis-, 
Gries-, Bohnen- oder Kartoffel-Suppe, zu denen 
ſich die Hammelfleiſch-Brühe am beſten eignet. 


Hammelfühe, gebackene. Die Füße von zwei 
Hammeln werden gut geſäubert, abgeſengt, mit 
kochendem Waſſer gebrüht, von den Fußknochen 
befreit und 4—5 Stunden in Waſſer mit Salz, 
Zwiebeln, Pfeffer- und Gewürzkörnern gekocht, 
bis ſie weich genug ſind, daß ſich alle Knochen 
herausziehen laſſen; dann legt man ſie eine Stunde 
lang in eine warme Marinade von etwas ſtarker 
Bouillon, Eſtragoneſſig, Lorbeerblättern, Salz, 
Pfeffer, einigen Nelken, Chalotten und Peterſilie, 
läßt ſie darin erkalten, trocknet ſie ab, taucht ſie 
in geſchlagenes Ei und geriebene Semmel, bäckt 
ſie in Butter und garniert ſie mit gebackener 
Peterſilie oder giebt ſie als Beilage zu Gemüſen. 


Hammelfühe au gratin. Wenn die Füße 
vorbereitet, gekocht und von den Knochen befreit 
ſind, läßt man 70 Gramm Butter in einer Torten— 
pfanne ſchmelzen, hackt Peterſilie, Chalotten, Cham— 
pignons und etwas Schnittlauch, reibt Parmeſan⸗ 
und Schweizerkäſe, vermiſcht dies alles mit ge— 
riebenem Weißbrot, Salz, weißem Pfeffer und 
Muskatnuß, legt die Hammelfüße auf eine Schicht 
dieſer Miſchung in die Tortenpfanne mit der 
Butter, beſtreut ſie mit einer anderen dichten 
Lage der Miſchung, die man mit etwas Bouillon 
beträufelt und läßt das Gratin etwa eine halbe 
Stunde langſam dünſten, dann ſtürzt man einen 
mit glühenden Kohlen belegten Deckel über die 
Tortenpfanne, bis die Oberfläche des Gratins 
bräunlich gebacken iſt, und giebt es in der Form 
auf. — Oder man beſtreut eine Schüſſel, welche 
die Ofenhitze verträgt, mit geriebenem Käſe, zur 
Hälfte Parmeſan-, zur Hälfte Schweizerkäſe, träufelt 
Butter darüber, legt die weichgekochten, in Hälften 
zerteilten Hammelfüße darauf, bedeckt ſie mit 
einer neuen Schicht Käſe und Butter und wieder⸗ 
holt dies nochmals, wenn man ſoviel Füße hat. 
Auf die oberſte Schicht Käſe ſtreut man noch ge⸗ 
riebenes Weißbrot, träufelt zerlaſſene Butter 
darüber, ſtellt die Schüſſel auf einen Dreifuß in 
den Ofen und bäckt das Gratin bei guter Ober⸗ 
hitze oder deckt einen mit Kohlen belegten Deckel 
darüber. ö 


Hammelfüße mit Tomaten⸗Sauce. Die in 
Fleiſchbrühe mit Kräutern, Zwiebeln und Ge— 
würzen weichgekochten und entknöchelten Füße 
werden mit Salz und Pfeffer beſtreut, mit Mehl 
beſtäubt, in Butter geſchwenkt oder braungebraten 
und mit einer Tomaten-⸗Sauce aufgetragen. 


Hammelfüße mit Robert-Sauce. Nachdem 
die Füße wie oben beſchrieben gekocht und von 
den Knochen befreit worden, legt man ſie in ein 
Kaſſerol mit etwas kräftiger Fleiſchbrühe, fügt 
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Hammelfüße, marinierte 


ein Stück friſche Butter, in Scheiben geſchnittene 
Chalotten, Salz und Pfeffer hinzu, ſtäubt einen 
halben Löffel Mehl darüber, läßt alles eine halbe 
Stunde ſachte dünſten und legiert die Sauce mit 
einem in Eſſig zerrührten Löffel feinem Senf. 


Hammelfühe, marinierte. Die in Salzwaſſer 
gehörig weichgekochten Füße werden ausgebeint, 
n Hälften zerteilt, in eine Terrine gelegt und 
mit heißem Weineſſig übergoſſen, den man mit 
Zwiebeln, Kräutern und ganzem Gewürz auf⸗ 
gekocht hat; man deckt die Terrine gut zu, läßt 
die Füße mindeſtens 10—12 Stunden in der 
Marinade ſtehen und giebt ſie dann mit einer 
Rémouladen- oder Ravigote-Sauce auf. 


Hammelhals, grillierter. Ein Hals wird in 
zwei Hälften zerteilt, ausgeknöchelt, in ſiedendem 
Salzwaſſer blanchiert, in friſchem Waſſer abgekühlt, 
in Fleiſchbrühe mit Wurzelwerk weichgekocht und 
darin erkalten gelaſſen; hierauf nimmt man die 
Fleiſchſtücke aus der Brühe, preßt ſie zwiſchen 
zwei beſchwerten Brettchen, beſtreut ſie mit Salz 
und Pfeffer, taucht fie in zerlaſſene Butter, gar— 
niert ſie mit geriebener Semmel und brät ſie auf 
dem Roſt hellbraun. Man giebt eine pikante 
Sauce oder ein paſſendes Gemüſe dazu. 


Hammel-Karbonade. Ein Karbonadenſtück 
von etwa 2 Kilogramm wird vom Rückenknochen 
befreit, mit Pfeffer und Salz beſtreut und in 
reichlicher Butter braungebraten, dann in einem 
feſt zugedeckten Kaſſerol mit etwas ſehr kräftiger 
Bouillon über langſamem Feuer vollends weich⸗ 
gedämpft und mit einem paſſenden Gemüſe oder 
einer Sauce angerichtet. 


ammelkartoffeln, ungariſche. Eine blecherne 
Schüfjel oder Form wird mit abgeſchöpftem Hammel⸗ 
bratenfett ausgeſtrichen und mit einer Schicht roher, 
geſchälter und in mäßig dünne Scheiben ges 
ſchnittener Kartoffeln belegt; auf die Kartoffeln 
kommt eine Lage halbgargekochtes, in kleine Stücke 
geſchnittenes fettes Hammelfleiſch, am beſten vom 
Carréſtück, welches mit Salz, etwas Pfeffer und 
ein wenig Paprika, ſowie feingehackten Zwiebeln 
beſtreut wird. Dann kommt abermals eine Schicht 
Kartoffeln, Fleiſch nebſt Gewürzen und zu oberſt 
wieder eine Lage Kartoffeln, die man mit Hammel⸗ 
fett belegt und mit etwas Fleiſchbrühe übergießt. 
Die Speiſe wird gut zugedeckt eine Stunde lang 
auf einem Drelſuß im Ofen oder über Kohlen⸗ 
ſeuer, wobei man auch den Deckel mit glühenden 
Kohlen belegt, gebacken und in der Backſchüſſel 
oder Form zu Tiſch gegeben. 


ammelkeule à la Bayonnaiſe. Eine gut 
abgelegene Keule wird gewaſchen, geklopft, ab⸗ 
gehäutet, mit Sardellenſtreiſchen, eingemachten 
Champignons, Pfeffergurken- und Chalotten⸗ 
ſtückchen geſpickt, 24 Stunden in eine Marinade 
von Provenceröl, Eſtragoneſſig, Zwiebelſcheiben, 
Peterſilie, Citronenſchale, Lorbeerblättern, Pfeffer⸗ 
und Gewürzlörnern gelegt und dann abgetrocknet 
und entweder im Ofen mit reichlicher Butter und 
etwas nachgegoſſener Fleiſchbrühe oder in einem 
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gebutterten Papier am Spieß gebraten. Beim 
Anrichten umgiebt man den Knochen mit einer 
Papiermanſchette und ſerviert die eigene, entfettete 
Sauce oder eine mit Weißwein und Citronenſaft 
aufgekochte braune Coulis dazu. 


Hammelkeule à la Bordelaiſe. Man löſt 
behutſam den Röhrknochen bis zum Hauptknochen 
aus einer gehörig abgelegenen Keule und ſpickt 
dieſe mit 10— 12 ausgegräteten, in Streifen ges 
1 8 een Sardellen nebſt ebenſoviel Knoblauch⸗ 
ſtückchen, worauf fie mit Oel oder Butter be⸗ 
ſtrichen, am Spieß gebraten und mit einer Knob⸗ 
lauch-Sauce aufgegeben wird. 


Hammelkeule, braiſierte. Nachdem man von 
einer Hammelkeule das Fett größtenteils abgeſchnitten 
und den Röhrknochen entfernt hat, ſpickt man fie 
mit Speckſtreifen, die man zuvor in geſtoßenem 
Pfeffer oder gemiſchtem Gewürz (ſ. d.) umgewendet 
hat, belegt den Boden eines länglichen Kaſſerols 
mit Speckſcheiben oder Nierenfett, Zwiebeln, Wurzel⸗ 
werk, einigen Nelken und Pfefferkörnern, einem 
Lorbeerblatt und friſchen oder getrockneten Cham⸗ 
pignons, legt die mit Salz beſtreute Keule darauf, 
übergießt fie mit ¼ Liter Fleiſchbrühe, zu der man 
nach Belieben ein Glas Weißwein fügen kann, deckt 
das Kaſſerol feſt zu und dämpft das Fleiſch über 
gelindem Feuer ſo lange, bis alle Flüſſigkeit ein⸗ 
gekocht iſt, worauf man aufs neue Bouillon nach⸗ 
gießt und die Keule bei ſtarker Oberhitze oder mit 
Kohlenfeuer auf dem Deckel unter jeweiligem Be⸗ 
gießen und Umwenden völlig weichſchmort, was 
im Ganzen 5—6 Stunden in Anſpruch nimmt. 
Man richtet die in ihrem eigenen Saft gebräunte 
Hammelkeule mit glaſierten Zwiebeln, Carotten oder 
Kaſtanien, geſchmorten Kartoffeln, einem Gurken⸗ 
Ragout, Champignons u. dergl. garniert an oder 
giebt ſie zu Maccaroni, Bohnen, Teltower Rüben 
und ſerviert die entfettete, mit ein wenig Mehl⸗ 
ſchwitze verdickte Brühe dazu. 


e a la daube, ſ. Hammelkeule, 
braiſterte. 


Hammelkeule, gebraten, ſ. Hammelbraten. 


Hammelkeule, gefüllte, auf auſtraliſche Art. 
In dem ſchafzüchtenden Auſtralien, wo man jo 
großen Ueberfluß an Hammelfleiſch hat, daß man 
darauf bedacht ſein muß, möglichſte Abwechslung 
in die Zubereitungsweiſen zu bringen, bildet eine 
auf folgende Art gefüllte und gedämpfte Keule eine 
ſehr beliebte Schüſſel. Die Keule wird behutſam, 
ohne die Haut zu verletzen, vollſtändig ausgebeint, 
das Fett wird abgeſchnitten und etwa ½ Kilo⸗ 
gramm von dem Fleisch nebſt ebenſoviel Speck fein- 
gehackt, mit Knoblauch, Zwiebeln und Pfeſſergurken 
gewürzt oder, falls man die Würze nicht ſo ſcharf 
liebt, bloß mit Pfeffer, Salz und gehackter Peter⸗ 
ſilie vermiſcht, worauf man dieſe Farce in die durch 
das Auslöſen der Knochen entſtandenen leeren Räume 
füllt und die Keule mit Bindfaden umſchnürt. Dann 
legt man ſie in ein Kaſſerol mit den herausge⸗ 
ſchnittenen Knochen, einigen Speckscheiben, Zwiebeln, 
Wurzelwerk, Peterſilie, beſtreut fie mit Pfeffer und 


Hammelkeule, gefüllte 


Salz, übergießt ſie mit ſchwacher Fleiſchbrühe, legt 
Speckſcheiben oben darauf, deckt das Kaſſerol feſt 
zu und dämpft das Fleiſch langſam 4—5 Stunden. 
Sobald es weich iſt, nimmt man es heraus, kocht 
die entfettete, durchgeſeihte Brühe raſch ein und 
glaſiert die Keule damit oder bereitet eine Sauce 
davon, indem man ſie mit einer Mehlſchwitze ver⸗ 
dickt und mit Citronenſaft ſäuert. 


Hammelkeule, gefüllte. Von einer etwa 3 Kilo⸗ 
gramm ſchweren Keule wird das Fett abgeſchnitten, 
dann löſt man die Knochen aus und ſchneidet vor⸗ 
ſichtig ungefähr 750 Gramm Fleiſch heraus, befreit 
es von allen Sehnen, hackt es nebſt / Kilogramm 
fettem Schweinefleiſch möglichſt fein und vermiſcht 
es mit einigen gehackten, in Butter weichgeſchwitzten 
Chalotten, drei geriebenen und durchgeſiebten Mund⸗ 
broten, 3—4 Eiern, etwas Salz und Pfeffer zu 
einer feinen Farce, die man in die Keule füllt, 
worauf man letztere mit Bindfaden umſchnürt oder 
zuſammennäht. Man bräunt 125 Gramm Butter, 
läßt die Keule darin auf beiden Seiten braten, 
gießt etwas fetten Rahm oder Fleiſchbrühe zu und 
Wai das gut zugedeckte Fleiſch langſam vollends 
weich. 


Hammelkeule, gepökelte. Man häutet eine 
Keule ab, ſpickt ſie mit Speck⸗ und Sardellen⸗ 
eiſchen, zieht die Haut wieder möglichſt feſt dar⸗ 
über, reibt ſie mit etwas Salz und Salpeter ein, 
legt ſie in eine Schüſſel oder einen Napf, bedeckt 
ſie mit einem beſchwerten Brett, läßt ſie 6 bis 
8 Tage ſo liegen, wäſcht und trocknet ſie ab und 
brät ſie dann in Butter, auch kann man ſie nach 
dem Pökeln noch einige Tage in den Rauch hängen 
und dann wie Schinken in Waſſer kochen oder roh 
aufſchneiden, was vorzüglich gut ſchmeckt. 


Hammelkeule, geſchmorte. Eine gut abgelegene 
Keule klopft und wäſcht man, ſpickt ſie mit Chalotten⸗ 
. oder, wie es in manchen Gegenden Sitte 
ſt, mit Salbeiſproſſen, legt ſie in ein Kaſſerol, 
thut Salz, einige Pfeffer⸗ und Gewürzkörner, ein 
Lorbeerblatt, ein Bündelchen Peterſilie, Thymian und 
Baſilicum, Zwiebeln und Wurzelwerk hinzu, gießt 
/, Liter Waſſer oder Bier unter das Fleiſch und 
lazt es gut zugedeckt über gelindem Feuer langſam 
ſchmoren, indem man es öſters umwendet, dann 
und wann etwas Waſſer oder Fleiſchbrühe zuſchüttet 
und die Keule durch häufiges Begießen mit der 
kurz eingekochten Brühe glänzend glaſiert. Sobald 
das Fleiſch weich genug iſt, nimmt man es heraus, 
ſchöpft das Fett von der Brühe, verkocht ſie mit 
etwas Bouillon und einer Mehlſchwitze zu einer 
dicklichen Sauce und giebt fie nebſt Gemliſe oder 
einem Pilzgericht zu der Hammelkeule auf. 


Hammelkeule mit Kräutern. Aus einer tüchtig 
geklopften Keule ar man bie Knochen, ſchwitzt zwei 
Eßlöffel gehackte Chalotten, ebenſoviel Champignons 
und Peterſilie nebſt etwas Eſtragon und Schnitt⸗ 
lauch in Butter, füllt dies in die durch das Heraus⸗ 
nehmen der Knochen gebildeten leeren Räume, um⸗ 
ſchnürt die Keule mit Bindfaden, dämpft ſie in 
Butter und etwas Fleiſchbrühe braun und gar und 
giebt eine Champignon⸗Sauce dazu. 
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Hammelkeule mit Madeira⸗Sauce. Eine friſch⸗ 
geſchlachtete Hammelkeule wird abgehäutet, geklopft, 
vom Fett befreit und geſpickt, worauf man ein in 
reinem Waſſer ausgewaſchenes Tuch in dem Saft 
von 2—3 Citronen oder etwas Eſtragon-Eſſig über 
und über einweicht, dicht um die Keule hüllt und 
letztere ſo an einem kühlen, luſtigen Ort oder in 
einem Eiskeller 10—12 Tage aufhängt, indem man 
das Tuch täglich wieder etwas mit Eſſig oder 
Citronenſaft anfeuchtet. Nach Verlauf dieſer Zeit 
brät man die Keule in reichlicher Butter und ſer⸗ 
viert eine Madeira-Sauce dazu. 


Hammelkeule, marinierte. Eine große Keule 
wird gehörig geklopft, worauf man Haut und Fett 
ablöſt, das Fleiſch mit gepfefferten Speckſtreifen 
ſpickt und in ein irdenes Gefäß legt, zerſchnittene 
Zwiebeln, Wurzelwerk, Lorbeerblätter, einige 
Wacholderbeeren, Pfeffer⸗ und Gewürzkörner nebſt 
einem Kräuterbündelchen hinzuthut, ¼ Liter Eſſig 
oder Weißwein darübergießt und die Keule in dieſer 
Marinade 4—5 Tage liegen läßt, wobei man fie 
täglich umwendet. Man brät ſie dann in reich⸗ 
licher Butter unter häufigem Begießen, ſchüttet von 
Zeit zu Zeit etwas Fleiſchbrühe und einen Löffel 
von der Marinade in die Pfanne zu und giebt 
die entfettete Sauce oder eine Trüffel-Sauce zu 
dem Braten. 


Hammelkeule à la Perigord. Die gehörig 
abgelegene und geklopfte, abgehäutete und vom 
Fett befreite Keule wird mit Trüffel- und Speck⸗ 
ſtreifen, die man in einer Miſchung von Salz, ges 
ſtoßenen Gewürzen und gehacktem Knoblauch um⸗ 
gewendet hat, reichlich geſpickt, in einen Papierbogen 
gehüllt und zwei Tage lang ſo aufgehängt, damit 
der Trüffelſaft in das Fleiſch ziehen kann, worauf 
man dasſelbe in einem Kaſſerol mit Speck und 
Kalbfleiſch⸗-Scheiben, etwas Wurzelwerk und leichter 
Bouillon weichdämpft. 


Hammelkeule mit Pfefferminze. Eine gut 
abgelegene Keule wird gehörig geklopft, mit Salz 
eingerieben, in ein längliches Kaſſerol auf eine 
Unterlage von Speck- und Schinkenſcheiben, Wurzel⸗ 
werk und Gewürz gelegt, mit 1 Liter Waſſer über⸗ 
goſſen und feſt zugedeckt langſam unter öfterem 
Begießen 3—4 Stunden gedämpft; nach Verlauf 
von etwa 2½ Stunden ſchüttet man etwas braune 
Coulis zu und thut einige friſche oder getrocknete 
Blättchen Pfefferminze in die Brühe, welche gut 
darin auskochen müſſen, ſeiht die Brühe durch und 
richtet ſie über dem Fleiſch an. 


Hammelkeule à la Princesse royale. Nach⸗ 
dem man eine gut abgelegene Keule tüchtig ge⸗ 
klopſt hat, löſt man den Röhrknochen heraus, legt 
die Keule drei Tage in eine Marinade von 1 Liter 
Rotwein, zwei zerſchnittenen Zwiebeln, einem Lor⸗ 
beerblatt und ein wenig Gewürz und wendet das 
Fleiſch zweimal täglich darin um. Hierauf ſpickt 
man es mit Chalotten, Sardellen- und Speckſtreifen, 
legt es in ein Kaſſerol auf eine Unterlage von Speck⸗ 
und Schinkenſcheiben, thut eine Zwiebel, etliche 
Trüffeln, Salz und ein wenig Gewürz hinzu, gießt 
1 Liter heißes Waſſer an, deckt das Kaſſerol feſt 


Hammelkeule mit ſaurem Rahm 


zu und dünſtet die Keule bei ſtarker Hitze unter 
häufigem Begießen und Nachſchütten von der 
Marinade weich, worauf man die Sauce mit 
einem Kaffeelöffel Kartoffelmehl verkocht, durchſeiht 
und über dem Fleiſch anrichtet. 


Hammelkeule mit ſaurem Rahm. Eine gut⸗ 
geklopfte, altſchlachtene Keule legt man 24 Stunden 
in ſaure Milch, wäſcht ſie ab, reibt ſie mit Salz 
ein und dünſtet ſie feſtzugedeckt mit wenig Waſſer, 
Zwiebeln, Wurzelwerk, Gewürz, etwas Citronen⸗ 
ſchale und einigen gedörrten Pilzen unter öfterem 
Begießen völlig weich, nimmt das Fett von der 
Brühe, legt die Keule hoch und bräunt ſie durch 
fortgejetstes Uebergießen mit fettem ſauren Rahm, 
wozu man ½ Liter davon verwendet. Die Sauce 
ſeiht man durch, nachdem der Fond losgekocht iſt, 
und giebt ſie zu der Hammelkeule mit einer Zu⸗ 
ſpeiſe von Klößen, Kartoffeln, Pudding u. dergl. 


Hammelkeule als Rehkeule bereitet. Die 
Keule wird tüchtig mürbe geklopft, vollſtändig von 
Haut und Fett befreit, in eine mit Eſtragon⸗Eſſig 
genäßte Serviette eingeſchlagen drei bis vier Tage 
in Zugluft aufgehängt, wobei man die Serviette 
täglich von neuem anfeuchtet, dann gut geſpickt, 
einen Tag in Milch gelegt, abgetrocknet, geſalzen 
und in 250 Gramm Butter ohne weitere Zuthaten 
weichgedünſtet und gebräunt, worauf man ſie heraus⸗ 
nimmt, die Sauce mit ſüßem Rahm verkocht und 
dazu aufgiebt. 


Hammel-Nieren mit Champagner und fines 
herbes. Man wäſſert die Nieren fünf Minuten 
in friſchem Waſſer, teilt ſie in zwei Hälften, entfernt 
Haut und Aederchen, ſchneidet ſie in feine Scheiben, 
wirft ſie in ſiedendes Salzwaſſer und läßt ſie auf 
einem Siebe abtropfen. Hierauf ſchwenkt man ſie 
in einer mit Butter ausgeſtrichenen Sautierpfanne 
5—6 Minuten über lebhaftem Feuer, überſtäubt fie 
mit einem halben Löffel Mehl, fügt gehackte und 
in Butter geſchwitzte Champignons, Chalotten und 
Peterſilie, etwas Pfeffer und Salz und ein Glas 
Champagner oder Weißwein hinzu, läßt die Nieren 
eine Weile damit dünſten, ohne daß ſie zum Kochen 
kommen dürfen, nimmt fie heraus, kocht die Sauce 
ein, legt die Nieren wieder hinein, fügt ein Stückchen 
friſche Butter und den Saft einer halben Citrone 
hinzu und giebt auf. 


Hammel Nieren, gebratene. Nachdem die 
Nieren gewäſſert worden, ſchneidet man ſie der 
Länge nach auseinander, beſtreut ſie mit Pfeffer 
und Salz, zieht ſie durch geklärte Butter, legt ſie 
zuerſt mit der Schnittſeite nach oben auf einen Roſt 
und brät ſie raſch durch, worauf man ſie auch auf 
der anderen Seite braten läßt und mit einer Haus⸗ 
hofmeiſter-Sauce ſerviert. Da die Nieren bei dem 
Braten auf dem Roſt über hellem Feuer leicht hart 
zu werden pflegen, lann man ſich in der Weiſe 
helfen, daß man den Roſt in eine Bratpfanne ſtellt 
und dieſe in eine ſtarkgeheizte Röhre ſetzt, wobei 
man die Nieren fleißig mit geklärter Butter über⸗ 
gießt und auf beiden Seiten brät; den Fond kocht 
man mit kräftiger Bouillon, feingehackter Peterſilie, 
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Eſtragon und Schnittlauch auf und richtet die Sauce 
über den Nieren an. 


Hammel-Nieren, gedämpfte. Die gewäſſerten 
und abgezogenen Nieren ſpickt man mit feinen Speck⸗ 
fäden, beſtreut fie mit Pfeffer und Salz, und dünſtet 
ſie in einem gut zugedeckten Kaſſerol mit zerlaſſener 
Butter weich; dann nimmt man ſie heraus, läßt 
die Sauce mit etwas Citronenſchale, dem Saft einer 
halben Citrone und einem Glaſe Madeira verkochen 
und giebt ſie über den Nieren auf. 


Hammel Rücken, gebraten. Dieſer zarteſte 
und ſaftigſte Teil vom Hammel braucht nicht ſo 
lange zu hängen wie eine Keule, ſondern iſt binnen 
4—5 Tagen nach dem Schlachten zum Braten ge⸗ 
eignet; man bereitet ihn ganz auf dieſelbe Art wie 
die Keule, indem man ihn abhäutet, ſpickt und am 
Spieß oder im Ofen unter fleißigem Begießen mit 
Butter brät, wozu er etwas kürzerer Zeit bedarf 
als eine Keule. In England giebt man zu dem 
am Spieß gebratenen Hammel-Rücken eine Sauce 
von Johannisbeer-Gelee oder eine Portwein-Sauce. 


Hammel-RMücken, gedämpft. Der Rücken wird 
in zierlicher Form zurechtgehauen, die Rippen über 
die Hälfte hinab ausgelöſt, das Bauchfleiſch nach 
innen zu aufgerollt und mit kleinen Holzſpießchen 
befeſtigt, worauf man ein längliches Kaſſerol mit 
Speck und Schinkenſcheiben, einigen Stücken Rind⸗ 
fleiſch und einem Kalbs-Beinknochen nebſt Zwiebeln, 
Wurzelwerk, Lorbeerblättern und Gewürzen belegt, 
das mit Salz eingeriebene Rückenſtück hineinlegt, 
mit einigen Kellen Fleiſchbrühe oder Waſſer begießt 
und feſt zugedeckt langſam dämpft, wobei man öfters 
Brühe oder Waſſer nachſchüttet und das Fleiſch 
damit beträufelt. Sobald es mürbe genug iſt, legt 
man es auf eine lange Schüſſel, läßt es einige 
Augenblicke in einer warmen Ofenröhre trocknen, 
beſtreicht es mit Fleiſch⸗Glace und garniert es mit 
glaſierten Zwiebeln und Carotten, in Bouillon ge— 
dämpften Kohlherzchen, Roſenkohl und geſchmorten 
Kartöffelchen oder mit einem Purke von weißen 
Bohnen. 


Hammel⸗Rücken à la duchesse. Man umhüllt 
einen abgehäuteten, gehörig abgelegenen Rücken mit 
mehreren fettgebutterten Papierbogen, brät ihn am 
Spieß; nimmt dann das Papier ab, damit er ſich 
bräunt, und giebt ihn mit einer Tomaten⸗Sauce 
und mit Kartoffel-Croquetten garniert zu Tiſch. 


Hammel-Nüren à la Portugaiſe. Zwei Liter 
Portwein kocht man mit ½ Liter Eſſig, zwei mit 
Nelken beſteckten Zwiebeln, zwei großen Möhren, 
einigen Rüben, vier Lorbeerblättern ‚ einer Zehe 
Knoblauch und einem Bündel Peterſilie, gießt dieſe 
Marinade ſiedend über den in ein tiefes Gefäß ge— 
legten, abgehäuteten und vom Fett befreiten Hammel⸗ 
Rücken, läßt ihn fünf bis ſechs Tage darin liegen 
und wendet ihn täglich einmal um. Dann trocknet 
man ihn gut ab, umhüllt ihn mit einem gebutterten 
Papier und brät ihn unter häufigem Begießen; 
gegen Ende der Bratzeit nimmt man das Papier 
ab, läßt den Braten bräunen, kocht den abgetropften 


Hammel⸗Steaks 


Fleiſchſaft mit etwas durchgeſeihter Marinade und 
Johannisbeer-Gelée auf und giebt dieſe Sauce be— 
ſonders dazu. 


Hammel⸗Steaks. Aus einer gut abgelegenen 
Keule ſchneidet man fingerſtarke Stücke von der 
Größe eines Handtellers, oder man löſt die Rippen 
aus einem Carré und zerſchneidet das Fleiſch zu 
Steaks, beſchneidet ſie zu rundlicher Form, klopft 
ſie mit der Fläche des Hackemeſſers etwas breit, 
beſtreut fie mit Pfeffer und Salz, brät fie raſch 
auf beiden Seiten in ſteigender Butter und giebt 
ſie mit geſchmorten Kartoffeln und der mit etwas 
Bouillon verkochten Jus auf. 


Hammel⸗Steaks, gedämpfte. Man zerteilt 
das Carreéſtück in Steaks, beſchneidet fie zu zier⸗ 
licher Form, löſt die Knochen heraus und dämpft 
das Fleiſch mit wenig Waſſer, Salz, einigen Cha⸗ 
lotten und einem Kräuterbündelchen halb weich, 
worauf man es aus der Brühe nimmt und auf 
einer Schüſſel abtropfen läßt. Die Knochen und 
ſonſtigen Abfälle thut man zu der Brühe, in der 
die Steaks gedämpft wurden, gießt noch ein wenig 
Bouillon oder Waſſer zu, kocht ſie eine Stunde 
lang ordentlich aus, ſeiht die Brühe durch, ent⸗ 
ſettet fie, verdickt fie mit einer braunen Mehlſchwitze 
und würzt ſie mit Salz, Pfeffer und ein wenig 
Citronenſaft. Inzwiſchen taucht man die Steaks 
in geſchlagenes Ei, beſtreut ſie mit geriebener Semmel, 
gehackter Peterſilie und Schnittlauch, brät ſie in 
Butter auf beiden Seiten hellbraun und richtet ſie 
in der Sauce an. 


Hammel⸗Schwänze, grillierte. Man zerteilt 
dieſelben in Hälften, ſetzt fie in einem Kaſſerol 
mit Waſſer und Salz oder mit ſchwacher Fleiſch⸗ 
brühe zu, nimmt beim Kochen Schaum und Fett 
von der Oberfläche ab, fügt etwas Wurzelwerk, 
eine mit Nelken beſteckte Zwiebel und ein Kräuter⸗ 
bündelchen hinzu und dämpft ſie auf dieſe Weiſe 
langſam weich, nimmt ſie dann aus der Brühe, 
läßt ſie abtropfen, kerbt ſie mehrmals ein, taucht 
fie in zerlaſſene Butter, beſtreut fie mit einer Miſchung 
von geriebenem Weißbrot, Pfeffer und gehackten 
Kräutern, wiederholt das Eintauchen und Beſtreuen 
und brät ſie dann auf dem Roſt. Die Braiſe, in 
der ſie gedämpft worden, ſeiht man durch, entfettet 
ſie, verkocht ſie mit einer Mehlſchwitze und etwas 
Citronenſaft und richtet ſie über den Hammel⸗ 
Schwänzen an. 


Hammel⸗Thee für Kranke, engliſcher. Etwa 
750 Gramm faftiges, von Fett und Knochen be⸗ 
freites Hammelfleiſch werden in dünne Scheiben zer⸗ 
ſchnitten, in ein Kaſſerol gelegt und mit ¼ Liter 
kaltem Waſſer übergoſſen, was man ſehr langſam 

zum Kochen kommen läßt, ſo daß es ſich im Ver⸗ 
lauf einer halben Stunde nach und nach erwärmt. 
Sobald die Brühe zu kochen beginnt, nimmt man 
den Schaum ab, fügt etwas Salz hinzu, rückt das 
Gefäß an die Seite und läßt den Inhalt ſachte 
eine Stunde fortkochen, worauf man die Brühe 
vom Feuer nimmt, durch ein Tuch ſeiht, ſo daß 
der Bodenſatz zurückbleibt, und bei dem jedesmaligen 
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Gebrauch in einem Gefäß mit heißem Waſſer er⸗ 
wärmt. 


Hammel⸗Würſte. Ein Kilogramm von allem 
Fett befreites Hammelfleiſch vom Rippenſtück wird 
ſehr fein zerhackt, mit / Kilogramm Rindsnierenfett 
und 250 Gramm ungeräuchertem Schweineſpeck, 
die man in Salzwaſſer gargekocht und gehackt hat, 
nebſt gehackten Sardellen, Trüffeln, Chalotten und 
Champignons, Peterſilie, ein wenig Thymian und 
Baſilicum vermiſcht, worauf man noch 250 Gramm 
in Milch geweichte und wieder ausgedrückte Semmel, 
zwei ganze Eier, vier Eidotter, etwas Salz und 
geriebene Muskatnuß hinzumiſcht, die Maſſe gut 
durcheinandermengt, mit einigen Löffeln Rahm ver⸗ 
dünnt und in ſaubere, dünne Schweins= oder Hammel⸗ 
Därme füllt. Man legt die Würſte eine halbe Stunde 
in ſiedendes Waſſer, läßt ſie aber nicht kochen, 
nimmt ſie dann heraus, trocknet ſie ab und brät 
ſie nach dem Erkalten in Butter über gelindem 
Feuer. — Auf einfachere Art ſtellt man ſie her, 
indem man 375 Gramm gekochtes, würflig ge⸗ 
ſchnittenes Schweinefleiſch mit ebenſoviel rohem 
gehackten Hammelfleiſch vermiſcht, 1 Liter durch⸗ 
geſeihtes Hammelblut und ½ Liter lauwarme ſüße 
Milch hinzugießt, die Maſſe mit Salz, Pfeffer, 
Ingwer und Majoran würzt, in Hammel⸗Därme 
füllt, die Würſte eine halbe Stunde in ſehr heißes 
Waſſer legt, ohne daß ſie kochen, dann heraus⸗ 
nimmt und in Butter brät. 


Hammel⸗Zungen, gebacken. Mehrere friſche 
Hammel⸗Zungen werden in lauwarmem Waſſer 
eine Stunde gewäſſert, dann in Waſſer mit Salz 
weichgekocht, abgezogen, in Scheiben zerſchnitten, 
mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuß be⸗ 
ſtreut, in Ei und geriebener Semmel gewendet, auf 
beiden Seiten in Butter hellbraun gebacken und 
zur Garnierung von Gemüſen benützt oder mit 
einer Tomaten⸗Sauce zu Tiſch gegeben. 


Hammel-Zungen, gedämpft. Die gewäſſerten 
Zungen werden in einem Kaſſerol mit gutſchließen⸗ 
dem Deckel mit Waſſer oder ſchwacher Fleiſchbrühe, 
Salz, Zwiebel, Wurzelwerk und ein wenig Gewürz 
langſam weichgedämpft, von der Haut befreit und 
in der Brühe warm erhalten, bis man ſie mit einer 
Sardellen⸗, Roſinen⸗ oder Senf⸗Sauce anrichtet. 
Man zerteilt ſie auch in Hälften, glaſiert ſie mit 
der kurz eingedickten Braiſe, in der ſie gedämpft 
wurden, und garniert ſie um Rüben, Kohl, Endivien, 
Bohnen oder gemiſchte Gemüſe. 


Hammel- Zungen mit Parmeſankäſe. Die 
weichgedämpften Zungen läßt man in ihrer Brühe 
erkalten, nimmt ſie dann heraus, ſchneidet jede in 
vier Teile, legt einen Teil der Zungenſtücke auf 
eine vertiefte Schüſſel, die man mit einigen Löffeln 
voll ſpaniſcher Sauce oder ſtark eingekochter brauner 
Coulis beſtrichen und mit geriebenem Parmeſankäſe 
beſtreut hat, beträufelt die Zungen wieder mit der⸗ 
ſelben Sauce und überſtreut ſie mit Käſe, legt noch 
eine zweite Zungenſchicht darauf, die man ebenfalls 
mit Sauce benetzt, mit Käſe und geriebener Semmel 
beſtreut und mit zerlaſſener Butter beſprengt, wor⸗ 
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auf man die Schüſſel eine halbe Stunde auf einem 
Dreifuß in die nicht zu heiße Bratröhre ſtellt und 
zu Tiſche giebt, ſobald die obere Kruſte hellbraun 
gebacken iſt. 

Hammel⸗Zungen à la Provengale. Die 
Zungen werden gewäſſert, eine Viertelſtunde in 
ſiedendem Waſſer N in kaltem Waſſer ab⸗ 
gekühlt, von der Haut befreit, der Länge nach 
durchſchnitten, mit Speck und Pfeffer beſtreut und 
in ein Kaſſerol auf eine Schicht feingeſchnittener 
Zwiebelſcheiben gelegt, mit einer Obertaſſe voll 
feinem Provenceröl übergoſſen, gut zugedeckt und 
auf gelindem Feuer langſam weichgedünſtet. Vor 
dem Anrichten ſchüttet man das Oel ab, gießt 
eine Kelle voll ſehr kräftige Fleiſchbrühe über die 
Zungen und Zwiebeln und drückt den Saft einer 
halben Citrone darauf. 


Hammelzungen-Nagont, Die in Salzwaſſer 
oder in einer Braiſe weichgekochten Zungen zer⸗ 
ſchneidet man in Scheiben; dann bräunt man 
80 Gramm Butter, ſchwitzt einen Kochlöffel Mehl 
und eine feingehackte Zwiebel darin gelb, verkocht 
dies mit kräftiger Fleiſchbrühe, einem Lorbeerblatt, 
etlichen Pfeffer und Gewürzkörnern, ſowie einem 
Weinglas voll Eſtragon⸗Eſſig eine halbe Stunde 
lang, ſeiht die Sauce durch, fügt einige fein⸗ 
geſchnittene Pfeffergurklen, in Eſſig eingemachte 

ampignons und die Zungenſtücke hinzu, läßt 
alles ſehr heiß werden, ohne daß es kocht, und 
richtet das Ragout an. 


Hanche, Hüftenſtück, z. B. Hanche de venaison, 


Hüftenſtück von Wildbret. 


Hannoverſche Kuchen. 1¼ Kilogramm feines 
Mehl werden mit ¼ Liter Milch, 90 Gramm in 
Milch aufgelöſter Hefe und 250 Gramm geſchmolzener 
Butter zu einem lockeren Teige verrührt, den man 
mit 200 Gramm Zucker, vier Eiern, der auf 
Zucker abgeriebenen Schale einer Citrone, etwas 
geſtoßenem Zimt und Kardamomen vermiſcht, gut 
durcharbeitet und wohl zugedeckt eine halbe Stunde 
lang an einer warmen Stelle aufgehen läßt. 
Hierauf beſtreut man ein Kuchenbrett mit Mehl, 
legt den Teig darauf, drückt ihn auseinander, zer⸗ 

lückt 375 Gramm Butter darüber, legt den Teig 

ereinander und wirkt ihn gehörig durch, worauf 
man mehrere nicht zu große, fingerdicke, runde 
oder viereckige Kuchen davon aufrollt, die man 
auf einem Blech aufgehen läßt, mit geſchlagenem 
Ei beſtreicht, mit einem Gemiſch von ausgekernten 
Roſinen, Zucker, kleingeſchnittenen Mandeln, Zimt 
und Citronenſchale überſtreut, mit Butterſtückchen 
belegt und bei mäßiger Hitze bäckt. 


Hannoverſche Plockfinken. Ungefähr zehn bis 
zwölf ziemlich große, ſäuerliche Aepfel werden ge⸗ 
ſchält, in Viertel zerſchnitten, vom Kernhaus befreit 
und mit ¼ u Liter Waſſer, 80 Gramm Zucker nebſt 
etwas Citronenſchale und geſtoßenen Kardamomen 
ziemlich weich gekocht, 10 daß ſie mürbe ſind ohne 
auseinanderzufallen; hierauf ſchwitzt man einen 


Kochlöffel voll Mehl und eine gehackte Chalotte in 
50 Gramm Butter hellgelb, gießt die Brühe von 


den Aepfeln hinzu, thut eine Priſe Salz daran 
und verkocht dies zuſammen zu einer ſämigen 
Sauce, in der man kleine Scheiben von übrig⸗ 
gebliebenem Rinderbraten oder gekochtem Rindfleiſch 
einmal aufkochen läßt, mit den Aepfeln vermengt 
und zu Mehl- oder Semmelklößen aufgiebt. 


Hareng, Hering, ſ. d. 


Haricot. Dieſes franzöſiſche Nationalgericht 
beſtand urſprünglich aus einer Miſchung von 
Hammelfleiſch mit Bohnen, wie ſchon die Be⸗ 
nennung haricot darthut, und zwar nahm man 
die getrockneten Kerne der Feuerbohnen dazu, allein 
dieſelben ſind ſeit langer Zeit ſchon durch Rüben 
erſetzt worden und man verſteht ſeit mindeſtens 
zweihundert Jahren unter „Haricot de'mouton“ 
ein Gericht Hammelfleiſch mit Rüben, welches man 
auf folgende Art bereitet. Eine Hammelbruſt oder 
auch ein Rippenſtück wird in Stücke zerſchnitten, 
in Butter auf beiden Seiten etwas bräunlich ge⸗ 
ſchwitzt und dann herausgenommen; man verrührt 
die Butter mit einem Kochlöffel voll Mehl, läßt 
dies hellgelb werden und kocht es mit ſiedendem 
Waſſer oder mit Fleiſchbrühe auf, legt das Fleiſch 
in die Brühe, fügt Salz, Pfeffer, eine Zehe Knob⸗ 
lauch, zwei Gewürznelken, ein Lorbeerblatt und ein 
Bündelchen Peterſilie hinzu und läßt das Fleiſch 
gut zugedeckt 2¼—3 Stunden langſam dämpfen. 
Inzwiſchen dünſtet man die in Scheiben oder be⸗ 
liebige Stücke zerſchnittenen Rüben mit Butter oder 
Fett und vielleicht auch einigen Zwiebeln halbweich, 
ſchüttet ſie zu dem Fleiſch, bevor dasſelbe gar⸗ 
gekocht iſt, und läßt ſie eine Stunde damit durch⸗ 
ſchmoren, worauf man das Fett von der Brühe 
abſchöpft und das Gericht ſehr heiß aufgiebt. 


Haricots, Bohnen. Haricots verts grüne 
Bohnen; Haricots blanes secs getrocknete weiße 
Bohnenſ kerne). 


Harzer Kuchen. 1½ —2 Kilogramm Mehl, 
60 Gramm in ½ Liter lauer Milch aufgelöſte 
Hefe, 250 Gramm Butter, 90 Gramm Zucker, 
vier Eier und eine reichliche Priſe Salz werden 
tüchtig vermiſcht und zu einem nicht zu feſten Teige 
verarbeitet, den man aufgehen läßt, dann auf einem 
großen butterbeſtrichenen Blech fingerſtark aufrollt 
und nochmals zum Gehen an den Ofen ſtellt. 
Man beſtreicht ihn fett mit geklärter Butter, läßt 
ihn in einem gutgeheizten Ofen halbgar backen, 
nimmt ihn heraus, beſprengt ihn raſch mit Waſſer, 
überſtreut ihn mit einer dicken Schicht Zucker und 
bäckt ihn vollends durch. 


Haſe, franz. lidvre, engl. hare, lat. Lepus 
timidus. Gehört zum Geſchlecht der Nagetiere, 
wird gegen 70 Centimeter lang, etwa 25 Centi⸗ 
meter hoch und 3½ —8 Kilogramm ſchwer; der 
Kopf iſt länglich und ziemlich dick, die Ohren ſind 
länger als der Kopf, zugeſpitzt und mit ſehr ſcharfem 
Gehörſinn begabt, während die weit hervorſtehenden 
Augen blöde ſind und keine Augenwimpern haben. 
Der Leib iſt langgeſtreckt, der Schwanz kurz, in 
die Höhe gekrümmt, die Vorderläufe ſind bedeutend 
kürzer als die Hinterläufe; das Fell iſt auf der 
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Oberſeite roſtgelblichgrau, an Bruſt und Seiten 
rotgelb, unten braun, gelb und rötlich; das 
Winterkleid iſt ſtärker weißlich überflogen als das 
Sommerfell, die Männchen oder Rammler ſind 
mehr braunrötlich gefärbt, kürzer und breiter, mit 
ſtärkerem Kopf, längerem Bart und längeren Ohren 
verſehen, während die Häſinnen größer und mehr 
langgeſtreckt ſind, einen kürzeren Schwanz, längere 
Ohren und grauſchwarze Rückenhaare haben, an 
den Seiten aber heller gefärbt ſind. Die Holz⸗ 
oder Waldhaſen ſind gewöhnlich größer und ſtärker 
als die Feldhaſen, und die im ſüdlicheren Europa 
lebenden Haſen werden nur halb ſo groß als die 
der mehr nördlich gelegenen Länder; überhaupt 
findet man den Haſen aber nur in Europa und 
einem Teil von Nordaſien. Er nährt ſich von 
Gras, Kräutern, jungen Saaten, ſowie allen Arten 
von Feld⸗ und Gartenfrüchten, im Winter auch 
bei Mangel an Nahrung von den Rinden junger 
Bäume, und fügt daher jungen Pflanzungen, ſo⸗ 
wie Getreide- und Gemüſefeldern mannigfachen 
Schaden zu. Sein Fleiſch iſt ſehr wohlſchmeckend 
und leicht verdaulich, am beſten iſt das der Berg⸗ 
und Waldhaſen, am wenigſten gut das von Haſen 
aus ſumpfigen Gegenden; auch iſt das Fleiſch der 
Häſinnen und jungen Tiere bedeutend zarter und 
ſaftiger als dasjenige von Rammlern, welches zu⸗ 
weilen ſehr trocken iſt. Man jagt die Haſen auf 
dem Anſtand, mittels Treibjagden (indem man 
eine beſtimmte Flur verlappt oder Keſſeltreiben 
anſtellt), oder auf der Suche mit dazu dreſſierten 
Hunden; die Haſenjagd dauert von September 
bis Mitte Februar. Außer dem Fleiſch, welches 
auf vielerlei Arten ſchmackhaft zubereitet werden 
kann, laſſen ſich die Bälge als Pelzwerk, die Haare 
bei der Hutmacherei zu Wolle verarbeitet, die Felle 
als Leder verwenden. Die Griechen wußten ſchon 
die Haſen als Leckerbiſſen zu ſchätzen und bedienten 
ſich zum Erjagen derſelben langer Knittel, mit 
denen ſie danach warfen, auch galt der Haſe bei 
den Griechen und Aegyptern als Symbol der 
Fruchtbarkeit, bei den Römern als Symbol der Un⸗ 
ſterblichleit. Um einen Haſen abzuſtreifen und aus⸗ 
zuweiden, hängt man ihn mit den Hinterläufen 
an zwei Haken oder ſtarke Nägel auf; iſt er noch 
nicht ausgeweidet, ſo ſchneidet man vom Schwanz 
aus den Leib der Länge nach auf, nimmt das 
Eingeweide heraus, löſt die Galle von der Leber, 
behält die Leber nebſt Herz und Lunge zurück und 
wirft das übrige weg. Dann löſt man das Fell 
am Bauche von der Haut, ſchneidet rings um die 
Pfötchen die Haut ab, ſchlägt das Fell zurück, 
indem man mit dem Meſſer nachhilft, und zieht 
den ganzen Balg über den Rücken und die Keulen 
herunter, löſt ihn an den Vorderläufen ab, ſchneidet 
die Ohren weg und zieht die Haut vollends über 
den Kopf. Dieſer nebſt dem Hals werden ab⸗ 
gehackt, die Vorderläufe, welche man abzieht und 
mit zum Braten legt, ebenfalls, und die Bauch⸗ 
haut nebſt den Rippen abgeſchnitten, aber die 
Nieren und das Fett läßt man im Hafen. Nach 
dem derſelbe gehörig abgewaſchen und von allen 
anhängenden Haaren gereinigt iſt, legt man ihn 
auf ein Brett, befreit ihn mit einem ſchmalen, 
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ſpitzigen Meſſer von den dünnen Häuten, ſchneidet 
die Hinterläufe ab, knickt den Schlußknochen, da— 
mit die Keulen gut liegen, und ſpickt ihn mittels 
einer feinen Spicknadel mit dünnen Speckſtreiſchen; 
auf jede Seite des Rückens kommen zwei Reihen 
Speckfäden, ebenſo werden die Keulen und die 
beſonders dazugelegten Vorderläufe reichlich geſpickt. 


Haſe in Aſpic, ſ. Aſpie von Haſenbraten. 


Haſenbraten. Man läßt 200 —250 Gramm 
Butter in einer Pfanne hellbraun werden, legt den 
Haſen mit dem Fleiſch nach oben hinein, über⸗ 
ſtreut ihn mit einem knappen Löffel Salz, be⸗ 
träufelt ihn mit Butter aus der Pfanne und brät 
ihn ſo unter häufigem Begießen ungefähr drei 
Viertelſtunden bei ziemlich ſtarkem Feuer, wobei 
man dann und wann einige Löffel heißes Waſſer 
in die Pfanne nachgießt. Junge Haſen bedürfen 
nur einer halben Stunde Zeit zum Braten, während 
alte Tiere, die man am beſten zuvor einige Tage 
in Milch oder Buttermilch legt, über eine Stunde 
in reichlicher Butter bei mäßiger Hitze gebraten 
werden müſſen; um das Fleiſch von alten Haſen 
mürbe zu machen, empfiehlt man auch, dieſelben 
vor dem Braten mit Arak zu übergießen, den 
Arak anzuzünden und gehörig abbrennen zu laſſen. 
Da ein Haſe ſich unbequem bei Tiſche tranchieren 
läßt, iſt es beſſer, ihn entweder in der Küche ganz 
zu zerlegen oder wenigſtens den Rückenknochen in 
gleichmäßigen Abſätzen, jenachdem man die Größe 
der einzelnen Stücke beſtimmt, zu zerhauen, den 
Braten dann nochmals in die Pfanne zu legen, 
im Ofen wieder heiß zu machen und dann erſt 
aufzugeben. Den Bratenfond kocht man mit etwas 
ſiedendem ee von der Pfanne los und giebt 
dieſe Sauce nebſt Salzkartoffeln und warmem oder 
kaltem Krautſalat, oder einem beliebigen Compot 
zu dem Haſen. 


Haſenbraten auf engliſche Art. Nachdem der 
Haſe gehörig abgehängt iſt, wird er abgeſtreift, 
gewaſchen, gehäutet und mit einer pikanten Farce 
aus 70 Gramm Schinken, der blanchierten und 
feingehackten Leber des Hohen 125 Gramm Nieren⸗ 
fett, der Schale einer halben Citrone, 180 Gramm 
geriebenem Weißbrot, zwei Eiern, einem Theelöffel 
gehackter Peterſilie und ebenſoviel gemiſchtem Baſi⸗ 
licum, Thymian und Majoran, etwas Salz, Mus⸗ 
katnuß und Cayennepfeffer gefüllt. Dann näht 
man ihn zu, bindet die Hinter- und Vorderläufe 
dicht an den Leib, ſteckt ihn an den Bratſpieß und 
beſtreicht oder begießt ihn ununterbrochen, zuerſt 
mit Milch, dann mit zerlaſſener Butter, auch ver⸗ 
wendet man zuweilen Reindbſett mit dazu. Sobald 
der Braten genügend mürbe geworden, beſtäubt 
man ihn mit Mehl, übergießt ihn mit Butter, 
bräunt ihn und richtet ihn an; ein mittelgroßer 
Haſe bedarf etwa 1½, ein großer 2 Stunden 
Zeit zum Durchbraten. In England brät man 
den Kopf nebſt den Ohren mit, da Gehirn und 
Ohren als beſondere Delikateſſen betrachtet werden; 
außer der mit Fleiſchbrühe verkochten abgetropften 
Jus giebt man ſtets rotes Johannisbeer⸗Gelbe mit 
zu Tiſch, da letzteres als unerläßlich zu Haſen⸗ 


Haſenbraten, falſcher 


braten gilt. Häufig bereitet man auch beſondere 
Saucen, von denen wir einige näher beſchreiben 
wollen; man reibt z. B. Weißbrotkrume, weicht 
die Krümel in Portwein und verrührt ſie über 
dem Feuer mit 30 Gramm Butter, einem Eß⸗ 
löffel Johannisbeer-Gelee, einem Eßlöffel Chile⸗ 
Eſſig und einer Priſe Salz. Oder man ſchwitzt 
eine in Scheiben zerſchnittene Möhre und eine 
Zwiebel in Butter hellbraun, gießt ¼ Liter braune 
Coulis an, fügt ein Blatt Macis, ein wenig Salz 
und Pfeffer und eine Obertaſſe gewöhnliche Fleiſch⸗ 
brühe hinzu und verkocht dies langſam eine halbe 
Stunde lang, ſeiht die Sauce durch, vermiſcht ſie 
mit zwei Löffeln rotem Johannisbeer-Gelee und 
einem Löffel Eſſig und giebt auf. 


Haſenbraten, falſcher, oder polniſcher, ſ. v. w. 
Alliance, Fleiſchhaſe, Hackebraten, ſ. d. 


Haſenbraten auf frauzöſiſche Art. Im Gegen- 
ſatz zu der engliſchen Methode, den ganzen Haſen 
zum Braten zu verwenden, brät man in Frankreich 
meiſt nur den Rücken, während man alle übrigen 
Teile zur Bereitung des Civets benützt. Der 
Haſenrücken wird reichlich geſpickt, an den Spieß 
befeſtigt und unter häufigem Begießen mit Butter 
höchſtens eine Stunde gebraten. Zur Sauee ſtößt 
man die Leber im Mörſer, ſchwitzt ſie nebſt zwei 
bis drei feingehadten Chalotten in Butter, kocht 
dies mit Weißwein und Bouillon auf, fügt dann 
Salz, Pfeffer, einen Löffel Eſſig und das auf⸗ 
gefangene Haſenblut hinzu, verrührt alles über 
dem Feuer und giebt auf. Eine andere Sauce 
ſtellt man her, indem man die abgetropfte Jus 
mit kleingehackten, in Butter gebräunten Chalotten 
und etwas Eſſig verkochen läßt. 


Haſenbraten auf öſterreichiſche Art. Der Haſe, 
an dem man nur den Rücken und die Keulen 
läßt, wird geſpickt und einige Stunden oder über 
Nacht in eine Beize von Eſſig, Zwiebelſcheiben, 
Wurzelwerk, Gewürz, einem Lorbeerblatt und etwas 
Peterſilie gelegt, abgetrocknet, geſalzen, in der Pfanne 
mit Butter gebraten, zuletzt mit Rahm übergoſſen 
und beim Anrichten mit Kapern beſtreut. 


Haſenbraten auf ruſſiſche Art. Der abgeſtreifte 
und ausgenommene Haſe wird einige Stunden in 
Waſſer und Eſſig eingewäſſert, dann abgehäutet, 
geſpickt, mit Salz beſtreut, mit Butterſtückchen be⸗ 
legt und in der Pfanne halb mürbe gebraten, 
worauf man ihn mit ſaurem Rahm begießt und 
vollends weich werden läßt, in Stücke zerlegt und 
mit einer Sauce von roten Rüben ſerviert, welche 
man bereitet, indem man 1 Kilogramm rote Rüben 
putzt, in Waſſer weichkocht, ſehr fein zerhackt, mit 
zwei gehackten Zwiebeln in Butter ſchmort und mit 
½ Liter fetter Fleiſchbrühe nebſt etwas Eſſig verkocht. 


Haſenbraten auf Schweizer Art. Der Haſe 
wird gehäutet, mit Eſſig ausgewaſchen und geſpickt, 
dann läßt man Speck und Butter in einer Pfanne 
heiß werden und den Haſen auf beiden Seiten 
kurze Zeit darin braten, fügt Waſſer oder Fleiſch⸗ 
brühe, etwas Eſſig, einige Citronenſcheiben, Pfeffer 
und Salz nebſt etlichen Gewürznelken hinzu und 
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miſcht, wenn der Braten beinahe weich iſt, etwas 
Rahm und geriebenes Weißbrot zu der Sauce. 


Haſenbraten auf ſüddeutſche Art. Von dem 
abgeſtreiften und ausgenommenen Haſen werden 
Läufe, Hals und Kopf abgeſchnitten, dann wird 
er gehäutet, geſpickt, geſalzen und in einer Pfanne 
mit 125 Gramm Butter, einigen in Scheiben zer⸗ 
ſchnittenen Zwiebeln und Möhren, ſowie Pfeffer⸗ 
körnern, Piment und Nelken unter häufigem Be⸗ 
gießen weichgebraten. Die Sauce verkocht man 
mit einem Löffel Mehl, etwas ſaurem Rahm und 
einem Glaſe Rotwein, ſeiht ſie durch und giebt 
ſie zu dem mit Peterſilie und Citronenſcheiben 
garnierten Braten. 


Haſenbraten mit ſaurem Rahm. Ein nach 
gegebener Vorſchrift gehäuteter und geſpickter Haſe 
wird zuerſt in eine Pfanne mit nur 125 Gramm 
Butter gelegt, geſalzen und unter häufigem Begießen 
halbgar gebraten, worauf man recht fetten ſauren 
Rahm teilweiſe in die Pfanne zugießt und den 
Braten aller fünf Minuten mit einigen Löffeln 
davon beſtreicht, bis er weich und braun geworden 
iſt. Nun kocht man die Sauce mit etwas ſieden⸗ 
dem Waſſer oder Fleiſchbrühe von der Pfanne los, 
ſeiht ſie durch und ſchärft ſie nach Belieben mit 
etwas Citronenſaft oder Eſtragoneſſig ab. 


Haſenbraten-Ragout. Man brät zwei bis 
drei ganze Zwiebeln in 125 Gramm Butter ziemlich 
braun, nimmt fie dann heraus, ſchwitzt einen Koch- 
löffel Mehl in der Butter braun, verkocht dieſe 
Mehlſchwitze mit Bratenſauce oder Bouillon zu 
einer ſämigen Sauce, drückt den Saft einer Citrone 
hinein, fügt Salz, Pfeffer und einen Eßlöffel voll 
Kapern hinzu, legt den in Stücke zerſchnittenen 
kalten Haſenbraten in die Sauce und läßt ihn 
darin heiß werden, ohne daß er kocht. 


Haſen⸗Coteletten, ſ. Coteletten, Haſen-. 
Haſe en civet, j. Civet. 
Haſen⸗Escalopes, J. Escalopes. 


Haſe, farcierter, . auch Haſenbraten auf eng— 
liſche Art. Aus einem jungen Haſen löſt man 
außer den Rückenknochen alle Knochen behutſam 
aus, hackt die Leber nebſt 125 Gramm geſchabtem 
Speck, etwas Peterſilie, Eſtragon und Thymian, 
einer Chalotte und etwas Citronenſchale ſehr fein, 
miſcht ein in Milch geweichtes und wieder aus⸗ 
gedrücktes Mundbrot, zwei Eidotter nebſt einer 
Priſe Salz und Pfeffer hinzu, füllt dies alles in 
den Haſen, näht ihn zu, ſpickt ihn reichlich und 
brät ihn in Butter. 


Haſe, farcierter, A la St. Denis. Zwei junge, 
fleiſchige Hafen werden ausgeweidet und abgezogen, 
dann knöchelt man den einen ſehr behutſam voll⸗ 
ſtändig aus, von dem anderen jedoch löſt man 
alles Fleiſch ab, befreit es von Haut und Sehnen, 
hackt es mit 250 Gramm Speck, miſcht gehackte 
und in Butter geſchwitzte Peterſilie, Chalotten und 
Eſtragon nebſt dem nötigen Salz hinzu und ſtößt 
dies alles im Mörſer durcheinander. Dann breitet 
man den ausgebeinten Haſen aus, beſtreut ihn mit 
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Salz und Pfeffer, überſtreicht ihn mit einer feder⸗ 
kieldicken Schicht von der Farce, belegt dieſelbe mit 
Streiſchen von Speck, gekochter Pökelzunge und 
weichgedünſteten Trüffeln, ſtreicht abermals Farce 
darüber, bedeckt ſie mit Speck, Zunge, Trüffeln 
und einer letzten Farceſchicht, rollt den Hafen der 
Länge nach zuſammen, belegt ihn mit Speckſcheiben, 
näht ihn in eine Serviette ein, legt ihn nebſt den 
Knochen, Wurzelwerk, Kräutern und Gewürz in 
ein Kaſſerol, übergießt ihn mit Weißwein und 
Bouillon und dämpft ihn langſam weich, läßt ihn 
in der Brühe erkalten und preßt ihn zwiſchen zwei 
beſchwerte Brettchen. Die Brühe wird entfettet, 
durchgeſeiht und mit ¼ Liter brauner Coulis unter 
beſtändigem Umrühren zu einer dicklichen Sauce 
verkocht, in der man den aus der Serviette genom— 
menen und in Scheiben zerſchnittenen Haſen wieder 
warm macht und welche man dann in einer ver⸗ 
tieften Schüſſel aufgiebt und mit den Haſenſcheiben 
garniert. 


Haſen⸗Filets, ſ. Filets von Hafen. 
Haſen⸗Fumet, ſ. Fumet. 


Haſe, gedämpft. Hierzu kann man einen 
älteren Haſen verwenden, der zum Braten nicht 
gut geeignet ſein würde; man nimmt entweder nur 
den Rücken oder auch die Keulen, ſpickt beides gut 
und dämpft es ganz in einem Stück oder in drei 
Finger breite zierliche Stücke zerhackt. Man belegt 
den Boden eines länglichen Kaſſerols mit Speck⸗ 
und Schinkenſcheiben nebſt einigen Kalbsknochen, 
einer Zwiebel, Wurzelwerk, einem Kräuterbündelchen, 
etlichen Wacholderbeeren, Pfeffer und Gewürz⸗ 
körnern und einem Lorbeerblatt, legt den Haſen 
darauf, bedeckt ihn mit Speckſcheiben oder einem 
butterbeſtrichenen Papier, übergießt ihn mit ¼ Liter 
Fleiſchbrühe und zwei Gläſern Weißwein und läßt 
ihn gut zugedeckt weichdämpfen. Dann nimmt 
man ihn heraus, gießt die Brühe durch ein Sieb, 
entfettet ſie, verdickt ſie mit einer Mehlſchwitze und 
richtet ſie über dem Fleiſch an. 


Haſe, gedämpft, auf eugliſche Art. Ein Haſe 
wird abgehäutet, in drei Finger breite Stücke zer⸗ 
ſchnitten, gewaſchen und in einen glaſierten Topf 
gethan, der faſt ganz dadurch gefüllt wird; man 
fügt ein Bündel Kräuter, etwas Citronenſchale, 
eine mit Nelken beſteckte Zwiebel, den Saft einer 
Citrone und ½ Liter Portwein hinzu, bedeckt den 
Topf mit einem feſtſchließenden Deckel und iiber 
bindet dieſen noch mit Rindsblaſe, damit klein Dampf 
entweichen und kein Waſſer eindringen kann, ſtellt 
den Topf in ein bain-marie oder ein großes 
Kaſſerol mit ſiedendem Waſſer, ſo daß der Topf 
bis obenherauf im Waſſer ſteht, und läßt das 
Waſſer unter jeweiligem Zugießen ununterbrochen 
faſt drei Stunden kochen. Hierauf nimmt man 
das Fleiſch heraus, verdickt die Brühe mit einer 
hellbraunen Mehlſchwitze, richtet ſie über dem Haſen 
an und ſerviert Johannisbeer-Gelbe dazu. 


Haſe, geſchmort, auf franzöſiſche Art. In 
einem großen, ziemlich flachen Kaſſerol zerläßt man 
125 Gramm würflig geſchnittenen Speck, legt den 


Haſen⸗Klöße 


in Stücke zerteilten abgehäuteten Haſen hinein, 
beſtreut das Fleiſch, ſobald es ſich zu bräunen 
beginnt, mit zwei Eßlöffeln Mehl und legt einige 
kleine Zwiebeln oder Chalotten dazu, gießt nach 
einer Weile ½ Liter kochendes Waſſer an, würzt 
mit Salz, Pfeffer, zwei Gewürznellen, einem Bündel 
Peterſilie, zwei Lorbeerblättern und einem erbſen⸗ 
großen Stückchen Knoblauch, läßt alles über ſehr 
gelindem Feuer 1¼ Stunden ſchmoren, gießt dann 
eine halbe Flaſche guten Rotwein zu und verkocht 
denſelben langſam, worauf man die Brühe durch⸗ 
ſeiht, entfettet und über dem Fleiſch aufgiebt. 


Haſe mit Rahm⸗Sauce. Ein abgehäugter, 
gehörig vorbereiteter Haſe wird gehäutet, mit Speck⸗ 
und Sardellenſtreifen geſpickt, auf eine Holzunter— 
lage in die Pfanne gelegt, geſalzen und mit 90 Gr. 
ſiedender Butter übergoſſen; in die Pfanne thut 
man zerſchnittenes Wurzelwerk, einige Speck- und 
Schinkenſcheiben, drei gewäſſerte Sardellen, ein 
Lorbeerblatt, ein Kräuterbündelchen, ſowie etliche 
Pfeffer- und Gewürzkörner. Man deckt die Pfanne 
zu, ſtellt ſie in eine gutgeheizte Röhre und brät 
den Haſen unter häufigem Begießen drei Viertel⸗ 
ſtunden, ſchüttet erſt ein wenig kochendes Waſſer 
und dann nach und nach °/, Liter fetten ſauren 
Rahm zu und beträufelt das Fleiſch damit. So⸗ 
bald letzteres mürbe iſt, verdickt man die Sauce 
mit einer hellen Mehlſchwitze, ſtreicht ſie durch ein 
Sieb, läßt ſie noch kurze Zeit durchkochen, zerlegt 
den Haſen in zierliche Stücke, erhitzt ſie wieder in 
der Sauce und giebt das Gericht mit einem Rand 
von Blätterteig, Reis oder Semmel-Croutons auf. 


Haſe in Gelce. Ein recht fleiſchiger und junger, 
aber ziemlich großer Haſe wird gehäutet, geſpickt, 
geſalzen, in einem länglichen Kaſſerol mit Zwiebel, 
Wurzelwerk und Pfefferkörnern, 1 Liter Waſſer 
und 1 Liter Weineſſig gut zugedeckt langſam weich- 
gedämpft und dann aus der Brühe genommen, 
worauf man letztere dicklich einkocht und über Nacht 
an einen kühlen Ort ſtellt. Am folgenden Tage 
bringt man ſie wieder zum Kochen, klärt ſie mit 
drei bis vier Eiweißen und gießt ſie mehrmals 
durch, bis ſie völlig hell iſt. Das Fleiſch des 
Haſen befreit man ſoviel als möglich von den 
Knochen, zerteilt es in zierliche Stücke, ordnet ſie 
in einer vertieften Schüſſel, übergießt ſie mit der 
flüſſigen Brühe und läßt dieſelbe im Kalten zu 
Gelee erſtarren, worauf man die Schüſſel mit 
Citronenſcheiben, Sardellen und Kapern garniert. 


Haſen⸗Gullaſch, J. Gullaſch von Haſenfleiſch. 
Haſen⸗Käſe, J. Fleiſchkäſe von Wild. 
Haſen⸗Klein, ſ. Haſen-Pfeffer. 


Haſen⸗Klößße. Von zwei bis drei friſchge⸗ 
ſchoſſenen, eben ausgeworfenen Haſen nimmt man 
entweder nur die Lebern oder auch Herz und Lunge 
dazu, häutet fie ab und hackt fie ſehr fein, ver⸗ 
miſcht ſie mit zwei in Bouillon eingeweichten und 
wieder ausgedrückten Mundbroten, zwei gehackten, 
in Butter geſchwitzten Zwiebeln, feingeſchnittener 
Citronenſchale, zwei Eiern, einigen Löffeln Mehl, 


Haſen⸗Kuchen 


Salz, Pfeffer, Muskatnuß, ein wenig Majoran und 
Thymian, formt aus der gutgemengten Maſſe nicht 
zu große runde Klöße, kocht ſie in ſchwach geſal⸗ 
zenem ſiedenden Waſſer gar, beſtreut ſie beim An⸗ 
richten mit geriebener, in Butter geröſteter Semmel 
und giebt ſie zu Sauerkraut. 


Haſen⸗Kuchen. Das Fleiſch von zwei jungen 
Haſen wird von den Knochen gelöſt, von Haut 
und Sehnen befreit und kleingeſchnitten, mit / 
Kilogramm geſchabtem Speck, vier geſchälten, in 
Waſſer geweichten und über dem Feuer zu einem 
ſteifen Brei verrührten Mundbroten, einigen gehack⸗ 
ten Chalotten und Champignons, Peterſilie, Salz, 
Pfeffer und Muskatnuß im Mörſer oder Reibſtein 
zu einer breiartigen Maſſe durcheinandergeſtoßen 
und mit würfliggeſchnittener, gekochter Pötelzunge, 
Trüffeln, Speckwürfeln, einigen Eßlöffeln Madeira 
und brauner Coulis vermiſcht. Man beſtreicht eine 
runde, ziemlich flache Form mit Butter, legt ſie 
mit einem gutgeſäuberten Schweinsnetz aus, drückt 
die Fleiſchfarce feſt hinein, ſchlägt das Netz darüber 
zuſammen und läßt den Kuchen in einem nicht zu 
heißen Ofen langſam 1¼ Stunden backen. In⸗ 
zwiſchen kocht man von den zerhackten Haſenknochen 
mit Fleiſchbrühe und Wurzelwerk eine kräftige, dick⸗ 
liche Eſſenz, nimmt das Fett ab, ſeiht ſie durch, 
verkocht fie mit / Liter Madeira und etwas Kraft⸗ 
brühe unter beſtändigem Umrühren 12 einer ſämigen 
Sauce, giebt einen Teil davon über dem Haſen⸗ 
Kuchen auf und ſerviert den Reſt nebenbei in einer 
Sauciere. 


Haſen⸗Kuchen in Gelee. Ein nach obiger 
Angabe bereiteter Haſen⸗Kuchen wird kaltgeſtellt; 
hierauf gießt man in die Form, worin er gebacken 
worden, eine dünne Schicht Aſpic (f. d.), läßt es 

arren und ordnet eine Verzierung von gekochter 
Pökelzunge, Trüffeln und gebratenem Hühnerfleiſch, 
Eſſiggurken u. 15 darauf, die man wiederum 
mit etwas Aſpic übergießt und feſt werden läßt, 
um zuletzt den von allem Fett befreiten Haſen⸗ 
Kuchen behutſam einzulegen und die Form vollends 
mit Aſpic anzufüllen. Vor dem Anrichten wird 
die Form einen Augenblick in heißes Waſſer ge⸗ 
halten, dann raſch auf eine . umgeſtürzt 
und letztere mit kleingehacktem Aſpic, Citronenſcheiben 
oder auch bloß mit Peterſilie garniert. 


Haſen⸗Leber, gebratene. Die Lebern von ganz 
friſch geſchoſſenen Haſen, welche womöglich noch 
nicht erkaltet ſein dürfen, werden abgehäutet, in 
große, federkieldicke Scheiben zerſchnitten, mit ein 
wenig Salz und Pfeffer beſtäubt, in Mehl gewendet 
und in ſehr heißer Butter gebraten, oder in ge⸗ 
ſchlagenes Ei und geriebene Semmel getaucht und 
dann gebacken, worauf man ſie zu Sauerkraut, 
feinem Gemüſe oder mit einer Kapern⸗Sauce, auch 
bloß mit Citronenvierteln ſerviert; ſie ſollen auf 
dieſe Art zubereitet ebenſo fein wie Gänſe⸗Leber 
ſchmecken. 


Haſen⸗Paſtete, warme, oder Haſen⸗Pie. Man 
zieht zwei junge Hafen ab, ſäubert und häutet fie, 
löſt das Rückenfleiſch behutſam von den Knochen, 
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Haſen⸗Paſtete, kalte 


ſchneidet es in fingerſtarke, ſchräge Scheiben und 
beſtreut dieſelben mit Pfeffer, Salz und Muskat⸗ 
nuß, worauf man ſie mit fünf bis ſechs kleinge⸗ 
ſchnittenen Champignons, ebenſoviel Trüffeln, drei 
Chalotten, einem Eßlöffel voll gehackter Peterſilie, 
375 Gramm geſchabtem Speck und 60 Gramm 
friſcher Butter kurze Zeit über gelindem Feuer dünſtet. 
Aus dem von Knochen, Haut und Sehnen befreiten 
Fleiſche der Keulen nebſt 250 Gramm Kalbfleiſch 
und 375 Gramm Speck bereitet man eine Farce, 
indem man alles fein zerhackt, im Mörſer durch⸗ 
einanderſtößt, mit gehackter Citronenſchale, Salz, 
Pfeffer, Muskatnuß, geſtoßenen Nelken und Piment 
nebſt ein wenig zerriebenem Majoran, Baſilicum 
und Thymian würzt und mit einem Glaſe Ma⸗ 
deira anfeuchtet. Eine Reifform oder Pie⸗Schüſſel 
wird mit Butterteig ausgefüttert und mit abwech⸗ 
ſelnden Schichten von Farce und Haſenſtückchen 
mit fines herbes gefüllt; auf die oberſte Farce⸗ 
ſchicht legt man Speckſcheiben und einen Deckel von 
Butterteig, deſſen Rand man gehörig feſtdrückt, 
worauf man ihn mit Ei überſtreicht und die Paſtete 
1½ Stunden backen läßt. Bevor man ſie zu 
Tiſche giebt, nimmt man den Deckel ab, gießt etwas 
Madeira⸗Sauce hinein, legt den Deckel wieder dar⸗ 
auf und ſerviert die übrige Sauce nebenbei. — 
Weit bequemer und leichter ſtellt man eine Haſen⸗ 
Paſtete her, indem man einen Vol-au-vent (ſ. d.) 
oder eine Hohlpaſtete von ungeſüßtem Blätterteig 
beim Konditor backen läßt und dieſelbe mit einem 
gut und pikant bereiteten Haſen⸗Salmis (ſ. d.) füllt, 
was erſt in dem Moment des Aufgebens geſchehen 
muß. — Ebenſo kann man eine ſogenannte gerührte 
Paſtete machen, was in folgender Weiſe geſchieht: 
Man ſtellt zunächſt ein feines Haſen⸗Salmis her, 
gießt die Sauce davon ab, legt das Ragout auf 
eine geeignete Schüſſel und ſtellt es kalt. Dann 
rührt man 250 Gramm friſche Butter mit ſechs 
Eidottern zu Schaum, fügt nach und nach ſechs 
knappe Kochlöffel Mehl, etwas Salz, eine Priſe 
Macis und einen Eßlöffel Rahm hinzu, rührt alles 
eine Viertelſtunde gut durcheinander, zieht den feſten 
Schnee der Eiweiße darunter und gießt die Maſſe 
über die Schüſſel mit dem Ragout, wonach man 
die Paſtete langſam bei mäßiger Hitze auf einem 
ſandbeſtreuten Blech bäckt und ſpäter mit der heiß⸗ 
gemachten, nebenbei ſervierten Sauce zu Tiſch giebt. 


. kalte. Man bereitet dieſelbe 
am beſten in einer Paſtetenbüchſe von Steingut 
oder auch in einer mit mürbem Teig ausgefütterten, 
kupfernen oder blechernen Reifform, welche der Pa⸗ 
ſtete die geſchmackvollſte Form verleiht. Auch hierzu 
bedarf man des Fleiſches von zwei Haſen, wenn 
man nicht anderes Wildfleiſch, Rind⸗ oder Hammel⸗ 
fleiſch mit dazu verwenden will; man löſt das 
Rückenfleiſch 5 in ganzen Streifen ab, ſpickt 
es mit Speck und rohem Schinken, überſtreut es 


mit Salz und weißem Pfeffer und zerſchneidet es 
in ſchräge, fingerftarte Scheiben. Die Keulen und 
Vorderläuſe knöchelt man aus, ſchabt das Fleiſch 
aus Haut und Sehnen und hackt es nebſt / Kilo⸗ 
gramm Speck und 375 Gramm gekochtem Schinken, 
vermiſcht es mit feingeſchnittenen Champignons, 


Haſen-Pfeffer 


Trüffeln, Chalotten und einem Löffel gehackter Peter⸗ 
ſilie nebſt Salz und drei Meſſerſpitzen voll gemiſchtem 
Gewürz (ſ. d.), ſtößt alles im Mörſer gut durch⸗ 
einander, reibt es durch ein Sieb und feuchtet es 
mit drei Eidottern und vier Eßlöffeln voll brauner 
Coulis an. Der Paſtetenreif wird mit Butter aus⸗ 
geſtrichen, mit mürbem Teig gefüttert und mit einer 
Schicht Farce belegt; auf dieſe kommt eine Lage 
von den Fleiſchſcheiben, die man mit feingeſchnit⸗ 
tenen Trüffelſcheiben bedeckt, dann wieder Farce und 
Fleiſchſchnitten mit Trüffeln und zuletzt eine finger⸗ 
dicke Schicht Farce, die mit Speckſchnitten bedeckt 
und mit einem Teigdeckel belegt wird, deſſen Rän⸗ 
der man feſt mit dem über die Form hervorſtehen⸗ 
den Teig verbindet. In die Mitte des Deckels 
ſchneidet man ein Loch, um welches ein 4 Centi⸗ 
meter hoher Kamin von Teig aufgeſetzt wird; hier⸗ 
auf überſtreicht man den Deckel mit Ei, bäckt die 
Paſtete langſam zwei Stunden und gießt zuletzt, 
nachdem fie durchgebacken iſt, eine aus den Haſen⸗ 
knochen bereitete und mit einem Glaſe Madeira 
kurz eingekochte Sauce durch den Kamin hinein, 
verſchließt die Oeffnung durch einen Teigpfropfen 
und ſtellt die Paſtete kalt, welche am beſten 1—2 
Tage ſteht, bevor ſie auf den Tiſch kommt. — Oder 
man löſt ſorgfältig das Rückenfleiſch eines fleiſchigen 
jungen Haſen von den Knochen ab, ſo daß es noch 
völlig zuſammenhängt, ſalzt und ſpickt es, hackt 
das aus Haut und Sehnen geſchälte Fleiſch der 
Keulen und Läufe nebſt der Leber und 250 Gramm 
Speck ſehr fein, ſchwitzt es mit zwei Eßlöffeln 
kines herbes 6—8 Minuten in Butter, würzt die 
Farce mit Salz und Pfeffer und ſtreicht die Hälfte 
davon zwiſchen die beiden Teile des Haſenrückens, 
die man dann wieder feſt übereinanderlegt. Hier⸗ 
auf rollt man von mürbem Paſtetenteig (ſ. d.) 
eine 1 Centimeter dicke Platte aus, legt ſie über 
einen gebutterten Papierbogen auf ein Backblech, 
bedeckt ſie in der Mitte der Länge nach mit Speck⸗ 
ſcheiben, beſtreicht letztere mit Farce, legt den ge⸗ 
füllten Haſenrücken und die noch übrige Farce dar⸗ 
auf, bedeckt das Ganze mit Speckſcheiben und einer 
zweiten Teigplatte, drückt die mit Ei beſtrichenen 
Teigränder gut aufeinander, ſticht oben in der Mitte 
zwei runde Oeffnungen von der Größe eines Mark⸗ 
ſtücks in den Teig und ſetzt einen Teigkamin um 
dieſelben. Nun wird die Paſtete gut mit Ei über⸗ 
pinſelt, um den Rand mit mehreren gebutterten 
Papierbändern umgeben und 1¼ Stunden bei 
mittlerer Hitze gebacken. Tags darauf gießt man 
durch die Oeffnungen erkaltetes, aber noch flüſſiges 
Aſpie (J. d.) hinein, läßt die Paſtete noch einen 
Tag kalt ſtehen und ſchneidet ſie beim Aufgeben 
in fingerſtarke Schnitten. 


Haſen⸗Pfeffer. Die Vorderläufe, der in zwer 
Stücke zerſpaltene Kopf, Bruſt, Hals, Lunge, Leber 
und Herz eines Haſen werden gut gewaſchen und 
mit leichter Fleiſchbrühe oder Waſſer, einem Wein⸗ 
glas voll Eſſig, zwei Lorbeerblättern, Salz, ehe 
und Gewürzkörnern nebſt zwei bis drei Nelken bei⸗ 


nahe weichgekocht. Dann bräunt man 125 Gramm 
Butter oder würfliggeſchnittenen Speck nebſt 1 15 
gehackten Zwiebeln und einem Kochlöffel voll Mehl, 
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Haſen-Salat 


verkocht dies mit der durchgeſeihten Haſenbrühe, 
einem Stückchen Zucker und einem Glaſe Rotwein 
zu einer ſämigen Sauce, in der man das Fleiſch 
noch eine kurze Zeit langſam dämpfen läßt, und 
legiert die Sauce zuletzt mit dem in Eſſig ver⸗ 
rührten Haſenblut, falls dieſes noch friſch genug 
hierzu iſt, denn es darf höchſtens drei Tage auf⸗ 
bewahrt werden; indeſſen iſt das Gericht auch ohne 
Zuthat des Blutes ſchmackhaft genug und wird 
mit Salzkartoffeln oder kleinen Klößen zu Tiſch 
gegeben. 


Haſen⸗Pie auf ſchottiſche Art. Ein geſäuberter 
und abgehäuteter Haſe wird in nette Stücke zerlegt 
und mit ſoviel Waſſer, daß das Fleiſch davon be⸗ 
deckt wird, Salz, zwei Zwiebeln, etwas Wurzel⸗ 
werk und einem Lorbeerblatt langſam weichgekocht; 
dann legt man die Fleiſchſtücke in eine Pie⸗Schüſſel, 
gießt die durchgeſeihte Brühe und zwei Gläſer Port⸗ 
wein darüber, beſtreut ſie mit Pfeffer und Salz, 
bedeckt ſie mit einem Teigdeckel, den man mit Ei 
beſtreicht, und läßt den Pie eine Stunde lang bei 
mäßiger Hitze backen. 


Haſen⸗Pudding. Das Fleiſch von einem ab⸗ 
gehäuteten Hafen wird nebſt / Kilogramm Kalb⸗ 
fleiſch aus der Keule und 250 Gramm Speck ſehr 
fein gehackt und geſtoßen oder gemahlen, mit zwei 
ganzen Eiern, zwei Dottern, Salz, Pfeffer, Muskat⸗ 
nuß, kleingeſchnittener Citronenſchale und drei bis 
vier gehackten Chalotten ſowie einigen in Scheiben 
geſchnittenen eingemachten Trüffeln vermiſcht und 
die Maſſe in eine mit geklärter Butter beſtrichene 
Blech- oder Porzellanform gefüllt, die man wohl⸗ 
zugedeckt in ein Kaſſerol mit ſiedendem Waſſer ſtellt. 
Sobald der Pudding beim Hineinſtechen keinen röt⸗ 
lichen Saft mehr von ſich giebt, iſt er genügend 
gar; nachdem er ein wenig erkaltet iſt, ſtürzt man 
ihn aus und giebt eine Madeira- oder Trüffel⸗ 
Sauce dazu. 


Haſen⸗Ragont. Die Keulen und der Rlicken, 
nach Belieben auch die Vorderläufe eines gehörig 
abgelegenen Hafen werden in paſſende Stücke zer- 
legt, gehäutet und geſpickt, mit Salz, Pfeffer und 
Mehl überſtreut und in ein Kaſſerol mit 125 Gramm 
hellbraun gemachter Butter gelegt. Man beſtreut 
ſie nun noch oben darauf mit Mehl, brät ſie auf 
beiden Seiten gelb, fügt eine Zwiebel und 40 Gramm 
würflig geſchnittenen Speck hinzu und läßt beides 
eine Weile mit ſchmoren. Dann thut man einige 
Löffel Fleiſchbrühe, einen Eßlöffel voll Kapern, 
etliche Citronenſcheiben und eine Taſſe ſauren Rahm 
zu der Sauce und läßt das Ragout gut zugedeckt 
vollends weichdämpfen. 


Haſen⸗Salat. Man ſchneidet das Fleiſch von 
einem gebratenen Haſen nach dem Erkalten von 
den Knochen ab, verwendet hierzu meiſt die Ueber⸗ 
bleibſel eines ſolchen, zerſchneidet es in kleine Würfel, 
miſcht acht bis zehn ausgegrätete, in kleine Stücke 
zerſchnittene Sardellen, eine feingehackte Zwiebel, 
zwei Eßlöffel voll Kapern, nach Belieben auch 
einige Heingefchnittene Pfeffergurlen darunter, macht 
alles mit reichlichem Provenceröl, Salz, Pfeffer 
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und Eſtragon-Eſſig an und verziert den Salat 
mit Aſpic, hartgekochten Eiern und Sardellenfilets. 


Haſen-Salat auf feinere Art. Das Fleiſch 
eines ſaftig gebratenen Haſen wird nach dem Er— 
lalten von den Knochen gelöſt, in kleine Würfel 
geſchnitten und mit feingeſchnittenen Pfeffergürkchen, 
einem Eßlöffel Kapern, 10—12 gewäſſerten und 
entgräteten Sardellen, die man ebenſo wie einen 
feinen Apfel in kleine Würfel ſchneidet, vermiſcht. 
Hierauf bereitet man eine gute Salatſauce, indem 
man drei bis vier hartgekochte, noch heiße Eidotter 
mit Provenceröl zerrührt, nach und nach einen 
Kaffeelöffel beſten Senf, einen Eßlöffel Eſtragon⸗ 
eſſig, einige Löffel ſauren Rahm, einen Kaffeelöffel 
Johannisbeergelée, eine feingehackte Chalotte und 
eine Priſe Salz hinzufügt und dieſe Sauce gut 
mit dem Fleiſch vermengt. Zuletzt verziert man 
den Salat mit Aſpic, Sardellenſtreiſchen u. dergl. 
und ſerviert ihn bei feinen Frühſtücken oder Abend⸗ 
geſellſchaften. 


Haſen⸗Salmis. Etwa 16— 20 geputzte Cham⸗ 
pignons werden in feine Scheibchen zerſchnitten, 
mit Citronenſaft beträufelt und mit 60 Gramm 
friſcher Butter weichgedünſtet; inzwiſchen hackt man 
vier Chalotten, röſtet ſie in 70 Gramm Butter 
gelb und ſchwitzt auch zwei Eßlöffel Mehl damit 
gelblich, verkocht dies eine Viertelſtunde mit ¼ Liter 
kräftiger Fleiſchbrühe, ſeiht dieſelbe dann durch, ver⸗ 
miſcht ſie mit einem Glaſe Weißwein, einem Löffel 
Eſtragoneſſig, einem halben Eßlöffel Senf und einem 
Kaffeelöffel geſtoßenem Zucker, verkocht dieſe Sauce 
eine kurze Zeit mit den gedünſteten Champignons, 
legt die in feine Scheiben geſchnittenen Ueberreſte 


eines Haſenbratens hinein, und läßt fie darin heiß 


werden, ohne daß ſie kochen. 


Haſen⸗Steaks. Von einem möglichſt friſchen 
Haſenrücken löſt man das Fleiſch in zwei ganzen 
Stlicken behutſam ab, ſchneidet es ſchräg in finger: 
dicke Scheiben, drückt dieſelben mit einer Meſſer— 
llinge breit und legt ſie in zerlaſſene, laue Butter, 
wobei man ſie in der oberen Ofenröhre ſtehen läßt. 
Mittlerweile zerſtampft man das Haſengerippe, 
dämpft es nebſt einer zerſchnittenen Chalotte und 
einigen Möhrenſcheiben in zerlaſſenem Speck und 
ein wenig Eſſig, ſtreicht den Fond durch ein Haar⸗ 
ſieb, läßt ihn mit Morcheln oder Trüffelſcheiben 
eine Weile einkochen, brät die Steaks in einer Sautier⸗ 
19 6 über raſchem Feuer braun und gießt die Sauce 
darüber. 


Haſen⸗Suppe. Ein geſäuberter, abgehäuteter 
Haſe wird in nette Stücke zerhackt und in einem 
Kaſſerol mit 125 Gramm Butter, 250 Gramm 
kleingeſchnittenem rohen Schinken, zwei Zwiebeln, 
zwei Möhren, einem Büſchelchen Peterſilie, Majoran 
und Thymian, einem Blatt Macis, einem Lorbeer 
blatt und zwei Nelken einige Minuten geſchwitzt, 
bis Fleiſch und Wurzelwerk ein wenig gebräunt 
find, Dann gießt man 3¼ —4 Liter gute Fleiſch⸗ 
brühe darüber, läßt dieſelbe zwei Stunden langſam 
lochen und ſchäumt ſie häufig ab. Hierauf gießt 
man die Brühe durch, ſchneidet das Fleiſch von 
dem Rücken des Hafen ab, ſtellt es beiſeite und 


ſtößt alles übrige von den Knochen gelöſte Fleiſch 
nebſt dem Schinken und 60 Gramm mit Brühe 
befeuchteter Semmelkrume in einem Mörſer, reibt 
die Maſſe durch ein Haarſieb, vermiſcht ſie mit 
¼ Liter Portwein, thut fie in die Suppe zurück 
und läßt ſie noch eine Viertelſtunde leiſe darin ver— 
kochen. Man würzt die Suppe mit etwas Pfeffer 
und Salz und giebt ſie über dem in Stücke zer⸗ 
ſchnittenen Rückenfleiſch auf. 


Haſen⸗Suppe auf andere Weiſe. Man brät 
einen ungeſpickten Haſen in der Pfanne mit Butter 
und etwas Fleiſchbrühe oder Waſſer und läßt ihn 
kalt werden; währenddem röſtet man drei Löffel 
Mehl hellbraun, verkocht es mit der entfetteten 
Sauce von dem Hafen und 3 ½ Liter Fleiſchbrühe, 
ſchneidet das Rückenfleiſch von dem Braten ab und 
ſtößt das Gerippe nebſt den Keulen im Mörſer zu 
Brei, den man in die Suppe thut und zwei Stunden 
langſam darin auskocht, worauf man die Suppe 
durch ein Haarſieb ſeiht, mit einem Glaſe Madeira 
noch einmal aufwallen läßt und über dem in feine 
Streiſchen zerſchnittenen Rückenfleiſch anrichtet. 


Haſen⸗Würſte. Von einem abgehäuteten Haſen 
wird alles Fleiſch abgelöſt, von Häuten und Sehnen 
befreit und mit ½ Kilogramm geſchabtem Speck 
nebſt einer Gänſeleber fein zerhackt, mit zwei ge— 
ſchälten, in Milch geweichten und ausgedrückten 
Mundbroten im Mörſer durcheinandergeſtoßen und 
dann mit zwei Gläſern Weißwein oder zwei 
Kellen voll Schweinsblut, ſechs Eidottern, einem 
Löffel Salz, je einem Eßlöffel kleingehackter und 
in Butter geſchwitzter Champignons, Chalotten und 
Peterſilie, 90 Gramm ausgegräteten, kleingeſchnit— 
tenen Sardellen und etwas Citronenſchale nebſt ge— 
ſtoßenem Gewürz vermengt. Man füllt die Maſſe 
in dünne Schweinsdärme, unterbindet die Würſte 
an beiden Enden und brät ſie langſam in Butter. 


Haſelhuhn, franz. gelinotte, engl. hazelhen, 
heath-cock und heath-pout, lat. Tetrao bonasia. 
Gehört zu den Waldhühnern und zu dem feinſten 
Vogelwild; es lebt in den europäiſchen Gebirgs⸗ 
wäldern, namentlich wo am Saum der Nadel- 
waldungen viel Haſelbüſche, Birken und Bergerlen 
wachſen, da es ſich von den Blüten und Blatt⸗ 
knoſpen derſelben, den jungen Nadelholztrieben, In⸗ 
fetten und Waldbeeren nährt. Am häufigſten findet 
man dieſen ſelten gewordenen Vogel noch in Ruß⸗ 
land, Lappland, Schweden und den ruſſiſchen Oſt⸗ 
ſeeprovinzen, auch in Böhmen, Schleſien und Ungarn 
trifft man ihn, wenn auch mehr vereinzelt. Das 
Männchen wird etwa 45 Centimeter lang, hat roſt⸗ 
braunes, mit Grau, Schwarz und Weiß gemiſchtes 
Gefieder, über den Augen einen hochroten warzigen 
Fleck, ſchwarze Kehle, weißliche Bruſt, ebenſolchen 
Bauch, elne breite braune Binde über die Schwanz⸗ 
federn und befieberte hohe Beine; das Weibchen iſt 
etwas kleiner, der Oberleib iſt dunkler gefärbt und 
mehr ſchwarz gefleckt, die Kehle hellroſtbraun, der 
Fleck über den Augen blaßrot oder weiß. Im Früh⸗ 
jahr ziehen die in Einweibigleit lebenden Haſelhühner 
höher ins Gebirge, um zu brüten; die Henne legt 
8—12 Eier, niſtet im Heidekraut oder dichtem Ges 
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büſch und brütet drei Wochen lang; man ſchießt 
ſie im Herbſt und Frühjahr, indem man ſie mit 
der Haſelhuhnpfeife aus dem Gebüſch hervorlockt. 


Haſelhuhn, gebraten. Man rupft die Hühner, 
nimmt ſie aus, wäſcht ſie jedoch nicht, ſondern 
wiſcht ſie nur mit einem Tuche ſauber aus, dreſſiert 
ſie mit Bindfaden zu einer hübſchen Form, um⸗ 
bindet fie mit Speckſcheiben oder ſpickt fie mit feinen 
Speckfäden, ſalzt ſie und brät ſie mit reichlicher 
Butter in einer Pfanne oder einem Kaſſerol unter 
fleißigem Begießen bei ziemlicher Hitze etwa 20 bis 
25 Minuten lang und giebt die mit ſehr wenig 
Waſſer oder Bouillon verkochte Sauce dazu. Man 
kann das Haſelhuhn übrigens auf alle bei dem 
Rebhuhn gebräuchlichen Arten zubereiten und giebt 
auch dieſelben Salate, Compots und Saucen dazu; 
in Rußland brät man ſie meiſt nur mit ſaurem 
Rahm und reicht Salat dazu. 


Haſelhühner, gefüllte, auf ruſſiſche Art. Man 
ſtößt eine Anzahl Zwiebacke, verrührt ſie mit ge⸗ 
ſchmolzener Butter, Citronenſaft und 6—8 gehackten 
Sardellen, füllt mehrere Haſelhühner damit, näht 
ſie zu, umbindet ſie mit Speckplatten und brät ſie 
unter fleißigem Begießen mit Butter hellbraun; bei 
dem Anrichten giebt man die entfettete Sauce und 
Salat dazu. 


Haſelhuhn⸗Coteletten mit Champignons, 
Von mehreren Haſelhühnern wird das Bruſtfleiſch 
und überhaupt alle zarteren Fleiſchſtücke abgelöſt, 
aus Haut und Sehnen geſchabt und nebſt etwas 
Salz und geriebener Muskatnuß im Mörſer ge 
ſtoßen, indem man die Farce mit einigen Löffeln 
ſüßem Rahm anfeuchtet; man legt fie dann auf 
ein mit Mehl beſtäubtes Brett und formt ſie zu 
Coteletten von gleicher Größe, ſteckt in jede einen 
Beinknochen, von dem man die Füße abgeſchnitten 
hat, oder einen Flügelknochen, taucht ſie wiederholt 
in geriebenes Weißbrot und geſchlagenes Ei und 
brät ſie kurz vor dem Anrichten einige Minuten 
auf beiden Seiten in Butter. Aus den zerhackten 
Knochen bereitet man mit ſehr kräftiger Fleiſchbrühe 
eine Eſſenz, ſeiht dieſelbe durch und verkocht ſie mit 
einem Glaſe Madeira und */, Liter brauner Coulis 
zu einer dicklichen Sauce, in der man 1 Liter ge⸗ 
putzte, feingeſchnittene und in Butter gedünſtete 
Champignons noch eine kurze Zeit dämpfen läßt, 
um fie dann in der Mitte einer vertieften Schüſſel 
anzurichten und mit den Coteletten zu garnieren, 
die übrigens oft auch aus dem ungehackten Bruſt⸗ 
fleiſch der Hühner hergeſtellt werden. 


Haſelhühner mit Kapern und Oliven. Die 
Haſelhühner werden auf der Bruſt geſpickt, ge⸗ 
ſalzen, mit Speckſcheiben belegt und in Butter, zu 
der man ſpäter etwas ſiedendes Waſſer nachgießt, 
recht ſaftig gebraten; inzwiſchen verkocht man eine 
hellbraune Mehlſchwitze von 60 Gramm Butter 
und zwei Eßlöffeln Mehl mit ¼ Liter Fleiſchbrühe, 
einem Glaſe Weißwein, einigen Citronenſcheiben, 
ausgeſteinten Oliven und zwei Eßlöffeln Kapern, 
thut ſpäter die Braten-Sauce von den Hühnern 
und dann dieſe ſelbſt hinzu, läßt ſie eine Weile 


darin dämpfen und giebt fie mit der Sauce in 
einem Blätterteigrand auf. 


Haſelhühner mit Trüffeln. Das Fleiſch von 
einem zahmen Huhn oder zwei Rebhühnern wird 
von Knochen, Haut und Sehnen gelöſt, zu Brei 
geſtampft, mit einem Ei, ¼ Liter ſaurem Rahm, 
4—5 Eßlöffeln voll geriebener Semmel, etwas 
Salz, einer Priſe Pfeffer und Macis ſowie mit 
4—5 in Scheiben zerſchnittenen und in Wein oder 
Bouillon gekochten Trüffeln vermiſcht, worauf man 
dieſe Maſſe in 2—3 gut geſäuberte Haſelhühner 
füllt, die man in einer Braiſe dämpft und mit 
einer Trüffel⸗Sauce zu Tiſch giebt. 


Haſelhühner mit Trüffel⸗Salat. Zwei ſaftig 
gebratene Haſelhühner zerlegt man nach dem Er— 
kalten in je ſechs Teile und richtet die Stücke 
zierlich auf einer runden, etwas vertieften Schüſſel 
an. Hierauf hobelt man mehrere geſchälte rohe 
Trüffeln ſehr fein, macht ſie mit Pfeffer und Salz, 
Citronenſaft, feinem Provenceröl und einem Löffel 
Fleiſchglace an, legt den Trüffelſalat auf und 
zwiſchen die Hühnerſtücke und garniert die Schüſſel 
mit gehacktem Aipic. 


Haſelhühner-Ragout auf kurländiſche Art. 
Man zerlegt einige gebratene Haſelhühner in nette 
Stücke, thut dieſelben in ein Kaſſerol mit / Liter 
ſaurem Rahm, 50 Gramm Butter, vier feingehackten 
Sardellen, einigen friſchen oder getrockneten Cham— 
pignons, einer zerſchnittenen Zwiebel, 4 Eßlöffeln 
geriebenem Weißbrot, etwas geſtoßenem gemiſchten 
Gewürz (Pfeffer, Ingwer, Piment und Macis), 
einigen in Eſſig eingemachten Chalotten, Salz und 
½ Liter Bouillon, kocht alles gehörig durch, bis 
die Sauce dicklich geworden iſt, und belegt das 
Ragout bei dem Aufgeben mit Citronenſcheiben. 


Haſelhühner⸗Suppe, ruſſiſche. Drei bis vier 
Haſelhühner werden gereinigt, das Fleiſch von den 
Keulen wird abgelöſt, um es zu Klößchen zu ver⸗ 
wenden, das übrige Fleiſch nebſt den Gerippen mit 
3½—4 Liter Waſſer zugeſetzt und nach dem Ab⸗ 
ſchäumen mit Salz, zwei Peterſilienwurzeln, zwei 
Möhren, einer Sellerieknolle und einer Porrézwiebel 
gekocht. Sobald das Fleiſch weich iſt, nimmt man 
es heraus, ſeiht die Suppe durch, verkocht ſie mit 
60 Gramm Butter, nach Belieben auch mit einer 
halben Obertaſſe feiner Gerſtengrütze, und bereitet 
indeſſen die Klößchen aus dem feingehackten rohen 
Fleiſch, das man mit Liter ſüßem Rahm, einem 
Ei, 6 Eßlöffeln geriebenem Weißbrot, Salz und 
einer Priſe gemiſchtem Gewürz mengt. Man kocht 
die Klößchen in der Suppe gar und legt bei dem 
N auch das kleingeſchnittene Bruſtfleiſch mit 

inein. 


Haſelnuß, franz. noisette, aveline, engl. 
hazel-nut. Die Frucht des Haſel- oder Haſelnuß— 
ſtrauches, Corylus avellana, der durch ganz Europa 
und im nördlichen Aſien wächſt, vorzüglich in Kalk⸗ 
und Lehmboden an Waldrändern gedeiht und auch 
ein rauhes Klima gut verträgt; er wird 3 bis 
6 Meter hoch, wächſt raſch und wird bei völlig 
freiem Stand oft zu einem Baum von 18 bis 
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Haſelnuß⸗Auflauf 


24 Centimeter im Durchmeſſer. Die männlichen 
Blüten erſcheinen ſchon im Auguſt in 2—4 Kätz⸗ 
chen an den Spitzen der Zweige; im März bilden 
ſie ſich aus, hängen locker herab und enthalten 
reichlich einen ſchwefelgelben Blütenſtaub; die weib⸗ 
lichen Blüten kommen Ende Januar oder im Februar 
in kleinen hochroten Büſcheln zum Vorſchein. Die 
Früchte reifen Anfang September, ſtehen ſelten einzeln, 
ſondern meiſt in Büſcheln von 2—10 Stück bei⸗ 
ſammen und ſitzen in einem glockenförmigen, aus⸗ 
gezackten grünen Kelch; die anfangs hellgrünen, 
ſpäter braunen Nüſſe enthalten einen weißen, feſten, 
ſüßen und ölhaltigen Kern, der meiſt roh gegeſſen, 
aber auch wie die Mandeln zu allerlei Backwerk 
verwendet wird. Außer der gewöhnlichen wild⸗ 
wachſenden Haſelnuß hat man noch mehrere feinere, 
durch die Kultur veredelte und in den Gärten an⸗ 
gepflanzte Sorten, die Lamberts⸗ oder Bartnüſſe 
mit röhrenförmigem langen Kelch, der über die 
Nuß hinausragt, die großen, dicken, oben abge⸗ 
rundeten Zellernüſſe, und die Mandelnüſſe mit 
e unten keilförmiger Nuß und ſehr ſüßem 
ern. 


Haſelnuß⸗Auflauf. 250 Gramm von den 
Schalen befreite Haſelnußkerne, die möglichſt friſch 
ſein müſſen, werden mit etwas Eiweiß oder Roſen⸗ 
waſſer geſtoßen, wonach man ſie mit 8 Eidottern, 
125 Gramm Zucker und einem Eßlöffel Roſen⸗ 
oder Orangenblütenwaſſer eine gute Viertelſtunde 
verrührt, mit dem fteifen Schnee der Eiweiße ver⸗ 
miſcht und die Maſſe bei gelinder Hitze drei Viertel⸗ 
ſtunden in einer butterbeſtrichenen Form bäckt. Dann 
giebt man den Auflauf ſogleich in der Form zu 
Tiſch und reicht nach Belieben noch Chocoladen⸗ 
Sauce oder Chocoladen-⸗Creme dazu. 


Haſelnuß⸗Biscuit. Man rührt acht Eidotter 
mit 250 Gramm Zucker zu Schaum, ſtößt 250 
Gramm abgeſchälte Haſelnußkerne mit vier ganzen 
Eiern und miſcht ſie raſch zu der ſchaumigen Maſſe; 
ebenſo rührt man die auf Zucker abgeriebene Schale 
einer Citrone, den ſteifen Schnee der acht Eiweiße 
und 70 Gramm Stärkemehl hinzu, füllt alles in 
eine mit Butter beſtrichene und mit Zwieback aus⸗ 
geſiebte Form oder Papierlapſel und bäckt das 
Biscuit langſam bei mäßiger Hitze. 


i ſ. Blanemanger von 
Haſelnüſſen. 


Haſelnuß⸗ Brötchen. 100 Gramm möglichft 
friſche Haſelnüſſe werden abgeſchält, gröblich gehackt 
und mit 100 Gramm geſtoßenem Zucker in einem 
Meſſingpfännchen ſchwach geröſtet; hierauf ſchlägt 
man von ſieben bis acht Eiweißen ſehr ſteifen 
Schnee, vermiſcht denſelben mit 200 Gramm Zucker, 
einem gehäuften Theelöffel geſtoßenem Zimt, ſowie 
den geröſteten Haſelnüſſen, ſetzt mit einem Eßlöffel 
Heine Häuſchen von dieſer Maſſe auf mit Zucker 
beſtreute Papierbogen, drückt die Häufchen etwas 
flach und bäckt ſie in einem lauwarmen Ofen lang⸗ 
ſam hellbraun. 


aſelnuß⸗Butter, franzöſiſche, ſ. Butter, 
aſe B=. 
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Haſelnuß⸗Fülle zu feinem Backwerk dc. 


Haſelnuß⸗Charlotte. ½¼ Kilogramm Haſel⸗ 
nüſſe werden abgeſchält, mit ein wenig Eiweiß im 
Mörſer geſtoßen, in einer Meſſingpfanne ganz ſchwach 
geröſtet, mit fünf Eidottern, / Liter Rahm, 200 
Gramm Zucker und 20—25 Gramm aufgelöſter 
Hauſenblaſe vermiſcht, über dem Feuer zu einer 
dickſchaumigen Creme geſchlagen bis faſt zum Kochen, 
dann durch ein Haarſieb geſeiht und bis zum Er⸗ 
falten gerührt. Man vermengt die Creme mit 
½ Liter zu dickem Schaum geſchlagenem Rahm, 
ſchüttet das Ganze in eine mit kaltem Waſſer aus⸗ 
geſpülte Form, ſtellt ſie an einen kühlen Ort und 
taucht ſie vor dem Ausſtürzen der Charlotte in 
heißes Waſſer. 


Haſelnuß⸗Confect. Man ſchlägt drei Eiweiße 
zu ſteifem Schnee, vermiſcht ſie mit 125 Gramm 
geſchälten und geſtoßenen Haſelnüſſen, ebenſoviel 
geſtoßenen Mandeln und 250 Gramm Zucker, ſetzt 
runde Häufchen davon auf ein wachsbeſtrichenes 
Blech und läßt dieſelben bei gelinder Wärme gelb- 
backen. — Eine andere Art ähnliches Confect be⸗ 
reitet man, indem man acht Eiweiße mit ½ Kilo⸗ 
gramm Zucker über gelindem Kohlenfeuer warm 
und ſteif ſchlägt, 70 Gramm geſchälte, feingehackte 
Haſelnüſſe daruntermengt, walnußgroße Häufchen 
von der Maſſe auf ein wachsbeſtrichenes Blech ſetzt 
und in einem ausgekühlten Ofen langſam trocknet. 


Haſeluuß⸗Creme. 200 Gramm abgeſchälte 
Haſelnußkerne ſtößt man mit ein wenig Waſſer 
oder Rahm ſehr fein, thut fie in ½ Liter kochen⸗ 
den Rahm, läßt denſelben zugedeckt eine halbe 
Stunde an einer mäßig warmen Stelle ziehen, 
ſtreicht ihn dann durch ein Sieb, fügt 250 Gramm 
Zucker und 30 Gramm aufgelöſte Hauſenblaſe oder 
Gelatine hinzu, rührt alles, am beſten auf Eis ge⸗ 
ſtellt, bis die Maſſe anfängt dick und ſtarr zu 
werden, miſcht raſch / Liter zu Schaum ges 
ſchlagenen Rahm zu, füllt die Crime in eine Form, 
läßt ſie völlig erſtarren und ſtürzt ſie ſpäter auf 
eine Schüſſel aus. 


Haſelnuß⸗Eis. 150 Gramm Haſelnußkerne 
werden blanchiert, abgezogen und mit etwas Rahm 
ſehr fein geſtoßen; dann ſchlägt man in einem 
Kaſſerol das Weiße von ſechs Eiern zu weichem 
Schnee, fügt ¼ Liter Rahm und die Haſelnüſſe, 
ſowie 330 Gramm Zucker hinzu, läßt dieſe Miſchung 
unter beſtändigem Schlagen zum Kochen kommen, 
ſchlägt ſie wieder bis zum Kaltwerden, rührt ſie 
durch ein Sieb und ſchüttet fie in die Gefrier- 
büchfe. Nach Belieben kann man den Rahm auch 
zuvor mit einem lleingeſchnittenen Stück Vanille 
aufkochen, ziehen laſſen und durchgießen, ſowie an⸗ 
ſtatt der Eiweiße lieber ebenſoviele Dotter nehmen 
und mit den Haſelnüſſen und dem Rahm zu einer 
Creme abrühren. 


Haſelnuß⸗Fülle zu feinem Backwerk und 
Mehlſpeiſen. 50 Gramm ausgehülſte und ab⸗ 
geſchälte Haſelnüſſe (möglichſt friſche) werden mit 
etwas Eiweiß geſtoßen und mit zwei Eiern und 
90 Gramm Zucker verrührt. — Oder man rührt 
90 Gramm friſche Butter zu Schaum und miſcht 
zwei Eidotter, 90 Gramm Zucker mit ein wenig 


Haſelnuß⸗Koch 


Vanillezucker, 15 Gramm kleingeſchnittenes Citro⸗ 
nat, 90 Gramm geſtoßene Haſelnüſſe, 60 Gramm 
ER Piſtazien und einige Löffel ſtarken Wein 
inzu. 


Haſelnuſ⸗Koch. Man kocht 100 Gramm ges 
ſtoßenen Zwieback mit ½ Liter Milch zu einem 
Brei, bis ſich derſelbe vom Kaſſerol ablöſt, rührt 
nach dem Auskühlen 150 Gramm geriebene Haſel⸗ 
nüſſe, 150 Gramm Zucker, vier Eidotter und den 
Schnee der vier Eiweiße hinzu, bäckt die Maſſe in 
einer gebutterten und mit Semmel ausgeſtebten 
Form eine reichliche halbe Stunde, ſtürzt den Koch 
auf eine Schüſſel und giebt eine Sauce von Apri⸗ 
koſenmarmelade dazu. 


Haſelnuß⸗Kuchen. Man zieht 125 Gramm 
ohne die Schalen gewogene Haſelnußkerne ab, ſtößt 
ſie mit einem Löffel Rahm möglichſt ſein und ver⸗ 
rührt ſie mit 125 Gramm geſtoßenem Zucker, der 
abgeriebenen Schale einer halben Citrone, zwei Ei⸗ 
dottern und dem Schnee von vier Eiweißen, ſtreicht 
dieſe Fülle auf einen Kuchen von dünn aufgerolltem 
Blätterteig, macht ein Teiggitter darüber, das man 
mit Eidotter überpinſelt, überſtreut alles mit Zucker 
und bäckt den Kuchen auf einem gebutterten Blech 
bei mittelmäßiger Hitze. 


Haſelnuß⸗Küchel, kleine. 125 Gramm ge 
ſchälte Haſelnüſſe und 60 Gramm Mandeln werden 
ſehr fein gehackt, gerieben oder geſtoßen und mit 
140 Gramm geſiebtem Zucker, einer halben Schote 
geſtoßener Vanille, einem Eidotter, dem feſten 
Schnee von zwei Eiweißen und einigen Löffeln 
feingeſiebtem Mehl vermiſcht, fo daß der Teig ge⸗ 
börig zuſammenhält; man rollt ihn 1 Centimeter 
dick aus, ſticht mit einer Form kleine runde Kuchen 
davon und bäckt ſie 20 Minuten bei mäßiger Hitze 
auf einem gebutterten Blech, um ſie dann mit einer 
aus Eiweißſchnee und Zucker bereiteten Glaſur zu 
überſtreichen und die Glaſur im Ofen trocken werden 
zu laſſen. 


Haſelnuß⸗Leckerli, Schweizer. 375 Gramm 
abgeſchälte Haſelnußkerne und 200 Gramm ges 
ſchälte Mandeln werden zuſammen im Mörſer ge⸗ 
ſtoßen, wobei man ſie mit etwas Eiweiß oder 
Roſenwaſſer anfeuchtet; dann vermiſcht man ſie 
mit ½ Kilogramm Zucker, der feingehackten Schale 
einer Citrone, zwei Löffeln Kirſchwaſſer, 8O Gramm 
Mehl, ſowie dem feften Schnee von acht Eiweißen, 
wirkt alles tüchtig durcheinander, rollt den Teig 
meſſerrückendick auf, zerſchneidet ihn in länglich⸗ 
viereckige Leckerli und bäckt dieſelben auf einem mit 
Butter beſtrichenen Blech; nachdem ſie fertig ge⸗ 
baden find, beſtreicht man fie mit einer Glaſur 
von aufgelöſtem Gummi oder Eiweiß mit Zucker, 
oder auch mit einem aus Staubzucker und Waſſer 
gekochten Zucker⸗Sirup, und läßt die Glasur im 
Ofen trocknen. 


Haſelnuß⸗Makronen. 125 Gramm abgeſchälte 
Haſelnußkerne und ebenſoviel gebrühte Mandeln 
werden geſtoßen und mit ſieben Eiweißen verrieben, 
mit 375 Gramm Zucker und der abgeriebenen 
Schale einer Citrone gemiſcht, worauf man Häuf⸗ 
Univerſal⸗Lexlkon der Kochkunſt. I. 
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chen von dieſer Maſſe auf Papierbogen oder Oblaten 
ſetzt, zu runden oder länglichrunden Formen dreſſiert, 
mit etwas Zucker beſiebt und auf einem Blech bei 
mittelmäßiger Hitze hellbraun bäckt. Wenn die 
Malronen erkaltet find, feuchtet man das Papier 
auf der Rückſeite an, wonach ſich die Makronen 
leicht davon ablöſen laſſen. > 


Haſelnuß⸗Milch. 125 Gramm geſchälte Hafel- 
nußkerne werden geſtoßen und in einer Reibeſchale 
mit ½ Liter Waſſer verrieben, welches man durch 
ein rein ausgewaſchenes Tuch ſeiht; dann thut man 
die Maſſe wieder in den Reibſtein, gießt allmählich 
noch ½ Liter Waſſer hinzu und verreibt ſie gehörig 
damit, preßt das Waſſer abermals durch und ver⸗ 
ſüßt die Haſelnußmilch mit einigen Eßlöffeln Zucker 
nach Geſchmack. 


Haſelnuß⸗Pudding. Man brüht zwei gehäufte 
Eßlöffel voll auserleſenen Reis, kocht ihn in / Liter 
Rahm völlig weich und reibt ihn durch ein Haar⸗ 
ſieb; hierauf nimmt man ½ Kilogramm Haſel⸗ 
nüſſe, mit den Schalen gewogen, kernt ſie aus, 
röſtet ſie in einem lauwarmen Ofen, bis die Haut 
ſich ablöſen läßt, ſtößt ſie im Mörſer, verrührt ſie 
mit dem Reis, 125 Gramm Zucker, der abgeriebenen 
Schale von einer Citrone, vier Eidottern und dem 
Schnee der vier Eiweiße. Eine mit Butter be⸗ 
ſtrichene Form wird mit dünn ausgerolltem Blätter⸗ 
teig ausgelegt, die Maſſe hineingefüllt und der 
Pudding bei mäßiger Hitze langſam eine volle 
Stunde gebacken; man giebt eine Rum⸗ oder 
Citronenſchaum⸗Sauce dazu. 


Haſelnuß⸗Torte. 250 Gramm Haſelnußkerne, 
von denen man die Haut abgerieben, werden mit 
vier Eiern in einem Marmor-⸗Mörſer zerſtoßen, 
worauf man ſie in eine 5 ſchüttet, mit 
200 Gramm Zucker, der abgeriebenen Schale von 
einer Citrone und 10—12 Eidottern eine halbe 
Stunde lang zu Schaum rührt, 70 Gramm feinſtes 
Mehl und den Schnee von acht Eiweißen darunter⸗ 
miſcht und die Maſſe entweder im ganzen in einer 
gebutterten, mit Mehl beſtäubten Form bäckt, oder 
in zwei bis drei Blätter ausrollt, zwiſchen die man 
eine beliebige Croͤme oder Marmelade füllt, nach⸗ 
dem ſie langſam bei mäßiger Hitze gebacken worden. — 
Eine noch andere Bereitungsart beſteht darin, daß 
man zu 200 Gramm ſchaumig gerührter Butter 
nach und nach acht Eidotter, ein ganzes Ei, 300 
Gramm Zucker, 300 Gramm feingeriebene Haſel⸗ 
nüſſe, den Saft einer halben Citrone, etwas ge⸗ 
ſtohene Vanille, den Schnee von acht Eiweißen 
und 100 Gramm feines Mehl miſcht und aus 
der Maſſe drei Tortenblätter bäckt, die man, mit 
Aprikoſenmarmelade beſtrichen, aufeinanderlegt und 
mit Vanille⸗ oder Chocoladenglaſur überzieht. 


Haſty Pudding, engliſcher. Man gießt ¼ Liter 
Milch in ein Kaſſerol, fügt eine Priſe Salz hinzu 
und ſtreut, ſobald die Milch gehörig locht, mit 
der linken Hand nach und nach ungefähr 250 Gr. 
feines Mehl hinein, während man mit einer großen 
Gabel das Mehl tüchtig und unaufhörlich mit 
der Milch verrührt, damit es keine Klümpchen 
bildet. Sobald alles Mehl ordentlich mit der Milch 
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vermiſcht und zu einem dicken Brei aufgequollen iſt, 
thut man noch 90 Gramm friſche Butter und vier 
zerquirlte Eier hinzu, fett das Umrühren ſort, bis 
beides mit dem Brei verkocht iſt, ſchüttet ihn dann 
auf eine Schüſſel aus und giebt Sirup, Zucker, 
Rahm oder Obſt⸗Marmelade dazu. 


Hafty Pudding, gebackener. 125 Gramm 
Mehl werden in ®/, Liter ſiedende Milch eingerührt 
und ſo lange über dem Feuer geſchlagen, bis ein 
ganz ſteifer Brei entſtanden iſt, den man zum Aus⸗ 
kühlen in eine Schüſſel ſchüttet, mit 60 Gramm 
friſcher Butter, einer Priſe Salz, 80 Gramm Zucker 
und etwas abgeriebener Citronenſchale oder einem 
Löffel Orangenblütenwaſſer ſowie fünf bis ſechs 
zerquirlten Eiern vermengt, worauf man eine 
tiefe Pie⸗Schüſſel mit Obſt⸗Marmelade beſtreicht, 
die Maſſe darauffüllt und drei Viertelſtunden bei 
ziemlicher Hitze backen läßt. 


Hausbrot⸗Törtchen. Zu 125 Gramm ſchaumig 
gerührter Butter miſcht man unter fortgeſetztem 
Umrühren 3 — 4 Eier, 125 Gramm Zucker, 60 
Gramm geſtoßene Mandeln, 90 Gramm Mehl 
und die abgeriebene Schale von einer Citrone, 
füllt die Maſſe in kleine, mit Butter beſtrichene 
und mit Semmel ausgefiebte Förmchen, bäckt fie 
bei mäßiger Hitze und verziert ſie mit einer be⸗ 
liebigen Glaſur. 


Hauſen, franz. grand 8 hausen, 
engl. huse, sturgeon, ruſſiſch Beluga, lat. Aci- 
penser Huso. Gehört zu der Fiſchgattung Stör 
und zur Ordnung der Knorpelfiſche, hat fünf Reihen 
harter abgeſtumpfter Schilde und dazwiſchen glatte, 
llebrige Haut ohne Schuppen, einen länglich vier⸗ 
eckigen Kopf mit ſtumpfer, rüſſelartiger Schnauze, 
die an der Spitze mit vier Bartfaſern verſehen iſt, 
ſieht auf dem Rücken ſchwarz, an den Seiten bläu⸗ 
lich und am Bauch weiß aus, die Schnauzenſpitze 
und der After find roſenrot. Er wird 2—5 Meter 
lang und zuweilen bis 200 Kilogramm ſchwer, doch 
iſt das Fleiſch von fo großen Haufen nicht be⸗ 
ſonders wohlſchmeckend, wogegen das der jungen, 
etwa 9—10 Kilogramm ſchweren Tiere ſehr ge⸗ 
ſchätzt wird. Er lebt im Mittelmeere, im Schwarzen 
und im Kaſpiſchen Meere, ebenſo in verſchiedenen 
ruſſiſchen Seen und geht im Frühjahr in ungeheuren 
Scharen in die Wolga, den Ural, die Donau und 
andere Ströme; ſein Fleiſch wird friſch, eingeſalzen 
und getrocknet gegeſſen; ſein Rogen wird wie der 
des Störs als Caviar genoſſen, die Blaſe dient 
als vorzüglichſter Stand zur Bereitung von Gelees, 
auch als Klärmittel, Kitt u. dergl.; die Haut wird 
von den Tataren zu Fenſterſcheiben, das ausge 
ſottene Fett anſtatt Brennöl benützt. 


anfen, gebraten. Man ſalzt die Fiſchſtücke, 
beſtreicht ſie ſehr fett mit Butter, ſtreut geriebene 
Semmel darauf und brät ſie auf dem Roſt oder 
in einer Pfanne, wobei man ſie noch mehrmals 
mit zerlaſſener Butter beträufelt; bei dem Aufgeben 
preßt man den Saft einer Citrone darüber. 


Haufen, mit ſaurem Rahm gebraten. Die 
Fiſchſtücke werden geſalzen, in eine Pfanne mit 
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reichlicher Butter und einigen in dünne Scheiben 
zerſchnittenen Zwiebeln gelegt und bei guter Ober⸗ 
hitze gebraten. Man zerquirlt einen Eßlöffel Mehl 
in ½ Liter ſaurem Rahm, begießt den Fiſch häufig 
damit, thut Kapern und gehackte Citronenſchale zu 
der Sauce, läßt ſie gut damit verkochen, ſeiht ſie 
zuletzt durch ein Sieb und richtet ſie über dem 
braungebratenen Fiſch an. 


Hauſen, gebraten, auf ruſſiſche Art. Man 
ſpickt die ſauber gereinigten Fiſchſtücke mit dünnen 
Speckſtreifen, die zuvor in Salz, geſtoßenem Pfeffer, 
Ingwer und Piment umgewendet ſind, beſtreut den 
Fiſch überdies noch mit Salz und zerſtoßenem 
Gewürz, legt ihn in eine Pfanne und brät ihn 
mit reichlicher Butter und etwas zugegoſſenem Waſſer 
unter häufigem Begießen und mehrmaligem Um⸗ 
wenden recht braun und mürbe, wobei man große, 
roh geſchälte Kartoffeln mitbraten läßt. Bevor 
der Fiſch völlig gar iſt, übergießt man ihn mit 
½ Liter ſaurem Rahm, und wenn dieſer eingebraten 
und die Sauce dicklich geworden iſt, nimmt 
man den Fiſch heraus und vermiſcht die Sauce 
noch mit einem halben Eßlöffel Senf, einem Eß⸗ 
löffel Kapern und einigen Citronenſcheiben. 


Hauſen, geräucherten, zuzubereiten. Man 
legt denſelben ſo lange in mehrmals gewechſeltes 
lauwarmes Waſſer, bis er aufgeweicht iſt und die 
Haut ſich leicht abziehen läßt, zerſchneidet ihn in 
paſſende Stücke und läßt dieſe in einer Sauce von 
heller Mehlſchwitze, die mit Fleiſchbrühe oder Fiſch⸗ 
brühe aufgekocht und mit Salz, Pfeffer und Mus⸗ 
fatnuß gewürzt iſt, gehörig weichſieden. 


Hauſenblaſe als Stand zu Gelde, Die Hauſen⸗ 
blaſe, franz. colle de poisson oder ichthyocolle, 
engl. isinglass, gewinnt man aus der Schwimm⸗ 
blaſe des Hauſen, des Stör, des Sterlet, zuweilen 
auch des Wels und Karpfen, indem man die 
Fiſchblaſen aufſchneidet, auswäſcht, in Kalkwaſſer 
einweicht, um ſie von dem Blut und der äußeren 
Haut zu befreien, und zum trocknen an der Luft 
ausbreitet; ſchließlich werden ſie in zuſammengerollte 
Ringe, Blätter u. dergl. geformt und vollends an 
der Sonne gedörrt. Gute Hauſenblaſe muß ſilber⸗ 
weiß, durchſichtig, geruchlos und trocken ſein und 
ſich in heißem Waſſer ſowie in Wein und Spiritus 
völlig auflöſen; die vorzüglichſte bekommt man aus 
Rußland, namentlich aus Aſtrachan. Man benützt 
ſie zur Klärung und Schönung von Wein und 
Bier, zur Bereitung von Kitt, zur Herſtellung von 
Croͤmes und Gelees ſowie zu verſchiedenen tech⸗ 
niſchen Zwecken. Um Hauſenblaſe auſzulöſen, muß 
man dieſelbe vorher tüchtig klopfen, dann in Stücke 
zerreißen und vor dem Erhitzen in Waſſer oder 
Wein erſt eine zeitlang weichen laſſen; nachdem 
ſie in der Flüſſigkeit eine Weile gekocht und ſich 
völlig aufgelöſt hat, ſeiht man ſie durch ein 
Tuch und vermiſcht ſie mit der Creme oder dem 
Fruchtſaft, der Fleiſchbrühe u. ſ. w. 


Haushofmeiſter-Butter oder Butter à la 
maitre d’hötel, ſ. Butter. 


Haushofmeiſter-Sauce 


Haushofmeiſter-Sauce oder Sauce A la 
maitre d’hötel. Man läßt einen knappen Eß⸗ 
löffel voll gehackte Peterſilie, nebſt ebenſoviel Kerbel 
und Eſtragon in ſiedendem Waſſer einmal auf⸗ 
kochen, ſchüttet die Kräuter dann zum Abkühlen 
mit friſchem Waſſer und Abtropfen auf ein Haar⸗ 
ſieb, verknetet ſie mit einem nußgroßen Stückchen 
friſcher Butter und läßt fie in einer dicklich eins 
gekochten weißen Coulis, die mit mehreren Eidottern 
legiert, mit dem Saft einer halben Citrone und 
einem Kaffeelöffel voll Sardellenbutter gewürzt iſt, 
unter beſtändigem Umrühren verkochen, um ſie dann 
zu Fiſch oder Geflügel zu ſervieren. 


Hecht, franz. brochet, engl. pike, lat. Esox 
lucius. Einer der gefräßigſten Raubfiſche der 
europäiſchen Flüſſe, Seen und Teiche, der ein ſehr 
hohes Alter erreicht und ſehr lange wächſt, wes⸗ 
halb man deren von 30 Centimeter bis zu 2 ½ 
Meter Länge und von 1 bis zu 20 Kilogramm 
Schwere findet. Er iſt gleichſam der Haifiſch des 
Süßwaſſers, verſchlingt nicht nur Fiſche aller Art, 
Fröſche, Ratten, junge Waſſervögel, Aas, ſondern 
auch ſeine eigene Brut; man zieht ihn deshalb meiſt 
in beſonderen Teichen, am größten aber wird er 
in Flüſſen und Seen, wo er hinlängliche Nahrung 
hat. Der Hecht hat einen länglichen Kopf und 
über 700 ſpitzige Zähne, iſt auf dem Rücken ſchwarz, 
an den Seiten grau, unten weiß, mit ſchwarzen 
Punkten, jedoch iſt die Farbe nach dem Alter und 
Aufenthaltsort verſchieden; die ein- und zweijährigen 
ſehen olivengrün aus und heißen Gras-Hechte; die 
gelben Hechte mit ſchwarzen Flecken nennt man 
Hechtkönige, die ſehr großen Haupthechte; am ſchmack⸗ 
hafteſten ſind indeſſen die ſogenannten Mittelhechte 
von 2— 2 ½ Kilogramm Schwere. Das Fleiſch 
der jüngeren Hechte, beſonders der Flußhechte, iſt 
zart, mager und leicht verdaulich, während das 
der älteren Tiere zu trocken und grobſaſerig wird; 
am beſten ſind die Hechte vom September bis Ende 
Januar, wenig empfehlenswert im März und April 
während ihrer Laichzeit, dagegen von Juli und 
Auguſt an wieder ſehr gut. Die Leber gilt als 
eine Delikateſſe, aus dem Rogen bereitet man eine 
Art Caviar, den man roten Caviar oder Ketzin 
nennt (nach der Stadt Ketzin in Brandenburg, 
von wo aus der Hecht-Caviar meiſtens verſendet 
wird), der im Geſchmack aber dem echten Caviar 
bei weitem nachſteht und auch der Geſundheit nicht 
beſonders zuträglich ſein ſoll. Friſch läßt ſich der 
Hecht nicht verſenden, da er bald an Wohlgeſchmack 
verliert und unbedingt am beſten iſt, wenn er ſo⸗ 
bald als möglich nach dem Abſchlachten zubereitet 
wird; dagegen verſchicken mehrere Orte an der Oder, 
Havel und Spree vortrefflichen Salzhecht. Man 
tötet den Hecht durch einen Schlag auf den Kopf 
und einen Stich durch das Rückgrat. 


Hat angeſchlagener. Ein Fiſch von 2 bis 
2 ½ Kilogramm wird geſchuppt, ausgenommen 
und gewaſchen, worauf man an beiden Seiten den 
größten Teil des Fleiſches behutſam aus Haut 
und Gräten löſt, ſo daß nur ein Teil davon am 
Rückgrat bleibt; dieſes letztere mit dem daran be⸗ 
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findlichen Kopf und Schwanz wird mit Salz be⸗ 
ſtreut und eine Stunde hingeſtellt, nachdem man 
die Kiemen abgeſchnitten und die Schwanzfloſſen 
kurz abgeſtutzt hat. Aus dem Fleiſche des Fiſches 
bereitet man eine feingehackte Farce, die mit zwei 
in Butter weichgeſchwitzten Chalotten, zwei in Milch 
geweichten und ausgedrückten, abgeſchälten Mund- 
broten, zwei bis drei Eidottern, etwas geriebenem 
Parmeſankäſe, Sardellenbutter, Salz und Muskat⸗ 
nuß vermiſcht wird, worauf man fie möglichſt feft 
und glatt an das gut abgetrocknete Fiſchgerippe 
ſtreicht, ſo daß der Fiſch ſeine vorherige Geſtalt 
wieder erhält. Man ſetzt den Hecht in eine mit 
Butter ausgeſtrichene Pfanne, überſtreut ihn mit 
geriebenem Weißbrot und Parmeſankäſe, beträufelt 
ihn mit Butter, belegt ihn mit dünnen Speckſcheiben 
und bäckt ihn jo bei mäßiger Hitze langſam hell— 
braun; bei dem Anrichten giebt man eine Sar⸗ 
dellen- oder Kapern-Sauce dazu. 


Hecht in Aſpic. Ein größerer Hecht wird 
getötet, geſchuppt, ausgenommen und gewaſchen, 
dann in Stücke von paſſender Größe zerlegt, von 
denen man Kopf und Schwanz beiſeite läßt und 
die man eine Stunde eingeſalzen hinſtellt. Nach 
Verlauf dieſer Zeit trocknet man ſie ab, legt ſie 
in einen Fiſchſud von 2 Liter Waſſer, ¼ Liter 
Eſſig, einer mit drei Nelken beſteckten Zwiebel, 
Salz, zwei Lorbeerblättern, zwei Citronenſcheiben, 
einigen Pfeffer und Gewürzkörnern und einem Blatt 
Macis, nimmt während des Kochens den Schaum 
gut ab, läßt den Fiſch etwa eine Viertelſtunde 
lang kochen, nimmt ihn aus der Brühe, ſeiht die⸗ 
ſelbe durch, kocht ſie ein, klärt ſie mit drei Eiweißen 
und vermiſcht fie mit ¼ Liter Weißwein, worin 
man 25—30 Gramm beſte Gelatine aufgelöſt hat. 
In eine mit Speiſeöl beſtrichene Form gießt man 
etwas von dem Aſpie, belegt den Boden mit 
Citronenſcheiben, Kapern, Krebsſchwänzen und Pe⸗ 
terſilienblättern, übergießt dies wieder mit Afpic, 
läßt dasſelbe erſtarren und füllt die Form dann 
ine abwechſelnden Schichten von Fiſchſtücken und 

ſpic. 


Hecht A la Bechamel. Ein Fiſch von 1½ 
bis 2 Kilogramm wird geſchlachtet, geſchuppt, 
ausgenommen und aus Haut und Gräten gelöſt, 
worauf man ihn in ſchräge, 1 Centimeter ſtarke 
Scheiben zerſchneidet, mit Salz beſtreut und in 
zerlaſſener Butter nebſt ein wenig Waſſer über ge⸗ 
lindem Feuer weichdünſtet. Inzwiſchen hat man 
eine Bͤchamel⸗Sauce (ſ. d.) bereitet, die man mit 
der Brühe, worin der Hecht gedämpft worden iſt, 
vermiſcht und dicklich einkocht, mit zwei bis drei 
Eidottern abzieht, mit einigen Eßlöffeln geriebenem 
Parmeſankäſe und den Fiſchſtücken zuſammen in 
eine tieſe Schüſſel ſchüttet, mit Parmeſankäſe und 
geriebener Semmel beſtreut, mit Butter beträufelt 
und in einem ziemlich heißen Ofen bei guter Ober⸗ 
hitze hellbraun überbacken läßt. 


Hecht, blaugeſotten. Nachdem man einen 
etwa 1—2 Kilogramm ſchweren Hecht gehörig vor⸗ 
bereitet und von den Schuppen befreit hat, krümmt 
man ihn, indem man den Schwanz im Maule 
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Hecht mit Caviar 


mittels einer Nadel und ſchwachem Bindfaden bes 
feſtigt, legt ihn auf eine Schüſſel, übergießt ihn 
mit kochendem Eſſig und bereitet inzwiſchen den 
Fiſchſud von 2—2¼ Liter Waſſer, etwa 50 Gr. 
Salz, 65 Gramm friſcher Butter, einigen Zwiebeln, 
Lorbeerblättern, Pfeffer- und Gewürzkörnern. So⸗ 
bald das Waſſer kocht, legt man den Fiſch hinein, 
läßt ihn fünf Minuten darin kochen, ſchäumt ihn 
ab, deckt ihn zu und läßt ihn ſo noch faſt eine 
halbe Stunde an der Seite auf einer warmen 
Stelle ſtehen, ohne daß er weiterſiedet. Bei dem 
Anrichten garniert man ihn mit Peterſilie, Salz⸗ 
kartoffeln und Citronenſcheiben, giebt rohen ge— 
riebenen Meerrettig, mit Eſſig und Salz angemacht, 
zerlaſſene Butter oder heiße Sardellenbutter dazu; 
hat man den Fiſch nicht gekrümmt, ſo ſteckt man 
ihm bei dem Aufgeben die mitgekochte Leber und 
ein Peterſilienſträußchen ins Maul. 


Hecht mit Caviar. Der geſchuppte und ges 
reinigte Fiſch wird in Stücke geſchnitten, in Salz⸗ 
waſſer mit einer Zwiebel, Lorbeerblättern, Pfeffer⸗ 
und Gewürzkörnern abgekocht, aus dem Sude 
genommen und auf einer Schüſſel kaltgeſtellt; dann 
vermiſcht man 250 Gramm Caviar mit dem Saft 
von vier bis fünf Citronen, gießt dieſe Miſchung 
über den Hecht und beträufelt das Ganze noch mit 
ein wenig ſehr gutem Provenceröl. 


Hecht à la Chambord. Hierzu wählt man 
einen beſonders großen, ſchönen Hecht, nimmt ihn 
aus, ſchuppt ihn, wäſcht ihn und zieht ihm vor⸗ 
ſichtig die Haut ab; dann ſpickt man ihn der 
Länge oder Quere nach mit abwechſelnden Reihen 
von gewürzten Speckfäden, nagelförmig geſchnitte⸗ 
nen Trüffelſtückchen, ebenſolchen Stückchen von 
Carotten und von Pfeffergurken, füllt den Fiſch 
inwendig mit einer feinen, mit Trüffeln oder fines 
herbes gemiſchten Kalbfleiſchfarce und umhüllt ihn 
mit einem butterbeſtrichenen Papier, worauf man 
ihn in einem Fiſchſud von Waller, Salz, Wurzel⸗ 
werk, Zwiebeln, Lorbeerblättern, Pfeffer und Ge⸗ 
würzkörnern nebſt zwei bis drei Gläſern gutem 
Weißwein oder Champagner garkocht, einen Teil 
der Brühe abgießt und den Fiſch noch eine Weile 
im Ofen ſtehen läßt, ohne daß er weiter kocht, 
damit der Speck, womit er geſpickt iſt, ſich etwas 
bräunen kann. Das zur Garnierung erforderliche 
Ragout à la Chambord ſtellt man auf folgende 
Weiſe her: ¼ Liter weiße Coulis oder ſtarke Kalb⸗ 
fleiſchbrühe wird mit einer halben Flaſche Weiß- 
wein oder Champagner eingekocht und nach Bes 
lieben mit einer Priſe Currypulver oder gemiſchtem 
Gewürz verrührt, worauf man in Butter gebünftete 
Champignons, weichgekochte Artiſchockenboden, in 
Wein gekochte oder eingemachte Trüffeln, Karpfen⸗ 
milche, Lebern von Hechten oder Aalraupen, Aal⸗ 
ſtückchen, geſpickte Kalbsmilche, Hahnenkämme und 
Hahnennieren, Krebsſchwänze und Fiſchklößchen eine 
Viertelſtunde in der Sauce mit einem Stückchen 
Sardellenbutter dünſten läßt und das Ragout um 
den Hecht garniert, der noch außerdem eine Ver⸗ 
zierung von Silberſpießchen mit Trüffeln, Eſſig⸗ 
früchten und dergl. erhält. 
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Hecht auf engliſche Art 


Hecht mit Champignons, auf öſterreichiſche 
Art. Ein ausgenommener und geſchuppter Hecht 
wird in Stücke zerſchnitten, eingeſalzen eine halbe 
Stunde ſtehen gelaſſen, abgetrocknet und in ein 
Kaſſerol nebſt 70 Gramm friſcher Butter, einem 
Sträußchen Peterſilie, Wurzelwerk und einer Zwie⸗ 
bel, Salz und Pfefferkörnern gelegt, mit einem 
Weinglaſe Eſſig und ſoviel Erbſenſud (Waſſer, 
worin getrocknete Erbſen gekocht wurden) über⸗ 
goſſen, daß der Fiſch gerade davon bedeckt iſt, und 
eine Viertelſtunde darin weichgekocht. Dann nimmt 
man den Fiſch heraus, zieht ihm vorſichtig die 
Haut ab, dünſtet °/, Liter geputzte, in feine Scheis 
ben geſchnittene Champignons in Butter, fügt etwas 
gehackte Peterſilie und zwei Eßlöffel Mehl hinzu, 
läßt alles eine kurze Zeit durchſchwitzen, verkocht 
die Champignons hierauf mit der durchgegoſſenen 
Fiſchbrühe und richtet ſie ſchließlich über dem 
Fiſch an. 
Hecht⸗Coteletten, ſ. Coteletten, Fiſch-. 


Hecht mit Eier⸗Sauce. Nachdem man einen 
nicht zu großen Hecht geſchuppt, geſäubert, ges 
krümmt und mit halb Eſſig, halb Waſſer, Wurzel: 
werk, Salz, einer Zwiebel, Lorbeerblättern und 
Pfefferkörnern langſam weichgekocht hat, legt man 
ihn auf eine Schüſſel, läßt ihn zugedeckt warm 
ſtehen und bereitet die Sauce, indem man in 70 
Gramm ſiedender Butter einen Kochlöffel Mehl 
verrührt, / Liter Bouillon, die man mit acht 
Eidottern zerquirlt hat, hinzugießt, unter beſtändi⸗ 
gem Umrühren eine Weile damit verkocht, mit ges 
dünſteten Champignons, dem Saft einer halben 
Citrone, Krebsſchwänzen und etwas Krebsbutter ver⸗ 
miſcht und das Ganze über dem Hecht anrichtet. 


Hecht auf engliſche Art. Ein etwa 2 Kilo⸗ 
gramm ſchwerer Fiſch wird geſäubert, geſchuppt 
und in 2 Centimeter lange Stücke zerſchnitten, 
worauf man 70 Gramm Butter in einem Kaſſerol 
zerläßt, eine gehackte Zwiebel und eine Chalotte, 
einen Eßlöffel gehackte Peterſilie, etwas Salz, 
Pfeffer und zwei geſtoßene Nellen 5—6 Minuten 
mit der Butter über dem Feuer verrührt, ¼ Liter 
ſchwache Bouillon, ein Weinglas voll Rotwein 
und ebenſoviel Eſſig hinzugießt, den Fiſch hinein— 
legt und wohl zugedeckt langſam weichdämpfen, 
läßt. Dann nimmt man ihn heraus, legt ihn 
auf eine heiße Schüſſel, verdickt die Sauce mit 
etwas in Mehl gerollter Butter und einem Eßlöffel 
voll Kapern, läßt fie einmal damit aufkochen und 
giebt ſie über dem Fiſch auf. — Eine andere 
engliſche, höchſt originelle und pikante Zubereitungs⸗ 
methode iſt folgende; Man nimmt einen großen 
Hecht durch einen kurzen Einſchnitt unterhalb der 
Kiemen aus, wäſcht ihn gehörig, ſchuppt ihn aber 
nicht ab, hackt die Leber mit etwas Thymian, 
Majoran und Pfefferkraut ſehr fein, ebenſo einige 
friſche oder eingelegte Auſtern, drei bis vier aus⸗ 
gegrätete Sardellen und eine Priſe geſtoßene Mus⸗ 
latblüte und vermiſcht dies alles mit ½ Kilo— 
gramm ſehr friſcher Butter, die man in das Innere 
des Hechtes füllt, den man dann zunäht, damit 
die Butter womöglich nicht heraus, ſondern nur 


Hecht mit jungen grünen Erbſen 


in das Fleiſch des Fiſches eindringt. Man ſteckt 
den Fiſch nun der Länge nach an einen dünnen 
Spieß, umbindet ihn mit einer Art Gerüſt von 
glatten, langen Holzſpänen, die man an den Seiten 
anlegt und mit Leinwand umwindet, damit der 
Hecht bei dem Braten nicht zerbrechen kann, und 
brät ihn langſam, indem man ihn abwechſelnd 
mit Rotwein und geſchmolzener Sardellenbutter 
begießt. Das Abnehmen des Bandes und der 


Holzſpäne muß ſehr vorſichtig über der Anrichte⸗ 
ſchüſſel geſchehen; ſchließlich vermiſcht man die 
während des Bratens abgetropfte Sauce mit friſcher 
Butter, dem Saft einer Citrone und zwei Orangen 
und giebt fie entweder in einer Sauciere beſonders 
zu dem Fiſch oder ſchüttet ſie über denſelben auf 
„die mit Knoblauch eingeriebene Schüſſel. 


Hecht mit jungen grünen Erbſen. Der Hecht 
wird in Salzwaſſer mit Gewürzen gekocht, von 
Haut und Gräten befreit und in fingerlange Stücke 
geſchnitten. Inzwiſchen hat man auch die aus⸗ 
gepellten jungen grünen Erbſen in wenig Waſſer 
mit Butter, Salz und ein wenig Zucker weichge⸗ 
kocht, worauf man gehackte Peterſilie hinzufügt, die 
Hechtſtücke hineinlegt und das Gericht warmſtellt. 
Einen Teil von der Hechtbrühe macht man durch 
einen Eßlöffel voll mit etwas Milch klar gerührtem 
Mehl ſämig, thut ein Stückchen friſche Butter und 
etwas geſtoßenen Pfeffer an die Sauce, läßt ſie 
nochmals aufkochen und reicht ſie zu dem Hecht⸗ 
gericht. 


Hecht, farcierter, ſ. Hecht, angeſchlagener. 
Hecht⸗Fricaſſee, ſ. auch Fricaſſée von Fiſch. 


Zu einem wohlgereinigten, geſchuppten und in 
Stücke zerſchnittenen Hecht von ungefähr 1½ bis 
2 Kilogramm, den man in eine tiefe Steingut⸗ 
ſchüſſel oder ein glaſiertes Kaſſerol legt, thut man 
125 Gramm friſche Butter, / Liter Weißwein, 
3—4 gehackte Sardellen, einige Citronenſcheiben 
ohne Kerne nebſt etwas Salz, beſtreut den Fiſch 
mit geſtoßenem Zwieback, läßt ihn feſt zugedeckt 
bei gelinder Hitze dämpfen, bis er weich iſt, ver⸗ 
rührt die Sauce mit einigen Löffeln ſaurem Rahm 
und richtet das Fricaſſee in einem Blätterteig- oder 
Reisrand an. 


Hecht⸗Friture, ſ. Friture von Fiſch. 


echt, gebacken. Man jüubert und ſchuppt 
den Fiſch, wäſcht ihn gut, ſpaltet ihn der Länge 
nach, ſchneidet ihn in drei Finger breite Stücke, 
ſalzt dieſe ein und läßt ſie eine Stunde ſo ſtehen; 
hierauf trocknet man ſie gehörig ab, beſtreut ſie 
mit weißem Pfeffer, wendet ſie in Mehl, dann 
in geſchlagenem Ei und geriebener Semmel, bäckt 
ſie in heißer Butter braun und garniert ſie bei 
dem Anrichten mit Citronenſcheiben und Peterſilie. 


Hecht, gebraten. Ein ziemlich großer Hecht 
wird nach dem Schlachten durch einen kleinen 
Schnitt unterhalb der Kiemen ausgenommen, ge⸗ 
ſchuppt, gewaſchen und mit Speck, Sardellen⸗ 
ſtreiſchen und Citronenſchale geſpickt, dann mit Salz 
eingerieben eine Viertelſtunde ſtehen gelaſſen, ab⸗ 
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Hecht au gratin 


geſpült, in eine Bratpfanne auf einen Holzroſt 
gelegt und unter ſehr fleißigem Begießen mit heißer 
Butter bei mäßiger Wärme eine halbe Stunde 
gebraten, worauf man ihn mit grünem Salat, 
Champignons oder Sardellen-Sauce zu Tiſche giebt. 


Hecht, gebraten, mit verſchiedenen Saucen. 
Wenn der Hecht von ungefähr 1-1 / Kilogramm 
gehörig geſäubert und geſchuppt iſt, wird er ge⸗ 
krümmt, mit Salz beſtreut und in eine Pfanne 
mit 90 Gramm Butter und einigen Speckſcheiben, 
einer zerſchnittenen Zwiebel, ſehr wenig Wurzel— 
werk, zwei Lorbeerblättern und einigen Pfeffer⸗ 
körnern gelegt, bei ziemlich ſtarkein Feuer gebraten 
und häufig begoſſen, indem man ein Salbei⸗ 
büſchelchen in die Bratbutter taucht und ihn da⸗ 
mit beſtreicht. Sobald der Fiſch auf beiden Seiten 
braun iſt, gießt man ein Glas Weißwein zu der 
Sauce, nimmt kurz darauf den Hecht heraus, ſeiht 
die Brühe durch und benützt ſie zur Bereitung 
einer Morchel-, Sardellen- oder Champignon⸗Sauce, 
indem man ſie mit einer Mehlſchwitze verdickt und 
mit Morcheln, die zuvor in Fleiſchbrühe oder Waſſer 
mit Wein weichgelocht wurden, vermiſcht; ebenſo 
müſſen zur Champignon⸗Sauce die Champignons 
zuvor kleingeſchnitten und in Butter gedünſtet wer⸗ 
den, während man die gehackten Sardellen bald 
bei dem Braten des Fiſches hinzufügen kann. 


Hecht, gedämpft. Der gut gereinigte und 
geſchuppte Fiſch wird in Stücke zerſchnitten, die 
man in eine Schüſſel legt, mit Salz und ein 
wenig Pfeffer beſtreut und mit dem Saft einer 
Citrone beträufelt, worauf man ſie ſo eine Stunde 
ſtehen läßt. Dann trocknet man ſie ab, legt ſie 
auf eine Holzunterlage in eine Pfanne, fügt 180 
Gramm Butter, ½ Liter Weißwein, ½¼ Liter Eſſig, 
einige Citronenſcheiben, eine Zwiebel, etwas Wurzel⸗ 
werk und Gewürz hinzu und dämpft ſie gut zu⸗ 
fu unter fleißigem Begießen ungefähr drei 

iertelſtunden. Wenn der Fiſch herausgenommen 
iſt, kocht man den Satz in der Pfanne mit Fleiſch⸗ 
brühe los und vermiſcht dieſe nach dem Durch⸗ 
gießen mit einer nebenher bereiteten Senf⸗, Aufternz, 
Sardellen- oder Muſchel-Sauce, welche man zu 
dem Hecht ſerviert. 


Hecht, geſpickt, ſ. auch Hecht, gebraten. Ein 
großer Hecht wird geſchuppt, ausgenommen, ge⸗ 
waſchen und abgehäutet, mit Salz beſtreut eine 
Stunde hingeſtellt, abgetrocknet und mit feinen 
Speckfäden geſpickt; hierauf wendet man ihn in 
feinem Mehl, das mit ein wenig geſtoßenem weißen 
Pfeffer und Macis vermiſcht iſt, läßt 250 Gramm 
Butter in einer Pfanne hellbraun werden, brät 
den Fiſch darin unter häufigem Begießen von 
allen Seiten braun, hebt ihn vorſichtig auf eine 
gewärmte Schüſſel heraus und kocht den Brat⸗ 
fond mit ½ Liter Rahm oder ebenſoviel Bouillon, 
einem Gläschen Madeira und etwas Citronenſchale 
unter beſtändigem Umrühren auf. 


Hecht au gratin, ſ. Hecht à la Bechamel und 
Hecht mit Parmeſankäſe. 


Hecht ⸗Klößchen 


Hecht⸗Klößchen, ſ. Fiſch⸗Klößchen. 

Hecht mit Kreb3-Nagont. Ein größerer, ge⸗ 
reinigter Hecht wird geſchuppt und gehäutet, ſechs 
bis acht Stunden in geſalzenes Waſſer gelegt, abge⸗ 
trocknet und mit 1 Liter kräftiger Bouillon eine 
halbe Stunde in einem verdeckten Kaſſerol langſam 
gedämpft. Währenddem ſiedet man ungefähr 30 
bis 36 kleine Krebſe, bricht die Schwänze und 
Scheren aus, ſtößt die Schalen mit 250 Gramm 
Butter, bereitet Krebsbutter daraus, die man noch 
heiß und flüſſig mit einigen Löffeln Mehl zu einem 
dünnen Brei verrührt, den man mit ½ͤ Liter 
Fleiſchbrühe verkochen läßt, mit ein wenig Salz, 
einem Kaffeelöffel Sardellenbutter und dem Saft 
einer halben Citrone würzt und durch ein Haarſieb 
ſtreicht. In dieſe Sauce legt man die gekochte 
und in Stückchen geſchnittene Hechtleber, einige in 
Butter weichgedünſtete kleine Champignons, die 
Krebsſchwänze und das Fleiſch aus den Scheren, 
ſowie Fiſch⸗ oder Semmelklößchen, die vorher in 
Salzwaſſer gargekocht wurden, und zuletzt die 
Hechtſtücke. 

Hecht en manteau. Ein ziemlich großer Fiſch 
wird geſäubert, geſchuppt und von der Haut befreit, 
worauf man ihn in eine Pfanne legt, mit Salz, 
Pfeffer und Muskatnuß beſtreut, mit ½ Liter 
Weißwein und dem Saft einer Citrone begießt 
und über Nacht in dieſer Beize ſtehen läßt, wobei 
man ihn einmal umwendet. Am nächſten Tage 
nimmt man ihn eine Stunde vor dem Eſſen heraus, 
gießt die Marinade durch ein Sieb, verrührt / Liter 
von der Flüſſigkeit, 60 Gramm Mehl, 30 Gramm 
Butter und zwei Eidotter über dem Feuer zu einer 
dicklichen Creme, beſtreicht den Fiſch damit, über⸗ 
ſtreut ihn mit geriebenem Weißbrot und Parmeſan⸗ 
täſe und brät ihn unter fleißigem Begießen mit 
250 Gramm Butter; man reicht eine Krebs⸗, 
Auſtern⸗ oder Sardellen-Sauce dazu. 


Hecht, mariniert und gebacken. Der gehörig 
zugerichtete Hecht wird in Stücke zerſchnitten, die 
man drei bis vier Stunden lang in einer Marinade 
von Weineſſig, Salz, Pfeffer, gehackten Zwiebeln, 
Lorbeerblättern, Nelken und Piment liegen läßt, 
dann in Mehl umwendet, in zerlaſſene Butter 
taucht, mit geriebener Semmel beſtreut und in 
einer Pfanne mit Butter auf beiden Seiten braun⸗ 
bäckt; hierzu giebt man eine Kapern⸗ oder Sardellen⸗ 
Sauce. 


Hecht in Mayonnaiſe. Der Fiſch wird in 
große Stücke zerlegt, in Salzwaſſer mit einer 
Zwiebel, Lorbeerblättern und etwas Gewürz gar⸗ 
gelocht, dann abgehäutet, in zierliche Scheiben zer⸗ 
teilt und ausgegrätet; die Fiſchſtückchen legt man 
hierauf zwei bis drei Stunden in eine Marinade 
von Provenceröl, Eſtragoneſſig, at Bra Pfeffer, 
bereitet inzwiſchen eine gut abgerührte Mayonnaiſen⸗ 
Sauce (f. d.), ſtreicht einige Löffel davon auf eine 
Schüſſel, legt eine Schicht Hechtſcheiben darauf, die 
man wieder mit Mayonnaiſe überzieht, und fährt 
ſo fort, bis der Hecht verbraucht iſt; zuletzt gar⸗ 
niert man die Schüſſel mit gehacktem Aſpic, harten 
Eiervierteln und Kopfſalatherzchen. 
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Hecht⸗Paſtete 


Hecht mit Meerrettig, auf ſchleſiſche Art. 
Ein großer, geſäuberter und geſchuppter Hecht wird 
in Stücke zerſchnitten, die man eine halbe Stunde 
mit Salz beſtreut ſtehen läßt, dann abtrocknet, in Salz⸗ 
ran mit einer Zwiebel, wenig Wurzelwerk, zwei 
Lorbeerblättern und einigen Pfefferkörnern garkocht, 
in eine tiefe Schüſſel legt, mit geriebenem Meer⸗ 
rettig und darüber mit geriebener Semmel dicht 
beſtreut, dann mit ſehr reichlicher hellbraun gemachter 
Butter (je nach der Größe des Fiſches 250 bis 
375 Gramm) übergießt und nebſt Salzkartoffeln 
auf den Tiſch giebt. 


Hecht mit Meerrettig auf Hamburger Art. 
Der wie gewöhnlich vorbereitete, geſchuppte und in 
Stücke zerſchnittene Fiſch wird in Salzwaſſer ge⸗ 
kocht, worauf man die Hälfte von der Fiſchbrühe 
mit ¼ Liter Eſſig, drei bis vier Eßlöffeln geriebener 
Semmel, 60 Gramm Butter, vier Eßlöffeln ge⸗ 
riebenem Meerrettig, 70 Gramm Korinthen und 
30 Gramm Zucker eine Weile verkocht, den Hecht 
noch einmal darin aufkochen läßt und damit an⸗ 
richtet. 


Hecht mit Parmeſankäſe. Der ausgenommene, 
geſchuppte und gewaſchene Fiſch wird in Stücke 
zerſchnitten, mit Salz beſtreut eine Stunde hin⸗ 
geſtellt, dann abgetrocknet, in einem zugedeckten 
Kaſſerol mit 100 — 125 Gramm Butter weich⸗ 
gedämpft, möglichſt von den Gräten befreit und 
in geriebenem Parmeſankäſe umgewendet. Man 
beſtreicht nun eine vertiefte Schüſſel mit Butter, 
beſtreut ſie mit geriebener Semmel, legt die Fiſch⸗ 
ſtücke darauf, übergießt fie mit ¼ Liter fettem 
ſaurem Rahm, den man mit faſt ½ Liter kräftiger 
Bouillon zerquirlt hat, ſtreut zwei Eßlöffel Kapern, 
etwas geſtoßenen weißen Pfeffer und geriebenen 
Parmeſankäſe darüber, beträufelt die Oberfläche 
mit zerlaſſener Butter und läßt die Speiſe bei 
guter Oberhitze auf einem Ziegelſtein in der Ofen⸗ 
röhre eine halbe Stunde backen. — In etwas 
anderer Weiſe ſtellt man dieſes Gericht her, indem 
man den Fiſch in der Butter mit zwei feingehackten 
Zwiebeln weichdünſtet, den Hecht herausnimmt, 
Butter und Zwiebeln mit einem Eßlöffel Mehl 
verrührt und, nachdem letzteres gelblich geſchwitzt 
iſt, / Liter ſauren Rahm damit vermiſcht, dieſe 
Sauce in eine vertiefte Schüſſel ſchüttet, die in 
Parmeſankäſe umgewendeten Fiſchſtücke hineinſchichtet, 
mit Parmeſankäſe und geriebener Semmel über⸗ 
ſtreut, mit Butter beträufelt und nach oben an⸗ 
gegebener Weiſe im Ofen bäckt. 


Hecht⸗Paſtete. Ein Hecht von 2 — 3 Kilo⸗ 
gramm Schwere wird aus Haut und Gräten 
gelöſt, gewaſchen und in zierliche, ſchräge, coteletten⸗ 
förmige Stücke geſchnitten, die man zuerſt mit Salz, 
Pfeffer, gehackter Peterſilie und Citronenſaft eine 
Stunde mariniert, dann in Butter beinahe weich⸗ 
dämpft und auskühlen läßt. Von dem ebenfalls 
ausgelöſten Fleiſch eines kleinen, etwa / Kilogramm 
ſchweren Hechtes bereitet man eine Farce, indem 
man es ſeinhackt, mit einer in 180 Gramm Butter 
weichgeſchwitzten Zwiebel, drei abgeſchälten, in Milch 
geweichten und ausgedrückten Mundbroten, Salz, 


Hecht mit Peterfilie und Klößchen 


einer Priſe Pfeffer und Muskatnuß, zwei bis drei 
Eidottern, 60 Gramm Sardellenbutter und zwei 
Eßlöffeln geriebenem Parmeſankäſe verrührt, im 
Reibſtein untereinanderreibt und durch ein Haarſieb 
ſtreicht. Auf einer etwas vertieften runden Schüſſel 
ordnet man abwechſelnde Schichten von dieſer Farce 
und Hechtſtücken, bedeckt die oberſte Fareeſchicht 
mit einem Deckel von Butterteig, den man mit 
einem drei Finger breiten, auf den Schüſſelrand 
mit Ei beſeſtigten Teigrand verbindet, überſtreicht 
ihn mit Ei und läßt die Paſtete, welche man auf 
einem mit Sand oder Salz beſtreuten Blech in 
den mäßig heißen Ofen ſtellt, eine Stunde langſam 
backen. Nach Verlauf dieſer Zeit ſchneidet man 
den Deckel auf, hebt ihn ab, gießt eine Sardellen⸗ 
oder Kapern⸗Sauce über den Fiſch, legt den Deckel 
wieder darüber und trägt die Paſtete auf. — Auch 
kann man eine Hohlpaſtete von Butterteig zuerſt 
blind backen und dann mit einem SHechtfricafjee 
füllen. 


Hecht mit Peterſilie und Klößzchen. Der Fiſch 
wird gereinigt, geſchuppt, geſpalten, von der Rücken⸗ 
gräte befreit, in Stücke geſchnitten und dieſe in 
ein fett mit Butter ausgeſtrichenes Kaſſerol gelegt, 
worauf man zwei in dünne Scheiben zerſchnittene 
Zwiebeln und 3—4 in Streifchen zerteilte Peter⸗ 
ſilienwurzeln, Salz, eine Priſe geſtoßenen Pfeffer, 
etwas geriebene Muskatnuß und einige Piment⸗ 
körner hinzufügt, den Fiſch mit ſchwacher Fleiſch⸗ 
brühe übergießt und wohl zugedeckt eine Viertel⸗ 
ſtunde kochen läßt. Dann thut man ein Stück 
mit Mehl oder geriebener Semmel durchknetete 
Butter und einen reichlichen Eßlöffel gehackte Peter⸗ 
ſilie daran, kocht den Hecht vollends weich, nimmt 
ihn heraus und läßt die Brühe noch ein wenig 
einſieden; inzwiſchen rührt man 125 Gramm Butter 
zu Schaum, fügt allmählich drei zerguirlte Eier, 
die feingehackte Hechtleber, etwas Salz, geriebene 
Muskatnuß und ungefähr 200 Gramm geriebene 
Semmel dazu, formt runde Klößchen aus dem 
Teig, kocht dieſelben in Salzwaſſer und giebt ſie 
mit dem Hecht und ſeiner Sauce zuſammen auf. 


Hecht als Pflückhecht. Ein großer aus⸗ 
genommener, geſchuppter und gewaſchener Hecht 
wird geſpalten, in Stücke zerſchnitten und in Salz⸗ 
waſſer zum Kochen gebracht, worauf man den Schaum 
abſchöpft, eine Zwiebel, eine Peterſilienwurzel, 40 
Gramm Butter, etliche Pfeffer⸗ und Gewürzkörner 
hinzufügt und den Fiſch eine Viertelſtunde damit 
kochen läßt. Dann ſchüttet man ihn in eine 
Schüſſel aus, befreit die Stücke von Haut und 
Gräten, zerpflückt ſie in etwas kleinere Teile und 
hält ſie in ein wenig Brühe warm, bereitet eine 
kräftige Bechamel⸗Sauce, zu der man einige Löffel 
von der Fiſchbrühe miſcht, thut die Hechtſtückchen 
hinein, läßt ſie im Waſſerbade mit der Sauce 
nochmals gehörig heiß werden und richtet ſie in 
einem Reis- oder Blätterteig- Rand an. Ebenſo 
kann man den Pflückhecht kalt mit einer Remouladen⸗ 
Sauce aufgeben. 


Hecht⸗Pie, ſ. auch Hecht⸗Paſtete. 


Ein ziem⸗ 


lich großer Hecht wird geſpalten und von Haut 
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Hecht mit Roſinen⸗Sauce ꝛc. 


und Schuppen befreit, dann ſchneidet man den 
Kopf und das Bauchfleiſch ab, löſt aus dem feſten 
Rückenfleiſch das Rückgrat nebſt den Gräten, ſchneidet 
es in ſchräge, K . Stücke und dünſtet die⸗ 
ſelben mit geha Champignons, Chalotten und 
Peterſilie beinahe weich, worauf man ſie mit Salz 
und weißem Pfeffer beſtreut und kalt werden läßt. 
Das aus Haut und Gräten geſchabte Bauchfleiſch 
hackt man nebſt der Leber, zwei in Butter ge⸗ 
ſchwitzten Chalotten, der Schale einer halben Citrone 
und 4—5 ausgegräteten Sardellen ſehr fein und 
vermiſcht dieſe Farce mit zwei Eiern und drei ab⸗ 
geſchälten, in Milch geweichten und mit 125 Gramm 
Butter über dem Feuer zu einem ſteiſen Brei ab⸗ 
gebrannten Mundbroten, beſtreicht eine Pie⸗Schüſſel 
mit Butter und einem Teil dieſer Farce, legt die 
Fiſchſtücke darauf, bedeckt fie mit der übrigen Farce, 
macht einen ſchmalen Teigrand um die Schüſſel, 
legt einen Deckel von Butterteig darüber, den man 
auf dem Rande befeſtigt, oben mit einer kleinen 
Oeffnung verſieht und mit Blättern, Sternen u. dergl. 
von den Teigabſchnitzeln verziert, überſtreicht ihn 
dann mit geſchlagenem Ei und bäckt den Pie bei 
ziemlich ſtarker Hitze drei Viertelſtunden. Kopf, 
Haut und Gräten werden mit wenig Waſſer, Salz, 
Wurzelwerk und etwas Gewürz ausgekocht und die 
durchgeſeihte Brühe zu einer dolländiſchen Sauce 
benützt oder mit einer Sardellen-Sauce vermiſcht, 
die man zu dem Pie ſerviert. 


Hecht auf poluiſche Art. Der gereinigte, ge⸗ 
ſchuppte und in Stücke zerlegte Puh wird mit 
Salz beſtreut eine halbe Stunde lang hingeſtellt; 
währenddem kocht man zwei große, geſchälte Zwie⸗ 
beln, drei Peterſilienwurzeln, 3—4 geſchälte Aepfel 
und eine zerſchnittene Sellerieknolle in wenig Waſſer 
ſehr weich, reibt alles durch ein Sieb, gießt 2 Liter 
ſiedendes Waſſer, */, Liter Weißwein und ¼ Liter 
Eſſig hinzu, thut auch einige Citronenſcheiben, zwei 
Lorbeerblätter, etliche Nelken und Pfefferkörner daran, 
läßt die abgetrockneten Hechtſtücke in dieſer Miſchung 
weichkochen, verrührt die Sauce zuletzt mit ein wenig 
Zucker oder Sirup und 2—3 Eßlöffeln geriebenem 
Pfefferkuchen, ſeiht ſie dann durch ein Sieb und 
richtet ſie über dem Fiſch an. 


Hecht⸗Pudding. Ein Hecht von ungefähr 
1 Kilogramm wird geſäubert, geſchuppt, in 
Stücke zerſchnitten und in Salzwaſſer mit Zwiebel, 
Gewürz und Lorbeerblättern gekocht, dann auf 
einem Siebe abgetropft, ausgegrätet und in Heine 
Stückchen zerpflückt. Hierauf reibt man 250 Gr. 
Butter zu Schaum, mengt nach und nach ſieben 
bis acht Eier, ſechs geriebene Mundbrötchen, die 
feingehackte Schale einer Citrone, etwas Salz, drei 
bis vier Löffel Rahm und das zerpflückte Hecht⸗ 
fleiſch hinzu, füllt die Maſſe in eine gebutterte 
Form, läßt den Pudding etwas über 1¼ Stunden 
im Waſſerbade kochen und giebt ihn mit einer 
Champignon⸗ oder Sardellen⸗Sauce zu Tiſch. 


Hecht mit Roſinen⸗Sauce auf Hamburger 
Art. Der ausgenommene, geſchuppte und gewaſchene 
Fiſch wird je nach ſeiner Größe entweder ganz 
oder in Stücke zerteilt in gutem Weineſſig mit 


Hecht mit weißen Rüben 


ein wenig Waſſer (auf 1 Liter Eſſig ½ Liter 
Waſſer) gargekocht, aus der Brühe genommen, auf 
eine Schüſſel gelegt und über einem Topf mit 
heißem Waſſer warm erhalten. Hierauf bereitet 
man eine hellbraune Mehlſchwitze von 90 Gramm 
Butter und zwei Löffeln Mehl, fügt 30 Gramm 
gewaſchene Korinthen, 45 Gramm große Roſinen, 
30 Gramm feingehackte ſüße Mandeln und etwas 
geſtoßene Muskatblüte nebſt ¾ Liter Weißwein 
hinzu, läßt dies zehn Minuten unter fortwährendem 
Umrühren verkochen, legiert die Sauce mit dem 
Saft einer Citrone, vier Eidottern und ein wenig 
Zucker und gießt ſie über den Hecht. 


Hecht mit weißen Rüben. Die zu dem 
Gericht erforderliche Anzahl Rüben werden ſauber 
geputzt, gewaſchen, in feine Scheiben oder Streifen 
geſchnitten und mit einem anſehnlichen Stück Butter 
in einem zugedeckten Topf oder Kaſſerol unter 
häufigem Umſchütteln ziemlich weichgedünſtet, wor⸗ 
auf man kräftige Fleiſchbrühe angießt, die man 
zuvor mit einer Mehlſchwitze ſämig verkocht und 
mit etwas Pfeffer und Salz gewürzt hat. In⸗ 
zwiſchen ſiedet man den gehörig gereinigten, in 
Stücke zerſchnittenen Hecht in Salzwaſſer mit einer 
Zwiebel und etlichen Pfeffer- und Pimentkörnern, 
entfernt Haut und Gräten aus den Fiſchſtücken 
und zerpflückt ſie in kleine Teile, die man zu den 
Rüben thut und durch Umſchwenken des Topfes 
damit vermiſcht; auch übriggebliebener Hecht läßt 
ſich auf dieſe Art gut verwenden. 


Hecht⸗Salat. Ein gereinigter und geſchuppter 
Hecht wird in Salzwaſſer mit Zwiebel, Wurzel⸗ 
werk und Gewürz gargekocht, aus der Brühe ge⸗ 
nommen, ausgegrätet und in kleine Stücke zer⸗ 
pflückt, die man mit Kapern, kleingeſchnittenen, 
in Eſſig eingemachten Champignons und fein⸗ 
geſchnittenen Pfeffergurlen vermiſcht und zierlich 
auf einer Schüſſel ausbreitet; hierauf macht man 


eine Sauce, indem man fünf bis ſechs hart⸗ 
gekochte ter mit drei Eßlöffeln feinem Pro⸗ 


venceröl zerreibt, vier Löffel Weineſſig, etwas Salz, 
weißen Pfeffer, 4—5 Löffel dicken ſauren Rahm, 
einen Eßlöffel Senf und ein wenig gehackten 
Schnittlauch und Eſtragon hinzufügt und die 
Sauce zwei Stunden, bevor der Salat auf den 
Tiſch kommt, über den Hecht gießt; man garniert 
die Schüſſel mit Citronenſcheiben oder Kopffalat- 
herzchen. 


echt mit Sauerkraut. Der Fiſch wird zu⸗ 
gerichtet, geſchuppt, in Stücke zerſchnitten und dieſe 
mit Salz und Pfeffer beſtreut, in Ei und Semmel 
gewendet und in reichlicher Butter auf beiden Seiten 
braungebacken, worauf man die Sauce mit einigen 
Löffeln ſaurem Rahm verkocht, über die Hechtſtücke 
ſchülttet und dieſe darin auskühlen läßt. Ein großer 
Topf voll Sauerkraut wird drei Stunden lan 
mit Waſſer gekocht, bis das Kraut gehörig weich 
iſt, dann dämpft man es noch eine Weile mit 
Fett oder Butter nebſt etwas Salz oder auch mit 
Fleiſchbrühe, ſtreicht eine Blechform oder Schüffel 
mit Butter aus, legt eine Schicht von dem Kraut 


424 


Hecht als Schüſſelhecht 


hinein, beſtreut dasſelbe mit geriebener Semmel 
und übergießt es mit ſaurem Rahm, der mit vier 
Eidottern zerquirlt wurde, ordnet darauf eine Lage 
Hecht, den man von den Gräten befreit und in 
kleinere Scheiben zerſchnitten hat, beträufelt auch 
dieſen mit ſaurem Rahm und fährt ſo fort, bis 
die Form gefüllt iſt. Die oberſte Schicht Sauer⸗ 
kraut beſtreut man dicht mit geriebener Semmel, 
gießt Rahm mit Eiern darüber und zeichnet mit 
der Meſſerſpitze gerade oder ſchräge Vierecke darauf, 
ſtellt die Speiſe in einen mäßig heißen Ofen und 
läßt ſie eine reichliche halbe Stunde langſam backen, 
worauf man ſie in der Form oder Schüſſel auf 
den Tiſch giebt und Salzkartoffeln dazu reicht. 
Zuweilen werden auch gute, mehlige Kartoffeln 
gekocht, in Scheiben geſchnitten und zwiſchen dem 
Hecht und Sauerkraut mit in die Form ein⸗ 
geſchichtet und gebacken, indeſſen muß man in 
dieſem Fall viel mehr ſauren Rahm und Eidotter 
haben, da die Kartoffeln ſehr reichlich damit be⸗ 
goſſen werden müſſen. 


Hecht als Schüſſelhecht. Ein etwa 1½ Kilos 
gramm ſchwerer Hecht wird geſchuppt, ausgenommen, 
gewaſchen, aus Haut und Gräten gelöſt und in 
ſchräge, fingerdicke Scheiben zerſchnitten, die man 
mit Salz beſtreut eine Stunde beiſeiteſtellt; hierauf 
rührt man 250 Gramm Butter zu Schaum, miſcht 
nach und nach 70 Gramm feingehackte Sardellen, 
einen gehäuften Eßlöffel geriebene Semmel, etwas 
gehackte und in Butter geſchwitzte Chalotten und 
Peterſilie, einen Eßlöffel voll Kapern, etwas ges 
ſtoßenen Pfeffer, geriebene Muskatnuß, eine Ober⸗ 
taſſe voll kräftige Bouillon, ebenſoviel Weißwein 
und den Saft von einer halben Citrone hinzu, 
beſtreicht mit der Hälſte dieſer Miſchung eine runde, 
vertiefte Schüſſel von Steingut oder Porzellan, 
welche die Hitze verträgt, ordnet die mit einem 
Tuche abgetrockneten Hechtſtückchen mit dazwiſchen⸗ 
gelegten Citronenſcheiben darauf, bedeckt ſie mit der 
anderen Hälfte des Gemiſches, legt einen butter⸗ 
beſtrichenen Papierbogen und eine leichte, feſt⸗ 
ſchließende Stürze über die Se und dämpft 
die Speiſe in einem mäßig heißen Ofen unter 
öſterem Begießen mit der entſtehenden Sauce, zu 
der man im Notfall noch etwas Weißwein oder 
Bouillon nachfüllen kann, faſt drei Viertelſtunden 
lang. — Auf einfachere Art ſtellt man Schüſſelhecht 
her, indem man den Fiſch zuerſt in Salzwaſſer 
mit 60 Gramm Butter, einer kleinen Zwiebel, 
etwas Wurzelwerk und Gewürz faſt eine Viertel⸗ 
ſtunde kocht, dann aus dem Sud nimmt und nach 
dem Abkühlen entgrätet, von der Haut befreit und 
in beliebige Stückchen zerlegt, eine Schüſſel mit 
Butter beſtreicht, mit gehackten Sardellen und 
Kapern beſtreut, den Fisch ringsherum darauf 
ordnet, mit Citronenſaft beträufelt, mit Kapern, 
gehackten Sardellen und kleinen Butterſtückchen 
reichlich belegt, die Schüſſel mit gebuttertem Papier 
oder einem Deckel überdeckt und eine Viertelſtunde 
in einen mäßig heißen Ofen, am beſten auf einen 
großen Topf mit ſiedendem Waſſer ſtellt, worauf 
man die angenehm pikante Speiſe mit Salz⸗ 
kartoffeln zu Tiſche giebt. 


Hecht mit Senſbutter 425 Hefe 


Hecht mit Senfbutter. Der Fiſch wird ge⸗ 
ſchuppt, geſäubert, der Länge nach geſpalten, in 
drei Finger breite Stücke zerſchnitten und dieſelben 
mit Salz beſtreut eine halbe Stunde beiſeite geſtellt, 
dann abgetrocknet und mit Butter, etwas Weiß⸗ 
wein, zwei Citronenſcheiben, ſechs geſchälten Cha⸗ 
lotten, einem Lorbeerblatt, einigen Pfefferkörnern 
und einem Bündelchen Peterſilie eine halbe Stunde 
über gelindem Feuer 7 hierauf vermiſcht 
man 125 Gramm zerlaſſene, geklärte Butter mit 
zwei Eßlöffeln feinem Senf, und gießt dieſe Sauce 
bei dem Anrichten über den Hecht. 


Hecht⸗Suppe, ruſſiſche. Man ſäubert und 
ſchuppt den Fiſch, ſpaltet ihn, zerſchneidet ihn in 
mittelgroße Stücke und mariniert dieſelben zwei 
Stunden mit Salz, Pfeffer, Gewürzkörnern, ges 
badten Zwiebeln, Ingwer und 2—3 Lorbeerblättern, 
dann trocknet man ſie ab, ſetzt ſie mit drei bis 
vier Liter Waſſer zu, thut zwei zerſchnittene Peter 
ſilienwurzeln, 60 Gramm Butter, 4—5 geſchälte 
und zerſchnittene Kartoffeln, zwei Löffel ſauren 
Rahm, 6 Eßlöffel voll geriebenes Weißbrot und 
eine Priſe Salz daran, läßt alles gehörig eine 
reichliche Stunde kochen, fügt zuletzt noch / Liter 
ſüßen Rahm, gehackte Peterſilie und Schnittlauch 
hinzu und würzt die Suppe vor dem Anrichten 
mit dem Saft einer halben Citrone und etwas 
geriebener Muskatnuß. 


Hecht auf ungariſche Art. Ein großer Hecht 
wird geſchuppt, ausgenommen, gewaſchen und der 
Länge nach geſpalten, worauf man Kopf und 
Schwanz abſchneidet und aus den beiden Fiſch— 
hälften möglichſt die Gräten entfernt. Dann bes 
ſtreut man ſie mit Salz, legt ſie nebeneinander in 
eine breite und nicht zu tiefe, mit Butter beſtrichene 
Bratpfanne, röſtet eine halbe, ſehr feingehadte 
Zwiebel in Butter gelblich, verrührt ſie mit drei 
Eßlöffeln Rahm und vier ausgegräteten gehackten 
Sardellen und ſtreicht dieſe Miſchung über den 
Fisch, beſtreut ihn dick mit geriebener Semmel, 
läßt ihn eine Stunde ſo ſtehen, beträufelt ihn dann 
mit 1 Butter und brät ihn unter wieder⸗ 
holtem Begießen mit der Sauce bei mäßiger Hitze 
braun. 


Heerenkoekjes (Herrenküchel), holländiſche. 
Zu 250 Gramm ſchaumig gerührter Butter fügt 
man nach und nach drei bis vier Eier, zwei bis 
drei Eßlöffel Zucker, 100 Gramm geſtoßene Mandeln, 
250 Gramm gereinigte Korinthen, / Kilogramm 
feines, erwärmtes Mehl, ¼ Liter lauwarmen Rahm, 
etwas geſtoßenen Zimt, geriebene Muskatnuß und 
kleingeſchnittenes Citronat, ſowie 30 Gramm aufs 
gelöſte Preßhefe, läßt den Teig an einer warmen 
Stelle aufgehen, formt kleine Kuchen daraus oder 
thut den Teig in gebutterte Tortenförmchen, ftellt 
dieſelben nochmals zum Aufgehen hin, bäckt ſie 
auf einem Blech bei mäßiger Hitze gar und beſtreut 
ſie mit Zucker und Zimt. 


Hefe oder Hefen, Geſt, Germ, Bärm, franz. 
levure, lie, engl. yeast, barm. Die Hefe, welche 
namentlich bei der Gärung von Bierwürze und 
Branntweinmaiſche entſteht, iſt eine nur aus Zellen 


beſtehende, den Pilzen zugehörige Pflanzenform; 
ihre Vermehrung und Fortpflanzung erfolgt nur 
in Flüſſigkeiten, welche gärungsfähigen Zucker und 
ſtickſtoffreiche, zur Ernährung der Hefe taugliche 
Beſtandteile enthalten; ſie entwickelt ſich aus den 
Sporen von Schimmelpilzen, die ſich als unſicht⸗ 
barer feiner Staub überall in der uns umgebenden 
Atmoſphäre vorfinden. In Bierbrauereien, wo die 
Hefe aus der gärenden Bierwürze erhalten wird, 
unterſcheidet man Ober- und Unterhefe, und bie 
ſich bei der Herſtellung von obergärigem Bier auf 
der Oberfläche desſelben abſcheidende Oberhefe iſt 
der Unterheſe, welche ſich bei Untergärung am 
Boden des Bottichs ablagert, bei weitem vorzu⸗ 
ziehen, weil fie kräftiger wirkt und nicht den bitteren 
Geſchmack der Unterhefe beſitzt. Friſche Hefe, wie 
man ſie früher ausſchließlich anwendete, um bei 
der Bereitung von Backwerk eine kräftige Gärung 
in dem Teige hervorzurufen und auf dieſe Art ein 
ſchmackhaftes, im Ofen porös und locker werdendes 
Gebäck zu erhalten, läßt ſich nur ſehr kurze Zeit 
unverändert aufbewahren, ſtirbt bald ab, verliert 
ihre Wirkſamkeit, nimmt einen üblen Geruch und 
widerlichen Geſchmack an. Befreit man ſie da⸗ 
gegen ohne Anwendung von Wärme möglichſt 
raſch von dem ihr beigemengten Waſſer, ſo läßt 
fie ſich längere Zeit erhalten, ohne an Wirkſamleit 
einzubüßen. Derartige Hefe nennt man Preßhefe 
und benützt ſie jetzt faſt ausſchließlich, da man 
bei ihrer Verwendung in der Bäckerei viel mehr 
Sicherheit für das Gelingen derſelben hat, als 
bei der Benützung von friſcher Hefe. Die Be⸗ 
reitung der Preßhefe iſt in der Regel mit der 
Getreide-Branntweinbrennerei verbunden, indem 
man die ſich bei der Gärung der ſüßen Maiſche 
an der Oberfläche anfanımelnde Hefe abſchöpft, 
unter Waſſer bringt, durch feine Gazebeutel drückt, 
um die beigemengten Getreidehülſen abzuſondern, 
dann in dichte leinene Säcke füllt und zwiſchen 
mit Steinen beſchwerten Brettern auspreßt, ſo daß 
allmählich alles darin vorhandene Waſſer abfließt. 
Die Hefe bildet infolgedeſſen einen ſteiſen Brei, 
der mit 30—40 % Kartoffelmehl gemiſcht und zwi⸗ 
ſchen den Platten einer Preſſe zu einem gelblichen, 
nur wenig Feuchtigkeit enthaltenden Teig geformt 
wird, der in kleineren, etwa ¼ Kilogramm ſchweren 
Paketen in den Handel kommt. Die Güte und 
Friſche der Preßheſe kann man leicht erkennen an 
dem kräftigen, an feinen Rum erinnernden Geruch; 
ſäuerlich riechende und ſchmeckende Hefe iſt völlig 
zu verwerfen, da ſie nicht mehr die erforderliche 
Wirkſamkeit beſitzt. Bei der Benützung löſt man 
die nötige Menge (auf ½ Kilogramm Mehl rechnet 
man gewöhnlich 20—30 Gramm, jenachdem der 
Teig mehr oder weniger Butter enthält) Preßhefe 
in lauwarmer Milch auf, wobei man einen Löffel 
Zucker hinzufügt und die Hefe gut klar quirlt; 
nimmt man flüſſige Bierhefe, jo rechnet man auf 
½ Kilogramm Mehl 1½—2 Eßlöffel voll, jedoch 
iſt es nötig, ſie vor dem Gebrauch erſt zwei- bis 
dreimal mit kaltem Waſſer in einem Topf zu zer⸗ 
quirlen, dann 5—6 Stunden ſtehen zu laſſen, bis 
fie ſich völlig geſetzt hat, worauf man behutſam 
das Waſſer davon abgießt; man erprobt ihre Wirk⸗ 
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ſamleit, indem man ein wenig davon in heißes 
Waſſer fallen läßt; ſteigt ſie dann bald wieder in 
die Höhe, ſo iſt ſie gut, andernfalls hat ſie ihre 
Kraft verloren. In England bereiten ſich ſehr viele 
Hausfrauen ſelbſt eine Art flüſſiger Hefe zum Backen 
des Brotes und anderen Backwerks; wir wollen 
hier beiſpielsweiſe nur eines der gebräuchlichſten 
Rezepte zur Herſtellung ſolcher Hefe anführen: 2½ 
Liter weiches Waſſer werden zum Sieden gebracht, 
worauf man einen Teil dieſes kochenden Waſſers 
in einer Schüſſel mit ¼ Liter gemahlenem oder 
geſtoßenem Malz vermengt, eine Viertelſtunde ſtehen 
läßt und dann nebſt 70 Gramm Hopfen in den 
Topf mit dem übrigen Waſſer thut, das Ganze 
20 Minuten kocht, danach in einen anderen Topf 
ausſchüttet und nach und nach ſehr gut mit Liter 
Mehl vermiſcht. Wenn die Maſſe genügend aus⸗ 
gekühlt iſt, füllt man ſie in mäßig große Flaſchen, 
läßt ſie zehn Minuten offen an einem warmen 
Orte ſtehen und verkorkt ſie. Man bewahrt dieſe 
Hefe an einem nicht zu kühlen Orte auf und rühmt 
ſie als ganz vortrefflich, doch muß man ziemlich 
viel davon zum Backen nehmen, um den Teig ge⸗ 
hörig zu treiben, mindeſtens noch einmal ſo viel 
als von gewöhnlicher Hefe, alſo auf 10 Kilogramm 
Mehl etwa ½ Liter. 


1 e rheinländiſche. Man rührt 
. Kilogramm feines Mehl mit */, Liter lauer 
Milch, 25 — 30 Gramm Hefe und zwei Löffeln 
ſaurem Rahm an, läßt den Teig an einem warmen 
Ort eine halbe Stunde aufgehen, reibt hierauf 
90 Gramm Butter zu Schaum, mengt nach und 
nach ſechs Eidotter, 60 Gramm Zucker, die abge⸗ 
riebene Schale einer halben Citrone, zwei Eßlöffel 
Rum und den aufgegangenen Teig hinzu, ſchlägt 
denſelben tüchtig, bis er Blaſen wirft und ſich vom 
Löffel ablöſt, wobei man noch ein wenig Mehl 
beifügt und ſtellt ihn abermals zum Aufgehen hin. 
Nachdem dies geſchehen, ſticht man mit einem Löffel 
walnußgroße Häufchen davon ab und formt fie 
zu runden Ballen, die man auf einem mit Mehl 
beſtäubten Brett noch eine zeitlang am Ofen ſtehen 
läßt und dann in heißem Schmalz ausbäckt, mit 
Jui und Zimt beſtreut und warm oder kalt 
genießt. 


Hefen⸗Biscuits. Man löſt 16 Gramm Preß⸗ 
hefe in ½ Liter lauwarmem Rahm auf, verrührt 
beides mit 250 Gramm feinem Mehl und läßt 
dies an einer warmen Stelle aufgehen; inzwiſchen 
werden 250 Gramm Butter zu Schaum gerührt, 
allmählich mit acht Eidottern und zwei ganzen 
Eiern, 125 Gramm Zucker, einer Meſſerſpitze Salz, 
der abgeriebenen Schale einer Citrone und dem 
aufgegangenen Hefenſtück ſowie dem Schnee von 
acht Eiweißen vermengt, die Maſſe dann in gut⸗ 
gebutterte Kapſeln gefüllt, nochmals zum Aufgehen 
hingeſtellt, mit Ei beſtrichen, mit Mandelſtreiſchen 
und Zucker beſtreut und bei mäßiger Hitze auf 
einem Blech gebacken. 


Hefen⸗Brezeln, ſ. Brezeln von Hefenteig. 
Hefen-Brot, ſ. Brot. 


Hefen⸗Klöße 


Hefen⸗Bund, ſ. auch Napfkuchen. Ungefähr 
25—30 Gramm Hefe werden in ½ Liter lauer 
Milch aufgelöſt, mit 750 Gramm Mehl vermiſcht 
und der Teig zum Aufgehen warmgeſtellt; nun 
rührt man 200 Gramm Butter zu Schaum, mengt 
nach und nach fünf Eidotter, 150 Gramm Zucker, 
eine Priſe Salz und ein wenig Zimt ſowie zuletzt 
den aufgegangenen Teig hinzu, verarbeitet und 
ſchlägt alles, bis ſich die Maſſe vom Löffel ablöſt, 
füllt ſie in eine mit Butter beſtrichene, mit gehackten 
Mandeln und geſtoßenem Zwieback ausgeſtreute 
Form, läßt den Hefen-Bund nochmals aufgehen 
un bäckt ihn bei nicht zu ſtarker Hitze eine Stunde 
ang. 


Hefen⸗Butterteig. Nachdem man 30 Gramm 
Preßheſe in etwas gezuckerter Milch aufgelöſt hat, 
verarbeitet man ſie mit 350 Gramm Mehl, 30 
Gramm Butter, drei Eidottern, einer Priſe Salz, 
ein wenig abgeriebener Citronenſchale und einer 
reichlichen Obertaſſe lauwarmer Milch zu einem 
weichen, zarten Teig, den man tüchtig durchknetet, 
bis er Blaſen wirft, wonach man ihn eine gute 
Viertelſtunde aufgehen läßt. Dann treibt man ihn 
auf und belegt ihn mit 250 Gramm harter, in 
Scheiben geſchnittener Butter, die man mit etwas 
Mehl durchknetet hat, ſchlägt den Teig zuſammen 
und wiederholt das Auftreiben und Zuſammen⸗ 
ſchlagen dreimal wie beim Blätterteig, um ihn nach⸗ 
her zu Obſtkuchen, feinen Hörnchen, Brezeln ꝛc. zu 
verwenden. . 


Hefen⸗Eierkuchen, ſ. Eierkuchen 


efen⸗Klöße. 30 Gramm friſche Preßhefe wer⸗ 
den in einer Obertaſſe lauwarmer Milch aufgelöſt, 
worauf man ½ Kilogramm gewärmtes Mehl in 
eine Schüſſel ſchüttet, in die Mitte desſelben eine 
Vertiefung macht, in die man die Hefe gießt, mit 
einigen Löffeln Mehl verrührt und das Hefenſtück 
an einem warmen Orte aufgehen läßt. Nachdem 
der Teig genügend aufgegangen, rührt man zwei 
Eier, etwas gehackte Citronenſchale, ein wenig ge— 
riebene Muskatnuß, zwei Löffel geſchmolzene Butter, 
zwei Löffel Zucker und einen halben Kaffeelöffel 
voll Salz hinzu, ſchlägt den Teig tüchtig, bis er 
beginnt Blaſen zu werfen, formt apfelgroße, etwas, 
plattgedrückte Klöße daraus, die man auf einem 
mehlbeſtreuten Brett nochmals gehen läßt, und legt 
hierauf ſoviel von den Klößen, als bequem neben⸗ 
einander Platz haben, in ein großes Kaſſerol oder 
einen Topf mit ſtarkſiedendem Waſſer, wendet ſie 
nach fünf Minuten mit dem Rührlöffel um und 
läßt ſie nochmals ſo lange kochen, verſucht dann 
durch Hineinſtechen mit einem glatten Holzſpänchen, 
ob keine Teigkrümel mehr daran hängen bleiben, 
und nimmt ſie aus dem Waſſer, wenn dies nicht 
mehr der Fall iſt. Sobald ſie herausgenommen 
ſind, reißt man ſie mit zwei Gabeln in der Mitte 
auf, damit fie nicht zuſammenſallen, übergießt fie: 
mit brauner Butter oder giebt fie mit gedämpften 
Pflaumen, Kirſchen, Birnen, Pflaumenmus⸗Sauce 
u. dergl. zu Tiſch, wo man fie nicht mit dem 
Meſſer zerſchneiden, ſondern mit der Gabel zer⸗ 
reißen muß, damit fie gehörig locker bleiben; fie- 


Hefen⸗Klöße, gebackene 


müſſen innen ausſehen wie gut ausgebackenes Weiß⸗ 
brot. — Oder man nimmt ½ Kilogramm Mehl, 
2/ Liter laue Milch, ein nußgroßes Stückfriſche Butter, 
125 Gramm gereinigte Korinthen, zwei bis drei Eier, 
20 Gramm Hefe und eine Priſe Salz. ½ Kilos 
gramm Mehl reicht zu Klößen für 3—4 Perſonen 
vollkommen hin; für mehr Perſonen nimmt man 
dann entſprechend 125— 250 Gramm oder noch 
mehr Mehl hinzu, ebenſo etwas mehr Preßhefe und 
Eier ꝛc. — Wir wollen hier noch ein anderes Re⸗ 
zept zu einer Mahlzeit für ſechs Perſonen berechnet 
geben: 1 Kilogramm erwärmtes Mehl wird mit 
½ Liter lauer Milch, in der 45 Gramm Hefe auf⸗ 
gelöſt werden, zu einem Hefenſtück angeſetzt und 
nach dem Aufgehen mit 150 Gramm Butter, drei 
bis vier Eiern, einem knappen Kaffeelöffel voll Salz, 
zwei Eßlöffeln Zucker, einer Priſe Zimt und 200 
Gramm gewaſchenen Korinthen zu einem lockeren 
Teig verarbeitet, den man gehörig ſchlägt, faſt drei 
Viertelſtunden aufgehen läßt, zu Klößen formt und 
behandelt wie die obigen. Will man ſie nur ganz 
einfach machen, ſo würzt man den Teig bloß mit 
Salz und höchſtens ein wenig Zucker, wobei man 
auch die Eier weglaſſen kann, welche freilich den 
Wohlgeſchmack ſehr erhöhen. 


Hefen Klöße, gebackene. Der Teig wird ganz 
in einer der oben angegebenen Arten bereitet aus 


z. B. ½ Kilogramm Mehl, 25 Gramm in ¼ Liter 


Milch aufgelöſter Hefe, zwei Eiern, zwei Löffeln 
geſchmolzener Butter, einer reichlichen Priſe Salz 
und einem Eßlöffel Zucker; aus der mehrmals ge⸗ 
hörig aufgegangenen Maſſe formt man Klöße, die 
man nach nochmaligem Gehen entweder in kochen— 
der Schmelzbutter ausbäckt oder noch ein wenig 
flachdrückt und auf beiden Seiten in einer Pfanne 
mit hellbraun gemachter Butter backen läßt, um 
fie dann heiß mit Obſt⸗Sauce oder gedämpftem 
Obſt aufzugeben. 


Hefen-Klöße mit Pflaumen oder Kirſchen. 
In ½¼ éLiter Milch werden 25 Gramm Preßhefe 
aufgelöft, mit einem Eßlöffel voll Zucker und einigen 
Löffeln Mehl zerquirlt und zum Aufgehen an einen 
warmen Ort geſtellt; hierauf rührt man 40 Gramm 
Butter zu Schaum, miſcht nach und nach drei 
Eidotter, ½ Kilogramm Mehl, etwas Salz und 
das aufgegangene Hefenſtück ſowie den feſten Schnee 
der drei Eiweiße hinzu, läßt den Teig aufgehen, 
ſticht mit einem Löffel Stücke davon ab, formt ſie 
zu rundlichen, etwas abgeplatteten Klößen, dreht 
in jeden derſelben eine friſche Pflaume ohne Kern 
ein, oder drei Kirſchen, die man vorher mit Zucker 
und Zimt beſtreut und eine Weile fo hingeſtellt 
hatte (in Ermangelung von friſchem Obſt nimmt 
man auch gekochtes Backobſt oder ein wenig feſt 
eingeſottenes Pflaumenmus), kocht fie nach noch⸗ 
maligem Aufgehen in Salzwaſſer und übergießt 
ſie bei dem Aufgeben mit hellbraun gemachter 
Butter. 

Hefenkloß, großer, auf ſüddeutſche Art. Nach⸗ 
dem man 15 Gramm Preßhefe in einer Obertaſſe 
Milch aufgelöſt, mit einigen Löffeln Mehl und 
etwas Zucker verrührt und zum Aufgehen hinge— 
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Hefen⸗Kranz 


ſtellt hat, reibt man 30 Gramm Butter ſchaumig, 
fügt zwei Eier, etwas Salz, gehackte Citronenſchale 
und ½¼ Liter Mehl nebſt dem Hefenſtück hinzu, 
läßt den Teig ordentlich aufgehen, bindet ihn locker 
in eine mit Butter beſtrichene und mit Mehl be⸗ 
ſtreute Serviette ein, füllt einen großen irdenen 
Topf, der unten enger iſt als oben, bis zur Hälfte 
mit ſiedendem Waſſer, drückt einige ſtarke Holz⸗ 
ſpäne kreuzweiſe hinein, welche den Teig zu tragen 
vermögen, legt erſt etwas Stroh, dann den Teig 
hinein, welcher bei dem Aufkochen vom Waſſer 
nicht berührt werden darf, und läßt den Hefenkloß 
gut zugedeckt eine halbe Stunde ſo im Dunſt kochen. 
Dann löſt man ihn aus der Serviette, richtet ihn 
auf einer Schüſſel an, zerreißt ihn mit zwei Gabeln, 
überſtreut ihn mit Zucker und Zimt, gießt heiße 
Butter darüber und ſerviert gedämpftes Obſt dazu. 
Man kann dieſen Kloß auch in einer Form bes 
reiten, indem man ½ Kilogramm Mehl mit 25 
Gramm Hefe und faſt ½ Liter Milch zu einem 
Hefenſtück anſetzt, dasſelbe dann mit vier bis fünf 
Eiern, Salz, Zucker und beliebigem anderen 
Gewürz vermiſcht, in einer mit Butter beſtrichenen 
und mit Semmel ausgeſiebten Form nochmals 
aufgehen läßt und im Waſſerbade eine reichliche 
Stunde kocht. 


Hefen⸗Knopf, ſ. v. w. Hefenkloß, großer. 


Hefen⸗Kolatſchen. Man rührt 125 Gramm 
geklärte Butter zu Schaum, mengt nach und nach 
fünf Eidotter, 35 Gramm Zucker, die abgeriebene 
Schale von einer Citrone, fünf bis ſechs Eßlöffel 
voll fetten ſauren Rahm, 20 Gramm in Milch 
aufgelöſte Hefe und 375 Gramm feines, erwärmtes 
Mehl hinzu, läßt den Teig zugedeckt aufgehen, ſetzt 
mit dem Löffel nußgroße Häuſchen davon auf ein 
gebuttertes Blech und formt ſie mit dem Löffel zu 
Heinen runden Kuchen, die man nochmals aufs 
gehen läßt, mit Mandeln und Korinthen beſtreut 
oder mit eingemachten Kirſchen, Johannisbeeren 
u. dergl. belegt, mit ſchaumig geſchlagenem Eiweiß 
beſtreicht und mit Zucker beſiebt, worauf ſie bei 
ziemlich ſtarker Hitze faſt eine Viertelſtunde gebacken 
werden. 


Hefen⸗Krauz. Von 1 Kilogramm Mehl und 
45 Gramm in ½ Liter Milch aufgelöſter Hefe 
wird ein Hefenſtück angeſetzt; während dasſelbe aufs 
geht, rührt man 200 Gramm Butter zu Schaum, 
miſcht ſechs Eidotter, 125 Gramm Zucker, die ab⸗ 
geriebene Schale einer Citrone und etwas Salz, 
nach Belieben auch 200 Gramm Roſinen, ſowie 
zuletzt den Teig hinzu, bearbeitet den letzteren ſo 
lange, bis er ſich von der Schüſſel ablöſt, läßt 
ihn nochmals im Warmen aufgehen und zerteilt 
ihn zu drei langen gleichmäßigen Streifen, aus 
denen man einen Zopf flicht und welchen man zu 
einem Kranz an den Enden zuſammendrückt. Nach⸗ 
dem der Kranz auf einem butterbeſtrichenen Blech 
abermals gegangen iſt, überpinſelt man ihn mit 
geſchlagenem Ei, beſtreut ihn mit Zucker und ſtreifig 
geſchnittenen Mandeln und bäckt ihn bei mäßiger 
Hitze eine Stunde lang. 
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Hefen⸗Kuchen, abgerührter. 250 Gramm 
geklärte Butter werden zu Schaum gerührt und 
nach und nach mit vier ganzen Eiern, 25 Gramm 
Hefe, die in ¼ Liter lauer Milch aufgelöſt iſt, 
70 Gramm Zucker und ſoviel geſiebtem Mehl 
vermiſcht, daß ein lockerer Teig entſteht, den man 
fingerdick auf einem mit Butter beſtrichenen Blech 
auseinanderdrückt, am Ofen gehörig aufgehen läßt, 
mit Ei beſtreicht, mit Zucker, Zimt und gehackten 
Mandeln beſtreut und drei Viertelſtunden bei ziem⸗ 
licher Hitze bäckt. 


Hefenkuchen, dünner. 1 Kilogramm erwärmtes, 
durchgeſiebtes Mehl wird in eine Schüſſel geſchüttet, 
in der Mitte desſelben von 30 Gramm Heſe und 
½ Liter lauwarmer Milch ein Hefenſtück angeſetzt, 
nach deſſen Aufgehen etwas Salz, zwei Eßlöffel 
Zucker und 150 Gramm zerlaſſene Butter damit 
verarbeitet werden, ſo daß ein leichter Teig ent⸗ 
ſteht, den man zu drei runden oder viereckigen 
Kuchen von der Dicke eines kleinen Fingers auf⸗ 
rollt, auf butterbeſtrichene Bleche legt, nach aber⸗ 
maligem Aufgehen mit Ei beſtreicht, dick mit Zucker 
und Zimt überſtreut und bei mäßiger Hitze eine 
halbe Stunde bäckt. 


Hefenkuchen, geflochtene. In ½ Liter ſüßem, 
lauwarmem Rahm löſt man 40 Gramm Hefe auf, 
miſcht 750 Gramm geſiebtes Mehl, 125 Gramm 
geklärte Butter, etwas Salz, ſechs Eidotter, vier 
ganze Eier, 125 Gramm gewaſchene Korinthen, 
einen Eßlöffel Zucker und ein wenig geſtoßene 
Kardamomen hinzu, läßt den tüchtig verarbeiteten 
Teig gut aufgehen, legt ihn auf ein mit Mehl 
beſtreutes Kuchenbrett, macht eine Rolle daraus, 
die man in gleichmäßige kleine Stücke zerſchneidet, 
rollt jedes dieſer Stücke zu einem runden dünnen 
Streifen und flicht drei bis vier derſelben zu einer 
Art Zopf zuſammen, deſſen Enden man feſt über⸗ 
einander drückt. Dann läßt man die Kuchen noch⸗ 
mals aufgehen, bäckt ſie in ſiedender Butter auf 
beiden Seiten hellbraun und beſtreut ſie mit Zucker 
und Zimt. 


Hefenkuchen, kleine. Man löſt 45 Gramm 
Hefe in ½ Liter lauer Milch auf, rührt ſoviel 
Mehl hinzu, als die Milch annimmt, und läßt 
dieſes Hefenſtück an einem warmen Ort aufgehen; 
währenddem reibt man 250 Gramm Butter zu 
Schaum, fügt allmählich acht Eidotter und zwei 
ganze Eier, 90 Gramm Zucker, 60 Gramm ge⸗ 
riebene ſüße und 8 Gramm bittere Mandeln, 125 
Gramm gewaſchene Korinthen, etwas Salz und 
das Hefenſtück hinzu, vermiſcht den Teig mit noch 
etwas Mehl und arbeitet ihn tüchtig durch, bis er 
Blaſen wirft, läßt ihn nochmals gehen, formt ihn 
zu Kugeln von der Größe eines Borsdorfer Apfels, 
drückt dieſelben etwas flach, legt ſie auf ein mit 
Mehl beſtreutes Brett, wo ſie noch eine Weile auf⸗ 
gehen müſſen, bäckt fie dann in heißer Schmelz⸗ 
utter auf beiden Seiten und beſtreut ſie mit Zucker 
und Zimt. Ebenſo kann man den Teig auch zu 
kleinen Kuchen aufrollen und dieſelben auf einem 
gebutterten Blech im Ofen backen. 


Hefen⸗Pudding 


Hefenkuchen, ſchleſiſcher. In ½ Liter lauer 
Milch löſt man 30 Gramm Hefe auf, vermiſcht 
dies mit 625 Gramm feinem Mehl zu einem 
Hefenſtück, das man zum Aufgehen warmſtellt, 
rlihrt inzwiſchen 150 Gramm Butter zu Schaum, 
fügt fünf Eidotter, 30 Gramm geſtoßene Mandeln, 
70 Gramm Zucker, etwas Salz und das Hefen⸗ 
ſtück hinzu und verarbeitet alles zu einem lockeren 
Teig, den man aufs neue aufgehen läßt und dann 
zu einem fingerdicken Kuchen auſtreibt, welchen man 
mit einem ſchmalen Rand verſieht und auf einem 
etwas gebutterten Blech noch eine Weile gehen läßt. 
Schließlich beſtreicht man ihn dick mit 125 Gramm 
ſchaumig gerührter Butter, die mit 65 Gramm 
Mehl, 125 Gramm geſchälten, feingehackten Mandeln, 
125 Gramm Zucker und einem Kaffeelöffel voll 
Zimt vermiſcht iſt, ſticht den Kuchen einigemal mit 
einer Gabel und bäckt ihn eine halbe Stunde bei 
ziemlich ſtarker Hitze. 


Hefen⸗Nudeln. 15 Gramm Hefe weicht man 
in einer kleinen Obertaſſe lauem Zuckerwaſſer auf, 
läßt ſie eine Viertelſtunde im Warmen ſtehen, ver⸗ 
rührt ſie hierauf mit drei Eidottern, 90 Gramm 
Zucker und dem Schnee der Eiweiße und miſcht 
ſie zu 375 Gramm feinem Mehl, drei Löffeln lauer 
Milch und 90 Gramm geſchmolzener Butter, ver⸗ 
arbeitet alles gut, deckt den Teig zu und ſtellt ihn 
eine Stunde an einen warmen Ort. Nach Ablauf 
dieſer Zeit knetet man ihn nochmals durch, rollt 
ihn zu einem fingerdicken Kuchen aus, zerſchneidet 
denſelben zu 6 Centimeter langen und 3 Centi⸗ 
meter breiten, ſchrägen Stückchen, läßt ſie warm 
zugedeckt auf einem butterbeſtrichenen Blech noch 
eine Viertelſtunde aufgehen, beſtreicht ſie mit Butter, 
beſteckt ſie mit Mandelſtiftchen oder beſtreut ſie mit 
Zucker, bäckt ſie im Ofen hellgelb und läßt ſie 
zuletzt in ſiedender Milch mit etwas Vauillezucker 
vollends garkochen. 


efen⸗Omeletten oder Hefen-Pfaunkuchen, 
ſ. Eierkuchen mit Hefe. 


Hefen⸗Plinſen. Man läßt 45 Gramm friſche 
Preßheſe in einer Obertaſſe lauwarmer Milch zer⸗ 
weichen, quirlt dann 3 Löffel Mehl und einen Eß⸗ 
löffel Zucker daran, ſtellt den Topf eine Viertelſtunde 
an eine warme Stelle, ſchüttet das aufgegangene 
Hefenſtück in einen großen Topf mit 1 Liter lauem 
Rahm, rührt ſechs Eidotter, / Kilogramm Mehl, 
eine reichliche Priſe Salz und den Schnee der ſechs 
Eiweiße damit ſehr gut durcheinander und läßt den 
Teig nochmals ordentlich aufgehen. Dann gießt 
man jedesmal einen Eßlöffel geklärte Butter in 
eine erhitzte Plinſenpfanne, thut 4—5 Eßlöffel 
von dem Teig hinzu und bäckt auf dieſe Art 
dünne Plinſen, die man mit Zucker beſtreut und 
zuſammenrollt. 


efen⸗Pudding, ſ. auch Hefenkloß, großer. 
250 Pen feines Mehl werden in einer Schüssel 
auf dem Ofen etwas erwärmt, worauf man in 
die Mitte eine Vertiefung macht und 16 Gramm 
Hefe, die man in ¼ Liter lauer Milch aufgelöſt 
hat, hineingießt, mit einem Teil des Mehls ver⸗ 
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rührt und zum Aufgehen an einen warmen Ort 
ſtellt. Dann rührt man 125 Gramm Butter zu 
Schaum, fügt nach und nach ſechs Eidotter, 
90 Gramm Zucker, etwas Zimt, die abgeriebene 
Schale einer halben Citrone, eine Priſe Salz, 
70 Gramm geſtoßene ſüße Mandeln und ebenſo⸗ 
viel gewaſchene Korinthen hinzu, miſcht dies alles 
unter den aufgegangenen Teig und verarbeitet den⸗ 
ſelben ſo lange, bis er Blaſen wirft, ſchüttet ihn 
in eine mit Butter beſtrichene und mit Zwieback 
ausgeſiebte Form, läßt ihn am Ofen gut aufgehen 
und kocht den Pudding im Waſſerbade zwei Stunden 
lang; man giebt eine Obſt⸗ oder Vanillen⸗Sauce 
dazu. 


Hefen⸗Schnitten zum Thee oder Kaffee. 
Nachdem man 45 Gramm Hefe in ½ Liter lauer 
Milch aufgelöſt hat, gießt man fie in eine Schüſſel 
mit 1 Kilogramm Mehl, verrührt ſie mit einem 
Teile des Mehles und läßt das Hefenſtück am 
Ofen aufgehen; inzwiſchen reibt man 375 Gramm 
Butter zu Schaum, thut ſechs Eidotter, zwei ganze 
Eier, 125 Gramm Zucker, 90 Gramm Roſinen, 
ebenſoviel Korinthen, etwas Salz und die abgeriebene 
Schale einer Citrone hinzu und verarbeitet alles 
mit dem Heſenſtück zu einem leichten Teige, den 
man nach abermaligem Aufgehen zu dünnen Kuchen 
ausrollt und in zollbreite, fingerlange Streifen zer⸗ 
ſchneidet. Man läßt dieſe auf dem Blech noch eine 
Weile warm ſtehen, beſtreicht ſie mit geſchlagenem 
Ei, überſtreut ſie mit Zucker und gehackten Mandeln 
und bäckt ſie bei ziemlicher Hitze eine reichliche 
Viertelſtunde. 


Hefen⸗Seelen, ſ. Seelen, gebackene. 


Hefenſtück. Das Anſetzen eines ſogenannten 
Hefenſtückes dient teils zur Beförderung des raſcheren 
Aufgehens bei einem Teige, teils und hauptſächlich 
aber auch, um ſich von der Güte und Wirkſamkeit 
der Hefe gehörig zu überzeugen, bevor man ſie 
mit dem Teige vermiſcht. Bedient man ſich flüſſiger 
Bierhefe, jo muß dieſelbe zuvor ordentlich ausge⸗ 
wäſſert ſein, wie in dem Artikel Heſe beſchrieben 
iſt, während man die Preßheſe, nachdem man ſich 
überzeugt hat, daß fie nicht ſäuerlich, ſondern an⸗ 
genehm kräftig riecht, in kleine Stücke zerſchneidet 
und in einem Topf mit / — ½ Liter lauer Milch 
übergießt, in der ſie nach und nach aufweichen und 
zerquirlt werden muß. Man kann nun gleich in 
dem Topfe, der höchſtens halb voll Milch ſein 
darf, das Hefenſtück anſetzen, indem man die aufs 
gelöſte Heſe mit einigen Löffeln Mehl und ein 
wenig geſtoßenem Zucker verrührt und ſie eine 
Viertelſtunde auf den Oſen ſtellt; iſt während 
dieſer Zeit die Hefe bis oben an den Rand des 
Topfes geſtiegen, ſo zeigt ſie ſich als völlig gut 
und man kann das Hefenftüd mit dem übrigen 
Teig vermiſchen, den man ſpäter abermals auf⸗ 
gehen läßt. Gewöhnlich verfährt man indeſſen jo, 
daß man das Hefenſtück gleich in der zur Bereitung 
des Teiges beſtimmten Schüſſel anſetzt, indem man 
das gewärmte und fein durchgeſiebte Mehl in der 
Schüſſel oder im Backtroge aufhäuft, eine Ver⸗ 
tieſung in der Mitte anbringt, die aufgelöſte Hefe 


Hefenteig zu Kuchen ꝛc. 


hineingießt und mit einigen Löffeln Mehl verrührt, 
worauf man die Schüſſel mit einem gewärmten 
Tuche überdeckt und an einen warmen Ort ſtellt. 
Sobald das Hefenſtück dann noch einmal ſo groß 
aufgequollen iſt, vermengt man dasſelbe mit dem 
übrigen Mehl und den anderweitigen Zuthaten, 
arbeitet und ſchlägt oder knetet den Teig tüchtig 
durch und läßt ihn, falls er zu breiten flachen 
Kuchen oder Stollen beſtimmt iſt, in der Schüſſel, 
dem Backtrog ꝛc. nochmals eine Stunde lang 
gären, oder, falls er zu Napfluchen und ähnlichem 
Formgebäck dienen ſoll, in der dazu beſtimmten, 
mit Butter beſtrichenen Form, die anfangs nur zur 
Hälfte mit Teig gefüllt wird. 


Hefen⸗Strudel. 375 Gramm gewärmtes Mehl 
werden mit 15 Gramm Hefe, die in einer Ober⸗ 
taſſe lauem Rahm aufgelöft iſt, 40 Gramm Butter, 
drei Eidottern und einem Löffel Zucker nebſt einer 
Priſe Salz zu einem leidlich ſeſten Teige verrührt, 
den man über eine Viertelſtunde lang ſehr ſtark 
ſchlägt, bis er Blaſen wirft und ſich vom Löffel 
und der Schüſſel ablöſt. Dann läßt man ihn gut 
zugedeckt eine Stunde lang aufgehen, treibt ihn jo 
dünn als irgend möglich aus, beſtreicht ihn mit 
Butter, ſtreut feingehackte Mandeln, ausgekernte 
Roſinen, Korinthen und Zucker, nach Belieben auch 
etwas kleingeſchnittenes Citronat darauf, rollt den 
Strudel zuſammen, läßt ihn auf einem gebutterten 
Blech nochmals aufgehen, überſtreicht ihn dann mit 
Ei und bäckt ihn; man ißt ihn warm als Mehl⸗ 
ſpeiſe oder kalt zum Kaffee und Thee. 


Hefen⸗Tarteletten. 125 Gramm geklärte Butter 
werden zu Schaum gerührt und nach und nach mit 
ſechs Eidottern, drei Löffeln Rahm, 36 Gramm 
Zucker, 15 Gramm Hefe oder 1 Löffel Bierhefe, 
150 Gramm feinem Mehl und der auf Zucker 
abgeriebenen Schale einer Citrone vermiſcht; nach⸗ 
dem alles eine halbe Stunde lang nach einer Seite 
hin verrührt worden iſt, füllt man kleine, mit 
Butter ausgepinſelte Tortenförmchen zur Hälfte voll 
Teig, läßt denſelben aufgehen, ſtellt die Formen 
auf ein Blech und bäckt ſie bei mäßiger Hitze. 


Hefenteig zu Kuchen und verſchiedenem 
Backwerk. Bei der Bereitung eines Hefenteiges 
iſt es zum Gelingen des Gebäcks unbedingt not⸗ 
wendig, daß alle Beſtandteile lauwarm ſind 
und der Teig in einem warmen Raum, bei ge⸗ 
ſchloſſenen Thüren und Fenſtern hergeſtellt werde. 
Bei dem Artikel Hefe haben wir bereits erwähnt, 
wie dieſelbe beſchaffen ſein ſoll und behandelt wird; 
zu einem einfachen Teige ohne viel Zuthaten, wie 
3. B. zu Zwieback, Mundbrötchen, Dampfnudeln, 
Hefenklößchen, Hörnchen u. dergl. bedarf man nur 
15—20 Gramm Hefe auf ½ Kilogramm Mehl, 
während ein Teig, der mit viel Butter, Roſinen 
und Mandeln ꝛc. angemacht wird, wie zu Napf⸗ 
kuchen, Stollen, Kaffeekuchen, auf ½ Kilogramm 
Mehl etwa 24 Gramm Hefe braucht, da er ſchwerer 
aufgeht als jene. Das Mehl wird geſiebt und 
ſanft erwärmt, indem man es eine zeitlang auf 
oder an den Ofen ſtellt, ebenſo die Milch, doch 
darf beides nicht zu heiß fein, wodurch die Hefe 
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verbrüht und alles leicht verdorben werden würde; 
die Hefe wird in Waſſer oder Milch aufgelöſt und 
zum Anſetzen des Hefenſtücks (ſ. d.) verwendet, die 
Butter wäſcht man am beſten vor der Benützung 
aus, um ſie vom Salz zu befreien, und läßt ſie 
ebenfalls eine zeitlang in einem erwärmten Raum 
ſtehen, damit ſie erweicht wird, doch darf ſie nicht 
etwa zerfließen. Ebenſo ſorgt man dafür, daß die 
ſorgſam gewaſchenen und geleſenen Roſinen oder 
Korinthen, die Mandeln, Zucker und andere Zu⸗ 
thaten, ja ſelbſt die Schüſſel, das Kuchenbrett oder 
der Backtrog im Warmen geſtanden haben; die 
Eier, welche man verwenden will, legt man ent⸗ 
weder in eine Schüſſel mit lauem Waſſer oder 
zerquirlt ſie in ein wenig lauwarmer Milch. Nach⸗ 
dem das Hefenſtück gehörig aufgegangen iſt, ver⸗ 
miſcht man es mit dem Mehl, fügt die bei jedem 
verſchiedenen Gebäck angegebenen Mengen von Milch, 
Eiern, Butter, Zucker ꝛc., ſowie auf jedes Kilogramm 
Mehl einen knappen Theelöffel voll Salz hinzu, 
arbeitet alles gehörig mit dem Kochlöffel durch⸗ 
einander und knetet je nach gegebener Vorſchrift 
den Teig entweder mit den Händen oder ſchlägt 
ihn mit dem Rührlöffel, bis er Blaſen wirft, oder 
reißt mit den Händen Stücke davon los und läßt 
dieſelben drei⸗ bis viermal von oben herab mit 
möglichſter Gewalt auf das Backbrett oder in den 
Trog fallen, was den Teig ebenfalls ſehr ſein und 
mürbe macht und bei manchem Backwerk notwendig 
iſt. Hierauf bedeckt man den Teig mit einem 
gewärmten Tuch, läßt ihn an einer warmen Stelle 
eine Stunde oder länger (je nach der Menge des 
Mehls und der Butter) aufgehen, giebt ihm, falls 
er nicht in einer Form gebacken wird, die erforder⸗ 
liche Geſtalt, worauf er meiſtens nochmals eine 
Weile gehen muß, und bringt ihn zum Backen in 
den Ofen. 


Hefenteig, gezogener. Nachdem man einen 
gut aufgegangenen Hefenteig von 1½ Kilogramm 
Mehl und 75 Gramm in Milch aufgelöfter Hefe 
mit 125 Gramm geklärter Butter, drei Eiern, 
80 Gramm Zucker, einem Theelöffel Salz, ein 
wenig Zimt, nach Belieben auch 125 Gramm 
Roſinen oder Korinthen verarbeitet und ſo lange 
mit dem Kochlöffel geſchlagen hat, bis der Teig 
Blaſen wirft, läßt man ihn nochmals eine zeitlang 
gehen, legt ihn dann auf ein mit Mehl beſtreutes 
Kuchenbrett, rollt ihn zu einem etwa fingerdicken 
Kuchen aus, belegt ihn mit 160 Gramm ausge⸗ 
waſchener, in kleine Stücke zerpflückter Butter, klappt 
ihn darüber zuſammen, rollt ihn abermals aus, 
legt ihn wieder zuſammen und wiederholt dies noch 
zweimal, worauf man ihn zu flachen Kuchen, 
Brezeln, Kringeln, Wecken, Hörnchen und dergleichen 
verwendet. 


Hefenteig⸗Paſtete. Von 750 Gramm er⸗ 


wärmtem und geſiebtem Mehl und 30 Gramm 


Hefe, die in ¼ Liter Milch aufgelöſt wird, ſetzt 
man ein Hefenſtück an, läßt es gehörig aufgehen, 
miſcht dann vier zerquirlte Eier, etwas Salz und 
150 Gramm Butter hinzu und ſchlägt den Teig 
ſo lange mit dem Kochlöffel, bis er ſich von der 
Schüſſel und vom Löffel ablöſt. Man füllt ihn 


Hefen⸗Wuchtel 


hierauf in eine mit Butter beſtrichene und mit 
geſtoßenem Zwieback ausgeſtreute Form, läßt ihn 
darin aufgehen, bäckt ihn drei Viertelſtunden in 
einem ziemlich heißen Ofen und ſtürzt die Paſtete 
aus der Form; nachdem ſie ein wenig ausgekühlt 
iſt, ſchneidet man oben einen Deckel heraus, höhlt 
das Innere der Paſtete aus und füllt ein zuvor 
bereitetes, beliebiges feines Ragout von Wild oder 
Geflügel mit Champignons, Trüffeln oder Morcheln 
hinein, deckt den Deckel wieder darüber und giebt 
die Paſtete ſofort auf. 


1 Man löſt 22 Gramm Hefe in 
7 iter lauwarmem Rahm auf, zerquirlt ſie 
ordentlich und verrührt ſie mit 30 Gramm Zucker 
und vier Löffeln Mehl; dieſes Hefenſtück vermiſcht 
man nach dem Aufgehen mit 1 Liter ſehr feinem, 
gut geſiebtem und etwas erwärmtem Mehl, fügt 
80 Gramm Butter, drei Eidotter, eine Priſe Salz 
und die abgeriebene Schale von einer halben Citrone 
hinzu, ſchlägt den Teig mit dem Löffel, bis er 
fi von der Schüſſel löſt, und mengt zuletzt den 
Schnee der drei Eiweiße darunter. Von der größeren 
Hälfte des Teiges rollt man einen daumenſtarken 
runden, mit einem eingekniffenen Rand verſehenen 
Tortenboden aus, beſtreicht denſelben mit Obſt⸗ 
Marmelade oder einer Mandelfülle von drei Ei⸗ 
dottern, 50 Gramm Zucker, 50 Gramm geſtoßenen 
Mandeln und dem Schnee der Eiweiße, nach 
Belieben auch mit einer Fülle von Mohn, den 
man mit lochendem Waſſer brüht, in der Reibſchale 
oder im Mörſer ſtampft und mit Rahm, Zucker, 
Zimt und Citronenzucker vermiſcht, oder mit einer 
Fülle von Quark, der mit Eidottern, Zucker, ſüßen 
und bitteren Mandeln nebſt abgeriebener Citronen⸗ 
ſchale verrührt wird. Aus dem Reſt des Teiges 
rollt man fingerdicke Teigſtreifen, die man als 
Gitter über die Torte legt und an den Rand feit- 
drückt; hierauf läßt man die Torte in dem ge⸗ 
butterten Tortenblech aufgehen, beſtreicht ſie mit 
Ei, ſtreut Zucker darüber und bäckt fie bei mittel⸗ 
mäßiger Hitze faſt eine Stunde lang. 


e In ½ Liter lauen Rahm oder 
gute Milch quirlt man drei ganze Eier, 50 Gramm 
Zucker, eine Priſe Salz, die auf Zucker abgeriebene 
Schale einer halben Citrone, 30 Gramm in ein wenig 
Waſſer aufgelöſte Heſe, 330 Gramm erwärmtes 
feines Mehl und 180 Gramm zerlaſſene, lauwarme 
Butter, verrührt alles ſehr gut, deckt den Topf zu, 
läßt die Maſſe an einem warmen Orte faſt eine 
Stunde lang aufgehen, beſtreicht das Waffeleiſen 
mit einem Meinen Stückchen Butter, welche man 
in ein leinenes Läppchen eingebunden hat, thut ſoviel 
Teig hinein, daß das Eiſen davon bedeckt wird, 
bäckt die Waffeln auf beiden Seiten über hellem 
Feuer, beſtreut ſie mit Zucker und Zimt und 
ſerviert ſie warm zu Thee oder Kaffee. 


Hefen⸗Wuchtel. 300 Gramm Mehl werben 
mit vier Eidottern, 20 Gramm in ¼ Liter Milch 
aufgelöfter Hefe, 70 Gramm zerlaſſener Butter, 
40 Gramm Zucker und ein wenig Salz ſehr gut 
durcheinandergerührt, worauf man den Teig in 
eine buttergeſtrichene Form thut, die nur zur Hälfte 


Lig 


Hefen⸗Zopf 


damit gefüllt ſein darf, und ſo lange an einem 
warmen Orte aufgehen läßt, bis die Form voll 
iſt. Dann bäckt man den Wuchtel eine Stunde 
in der Röhre oder ſetzt die Form in ein großes 
Kaſſerol mit ſiedendem Waſſer, deckt einen Deckel 
darauf, den man mit glühenden Holzkohlen belegt, 
und läßt den Hefen-Wuchtel ſo 1½ Stunden im 
Dampf backen. 


Hefen⸗Zopf. Aus 1 Kilogramm Mehl, 45 Gr. 
Hefe und ½ Liter lauwarmer Milch wird ein Hefen⸗ 
ſtück angeſetzt; während dasſelbe aufgeht, rührt man 
250 Gramm Butter zu Schaum, miſcht vier Eier, 
125 Gramm Zucker und einen Kaffeelöffel Salz 
hinzu, verarbeitet dies mit dem Teig, ſchlägt ihn, 
bis er Blaſen wirft, und läßt ihn nochmals auf⸗ 
gehen. Dann legt man ihn auf das mit Mehl 
beſtreute Kuchenbrett, teilt ihn in drei gleiche Teile, 
die man zu ungefähr 25 Centimeter langen Streifen 
zuſammenrollt; man flicht aus dieſen drei Streifen 
oder Teigrollen einen Zopf, drückt die Enden oben 
und unten feſt übereinander, läßt den Zopf auf 
dem Blech abermals eine zeitlang gehen, be— 
ſtreicht ihn mit geſchlagenem Ei, überſtreut ihn mit 
Zucker und bäckt ihn eine Stunde lang. Man 
kann auch mehrere kleinere Zöpfe aus derſelben 
Maſſe herſtellen, indem man aus dem Teige drei 
bis vier gleiche Teile macht, jeden wieder in drei 
Stücke teilt und die kleinen Zöpfe in ganz gleicher 
Weiſe behandelt, aber natürlich nur kürzere Zeit 
backen läßt. 


Heidekorn, ſ. v. w. Buchweizen, ſ. d. 


Heidelbeere, Blaubeere, Beſinge, Bickbeere, 
Schwarzbeere oder Waldbeere, franz. myrtille, engl. 
bilberry. Die Heidelbeeren ſind die ſchwarzen, 
blaubereiften, erbſengroßen Früchte des Heidelbeer— 
ſtrauches (lateiniſch Vaccinium Myrtillus), der in 
den ſchattigen Wäldern des nördlichen Europa 
wächſt und deſſen kriechende Wurzeln ſich fo aus⸗ 
breiten, daß außer Moos faſt keine andere Pflanze 
daneben aufkommen kann. Der Strauch wird meiſt 
etwa 15, zuweilen aber auch bis 50 Centimeter 
hoch, hat kleine, hellgrüne, eirunde, feingeſägte Blätter, 
kleine, glockenförmige Blüten von weißrötlicher Farbe, 
die im Mai und Anfang Juni blühen, und die 
Beeren reifen im Juli. Sie werden in großer Menge 
geſammelt und zu Marlte gebracht, friſch und ein⸗ 
gemacht zu Compot, Saucen, Kuchen u. dergl. ver⸗ 
wendet, während man ſie in getrocknetem Zuſtande 
zu Suppen, zum Färben von Rotwein, zur Her⸗ 
ſtellung von Branntwein und Eſſig, auch in der 
Medizin als Mittel gegen Diarrhöe benützt, ſo daß die 
gedörrten Beeren einen großen Handelsartikel bilden. 


Heidelbeer⸗Compot. Nachdem man alle Stiele 
und Blätter aus den Beeren geleſen, wäſcht man 
letztere gut, läßt ſie auf einem Siebe abtropfen, 
ſchüttet fie in ein irdenes, glaſiertes Kaſſerol, fügt 
auf jedes Liter Beeren mindeſtens 180 — 200 Gramm 
geſtoßenen Zucker und etwas ganzen oder geſtoßenen 
Zimt hinzu, kocht ſie damit weich, nimmt ſie heraus, 
ſiedet den Saft noch etwas dicker ein und gießt 
ihn über die Beeren. 
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Heidelbeeren einzumachen, mit Zucker 


Heidelbeer-Compot auf engliſche Art. Nach⸗ 
dem die Beeren geleſen, gewaſchen und abgetropit 
ſind, ſchüttet man ſie in einen ſauberen Steintopf, 
ſtreut reichlich guten Farinzucker und etwas ge⸗ 
ſtoßenen Zimt ſchichtweiſe dazwiſchen, deckt und 
bindet den Topf feſt zu und ſetzt ihn in ein Kaſſerol 
mit kochendem Waſſer, welches im Sieden erhalten 
wird, bis die Beeren weich ſind, worauf man das 
Compot anrichtet. 


Heidelbeer⸗Confiture. Zu 1 Kilogramm Heidel⸗ 
beeren läutert man 750 Gramm Zucker mit ¼ Liter 
Waſſer und ¼ Liter feinem Rotwein, kocht den 
Zucker, bis er Blaſen wirft, ſchüttet die Beeren 
hinein, fügt 8 Gramm Zimt hinzu, nimmt den 
Schaum gut ab und ſiedet die Beeren ſo lange, 
bis kein Saft mehr abläuft, worauf man ſie in 
Glas- oder Steinbüchſen füllt und nach dem Er⸗ 
kalten mit Blaſe überbindet. 


Heidelbeeren einzumachen, mit Eſſig. Die 
Beeren werden geleſen, gewaſchen und zum Abs 
tropfen auf ein Sieb geſchüttet; auf 8 Liter Beeren 
nimmt man etwa 1½ Kilogramm Zucker, den 
man in ¾ Liter feinem Weineſſig läutert und zu 
einem dünnen Sirup einſiedet, in welchem man 
die Heidelbeeren einigemal aufkochen läßt und mit 
4 Gramm geſtoßenem feinen Zimt verrührt. Man 
nimmt dann das Kaſſerol vom Feuer, rührt ſie 
vor dem völligen Erkalten nochmals durch, füllt 
ſie in kleine Büchſen, legt ein mit Rum getränktes 
Papier darüber und bindet ſie zu. 


Heidelbeeren einzumachen, in Flaſchen. Die 
geleſenen und gewaſchenen Beeren werden nach 
dem Ablaufen in ſauber gereinigte und völlig 
ausgetrocknete Flaſchen mit möglichſt weitem Halſe 
eingefüllt, die man unverkorkt in einen mit Heu 
oder Stroh und kaltem Waſſer gefüllten Keſſel 
ſtellt, ſo daß keine Flaſche die andere berühren 
kann, wobei man gut thut, auch die Flaſchen ſelbſt 
mit Heu zu umwickeln. Der Keſſel wird über ein 
ziemlich lebhaftes Feuer geſetzt, doch unterhält 
man dasſelbe gelinder, ſobald das Waſſer im 
Keſſel zu ſieden beginnt; von dieſem Moment an 
gerechnet läßt man die Flaſchen drei Viertelſtunden 
im Keſſel kochen, hebt letzteren dann vom Feuer 
und läßt die Flaſchen über Nacht darin erkalten. 
Am folgenden Morgen nimmt man ſie heraus, 
trocknet ſie ſorgſam ab, und da die Heidelbeeren 
während des Siedens ſehr zuſammenfallen, kann 
man eine der Flaſchen zum Auffüllen der übrigen 
verwenden; man ſtöpſelt dann alle feſt zu, über⸗ 
bindet ſie mit Blaſe oder verpicht ſie und bewahrt 
ſie aufrechtſtehend im Keller auf. Auf dieſe Art 
halten ſich die Beeren vortrefflich und man braucht 
ſie bei dem Gebrauch nur mit etwas Zucker und 
Zimt einmal aufkochen zu laſſen. 


Heidelbeeren einzumachen, mit Zucker. Auf 
jedes ) Kilogramm gut geleſene und gewaſchene 
Beeren läutert man 375 Gramm Zucker mit ſehr 
wenig Waſſer, läßt ihn ſieden, bis er Blaſen wirſt, 
ſchüttet die Heidelbeeren hinein, kocht fie einigemal 
darin auf und nimmt ſie raſch vom Feuer, damit 


Heidelbeer-Eis 


fie nicht zerkochen; am folgenden Tage gießt man 
den Saft ab, ſiedet ihn zu einem dicklichen Sirup 
ein, der breit und langſam vom Löffel tropft, füllt 
ihn über die in Gläſer eingeſchichteten Beeren, be⸗ 
deckt dieſelben nach dem Erkalten mit einem rum⸗ 
getränkten Papier, überbindet die Büchſen mit Blaſe 
und bewahrt ſie auf. 


Heidelbeer-Ei8, 2 Liter reife, ſorgſam ges 
leſene Heidelbeeren werden durch ein Haarſieb ge⸗ 
ſtrichen, mit dem Saft einer Citrone und ½ Kilo⸗ 
gramm geläutertem und zu dünnem Sirup ge⸗ 
kochtem Zucker vermiſcht, worauf man das Ganze 
nochmals durchſeiht und in die Gefrierbüchſe thut. 


Heidelbeer-Gelde, 6—8 Liter ſehr reife Heidel⸗ 
beeren werden mit einem Holzlöffel zerdrückt und 
durch ein Tuch oder Haarſieb geſeiht; auf ½ Kilo⸗ 
gramm Saft nimmt man das gleiche Gewicht 
Zucker, läutert ihn zu dünnem Sirup, miſcht den 
Saft hinzu und verkocht denſelben unter häufigem 
Umrühren über gelindem Feuer ſo lange, bis ein 
auf einen Teller geſetzter Tropfen ſofort ſtarr wird. 
Dann füllt man das Gelee in Büchſen, bedeckt es 
mit Rumpapier, bindet Blaſe oder Pergament⸗ 
papier darüber und bewahrt es auf. 


Heidelbeer-Kaltſchale. Man kocht die gut 
geleſenen und gewaſchenen Beeren (zu einer Kalt⸗ 
ſchale für 4—6 Perſonen etwa 2 Liter) mit ein 
wenig Waſſer, 125 Gramm Zucker, etwas Citronen⸗ 
ſchale und ganzem Zimt, rührt ſie durch einen 
Durchſchlag und vermiſcht dieſen Saft mit der 
nötigen Menge leichtem Weißwein, Rahm oder 
Milch, ſtellt die Miſchung kalt und richtet ſie dann 
über zerbrochenem Zwieback, geriebenem Schwarz⸗ 
brot oder mit Schneeklößchen an. Das Verfahren, 
die Beeren zuvor zu kochen, macht die Kaltſchale 
bedeutend wohlſchmeckender und angenehmer, als 
wenn man die ganzen Beeren mit Zucker und 
Zimt beſtreut und mit dem Wein oder der Milch 
Übergießt. 


Heidelbeer⸗Kuchen. Man bereitet einen Hefen⸗ 
teig aus / Kilogramm Mehl, 30 Gramm Hefe, 
/ Liter Milch, einer Priſe Salz, 125 Gramm 
Butter, 80 Gramm Zucker, zwei Eiern und ein 
wenig geſtoßenem Zimt oder Macis, läßt den⸗ 
ſelben gut aufgehen, arbeitet ihn tüchtig durch, 
treibt ihn zu einem großen runden, ½ Centimeter 
dicken Kuchen auf, den man auf einem butter⸗ 
beſtrichenen Blech aufgehen läßt und mit einem 

ngerbreit in die Höhe gekniffenen Rand verſieht, 
überſtreicht Kuchen und Rand mit nicht zu heißer 
zerlaſſener Butter, ſiebt etwas geriebene Semmel 
darüber und legt eine 1 Centimeter hohe Schicht 
von ſchönen, gut geleſenen und gewaſchenen, rein 
abgetropften Heidelbeeren darauf, die man dick mit 
Zucker beſtreut, dicht mit Butterflöckchen belegt und 
mit etwas geriebener Semmel überſiebt, wonach 
man den Kuchen in den Ofen ſchiebt und bei 
mäßiger Hitze backen läßt. Nach Belieben kann 
man auch einen Guß darüber machen, indem man 
den beinahe gargebackenen Kuchen mit einer gut 
zuſammengequirlten Miſchung von Liter Rahm, 


432 


Heidelbeer-Sauce 


vier Eidottern, zwei ganzen Eiern und 2—3 Eß⸗ 
löffeln Zucker übergießt und ihn dann vollends 
durchbäckt. 


Heidelbeer⸗-Mus. 11/,—2 Liter Heidelbeeren 
werden gut geleſen, gewaſchen, auf ein Sieb zum 
Abtropfen geſchüttet und mit 125 Gramm Zucker 
nebſt etwas ganzem oder geſtoßenem Zimt unter 
öfterem Umrühren zu einem dickflüſſigen Brei ge⸗ 
ſchmort, den man entweder über geröſteten Semmel⸗ 
ſcheiben anrichtet oder gleich während des Kochens 
mit 200 Gramm geriebenem und in Butter hell⸗ 
braun geröſtetem Weißbrot vermiſcht; man giebt 
das Heidelbeermus warm oder kalt zu Mehlſpeiſen 
verſchiedener Art oder als einfaches Compot zu 
Butterbrot ꝛc. 


eidelbeer-Pfannkuchen. In ½ Liter gute 
Milch zerquirlt man ſechs Eier, eine Meſſerſpitze 
Salz und ſoviel Mehl, daß ein dicklicher Teig ent⸗ 
ſteht, von dem man die Hälfte in eine mit ge⸗ 
klärter Butter beſtrichene und erhitzte Pfanne 
ſchüttet und unter öfterem Hineinſtechen mit einer 
Gabel backen läßt; ſobald der Teig etwas Feſtig⸗ 
leit erlangt hat, ſchüttet man ¼ Liter geleſene, 
gewaſchene und ſehr gut abgetropfte Heidelbeeren 
darauf, die man mit reichlichem Zucker und Zimt 
vermiſcht hat, bedeckt dieſelben mit der anderen 
Hälfte des Teiges und läßt den Pfannkuchen 
langſam auf beiden Seiten gelbbacken; bei dem 
Anrichten überſtreut man ihn mit Zucker und Zimt. 


Heidelbeer-Pudding. Man kocht aus 2 Liter 
Heidelbeeren mit 125 Gramm Zucker und der auf 
Zucker abgeriebenen Schale einer halben Citrone 
nebſt etwas geſtoßenem Zimt einen fteifen Brei, 
den man auf einer großen flachen Schüiſſel voll⸗ 
ſtändig auskühlen läßt; inzwiſchen rührt man 
125 Gramm Butter mit nach und nach hinzu⸗ 
gefügten ſechs Eidottern und 125 Gramm Zucker 
zu Schaum, miſcht das Heidelbeermus löffelweiſe, 
dann vier Eßlöffel voll geſtoßenen Zwieback, 60 Gr. 
geſtoßene Mandeln und den ſteifgeſchlagenen Schnee 
der ſechs Eiweiße hinzu, füllt die Maſſe in eine 
butterbeſtrichene, mit Zwieback ausgeſiebte Form 
und läßt den Pudding im Waſſerbade eine Stunde 
lang kochen; man ſtürzt ihn beim Anrichten aus 
der Form und giebt ihn, nur mit Zucker beſtreut, 
zu Tiſch. 


Heidelbeer⸗Sauce. 1 Liter Heidelbeeren werden 
geleſen, gewaſchen und in einem glafierten Kaſſerol 
mit einem hölzernen Löffel zerdrückt, worauf man 
fie mit 80—90 Gramm Zucker, etwas ganzem 
Zimt und Citronenſchale über gelindem Feuer 
unter öſterem Umrühren völlig zerkochen läßt, durch, 
ein Haarſieb ſeiht und mit einem 1 voll 
Kartoffelmehl, das man in ein wenig Weiß- oder 
Rotwein zerquirlt hat, noch einigemal unter bes 
ſtändigem Rühren aufſiedet. Auf dieſelbe Art kann 
man die Sauce auch von getrockneten Heidelbeeren 
herſtollen, indem man ½¼ —¼⁰ Liter derſelben mit 
/ Liter Waſſer auflocht, 200 Gramm Zucker, 
½ Liter Rotwein, ein Stück Zimt und die dünn⸗ 
abgeſchälte Schale einer halben Citrone hinzufügt, 


Heidelbeer⸗Sauce, kalte 


die Sauce zuletzt durchſchlägt und mit einem Kaffees 
löffel voll Kartoffelmehl abzieht. 


Heidelbeer: Sauce, kalte. Man preßt 2 Liter 
Heidelbeeren durch ein Haarſieb in eine Porzellan⸗ 
ſchüſſel und verrührt den Saft mit 125 Gramm 
Zucker eine Viertelſtunde lang nach einer Seite 
hin, was eine erquickende und wohlſchmeckende 
Sauce zu kalten Mehlſpeiſen, Flammeris u. dergl. 
abgiebt. 


Heidelbeer-Suppe. 1½ — 2 Liter Beeren 
werden geleſen, gewaſchen und, nachdem ſie rein 
abgetropft ſind, mit 1 Liter Waſſer, 180 Gramm 
Zucker, etwas ganzem Zimt, Citronenſchale und 
3—4 zerbrochenen Zwiebacken gekocht, durch ein 
Sieb gerieben, mit zwei in Rotwein zerquirlten 
Eidottern legiert, etwas geſalzen und über ge 
röſteten Semmelwürfeln oder zerbrochenen Zwie⸗ 
backen angerichtet. Nimmt man getrocknete Heidel⸗ 
beeren dazu, jo kocht man etwa /—1 Liter zuerſt 
in 2 Liter Waſſer weich, ſtreicht ſie durch ein Sieb, 
verkocht fie mit 170—200 Gramm Zucker, etwas 
Zimt, Citronenſchale, zerbrochenem Zwieback oder 
harter Semmel, ſeiht ſie nochmals durch, legiert 
ſie mit einigen in Wein zerrührten Eidottern und 
giebt fie über geröſteten Semmel⸗Croutons auf. 


Heidelbeer-Sirup. Gut geleſene, recht reife 
Heidelbeeren werden gewaſchen, auf einem Siebe 
abgetropft und in ein Kaſſerol geſchüttet, welches 
man entweder eine Viertelſtunde in den warmen 
Ofen oder in ein Gefäß mit kochendem Waſſer 
ſtellt; dabei zerdrückt man die Beeren mit einem 
Holzlöffel und preßt ſie, wenn ſich reichlicher Saft 
gebildet hat, durch ein Tuch. Sobald ſich der 
Saft etwas geklärt hat, ſchüttet man ihn vor⸗ 
ſichtig ab, damit nichts von dem Bodenſatz hinzu⸗ 
komme, wiegt ihn, nimmt auf jedes / Kilogramm 
Saft das gleiche Gewicht Zucker, ſetzt beides zu⸗ 
ſammen zum Feuer, nimmt während des Kochens 
den Schaum gut ab, bis ſich keiner mehr bildet, 
ſiedet den Saft bis zum kleinen Faden ein 
(ſ. Zucker), läßt ihn dann in einer Schüſſel oder 
Terrine erkalten und füllt ihn ſpäter in Flaſchen, 
die man verkorkt und verſiegelt aufbewahrt. 


Heidelbeer-Torte. Will man dieſelbe aus 
einem guten Hefenteig herſtellen, fo ſetzt man zu⸗ 
erſt das Hefenſtück an, indem man 375 Gramm 
feines Mehl mit ¼ Liter lauwarmer Milch und 
20 Gramm Hefe verrührt und zum Aufgehen an 
einen warmen Ort ſtellt; nach Verlauf einer reich⸗ 
lichen Viertelſtunde vermiſcht man den Teig mit 
drei Eidottern, 125 Gramm Butter, 90 Gramm 
Zucker, etwas Salz und zwei Löffeln fettem Rahm, 
fügt noch ein wenig Mehl hinzu, um dem Teige 
die nötige Feſtigleit zu geben, und ſchlägt ihn 
tüchtig, bis er Blaſen wirft. Hierauf rollt man 
ihn etwa 1 Centimeter dick aus, ſetzt eine Schüſſel 
von der Größe, die man der Torte geben will, 
darauf und ſchneidet den Teig mit dem Kuchen⸗ 
rädchen ringsherum danach zu, legt ihn auf ein 
butterbeſtri enes Blech, kneift mit dem Daumen 
und Zeigefinger einen fingerbreiten Rand ein und 
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Heidemehl⸗Torte 


läßt den Tortenboden etwa drei Viertelſtunden 
lang im Warmen aufgehen. Man überſtreicht ihn 
dann mit Ei, ſtreut geſtoßenen Zwieback darauf 
und belegt ihn mit etwa 250 Gramm Heidelbeeren, 
die man mit 150 Gramm Zucker und einem Kaffee⸗ 
löffel voll Zimt vermiſcht hat, ſtellt die Torte in 
den ziemlich heißen Ofen, läßt ſie im ganzen 
drei Viertelſtunden backen und übergießt ſie, nach⸗ 
dem ſie halb gar iſt, mit einer Miſchung von 
20 Liter ſaurem Rahm, drei Eidottern, 80 Gr. 

uder und etwas Zimt, worauf man fie mit dem 
Guß vollends durchbäckt. Anſtatt des Hefenteiges 
kann man auch einen mürben Butterteig dazu ver⸗ 
wenden, indem man 375 Gramm Mehl mit 
125 Gramm Zucker, der abgeriebenen Schale 
einer halben Citrone, zwei Eidottern und einem 
halben Glaſe Weißwein zu einem leichten Teige 
vermiſcht, den man ausrollt, mit 200 Gramm 
zerpflückter Butter belegt, zuſammenklappt und drei⸗ 
bis viermal aufs neue auftreibt, worauf man ihn 
eine halbe Stunde im Kühlen ruhen läßt, zur er⸗ 
forderlichen Größe ausrollt und abſchneidet, mit 
einem Rande verſieht, mit Ei überſtreicht, mit ge⸗ 
ſtoßenem Zwieback beſtreut und mit Heidelbeeren, 
Zucker und Zimt belegt. Man verſieht dieſe Torte 
nach Gutdünken noch mit einem Teiggitter, das 
ebenfalls mit Ei überſtrichen wird, bäckt ſie bei 
Ahr Hitze dunkelgelb und überſtreut ſie mit 

ucker. 


Heidelbeeren zu trocknen. Man lieſt die 
Beeren ſehr ſauber aus, befreit ſie von allen 
Stielen, wäſcht ſie jedoch nicht, ſondern breitet ſie 
auf ſtarke Papierbogen nebeneinander aus und 
läßt ſie in der Sonne trocknen, bis fie völlig zu= 
ſammengeſchrumpft ſind, wobei man ſie fleißig 
umwenden muß. 


Heidelbeer⸗Wein. Auf 4 Liter gut geleſene 
Heidelbeeren nimmt man 1 ½ Liter friſches Waſſer, 
läßt dies mit den Beeren eine reichliche Viertel⸗ 
ſtunde tüchtig kochen, ſeiht den Saft durch ein 
ausgewaſchenes leinenes Tuch, läßt ihn zugedeckt 
eine halbe Stunde ſtehen, gießt ihn behutſam von 
dem Bodenſatz ab und ſiedet ihn mit 375 Gramm 
Zucker, 4 Gramm geſtoßenem Zimt und 3 Gr. 
geſtoßenen Gewürznelken ein paarmal auf, füllt ihn 
nach dem Erkalten in Flaſchen, verpicht dieſelben 
und bewahrt ſie im Keller auf. 

Heidemehl⸗Klöße, |. Buchweizenmehl-Klöße. 

Heidemehl-Knödel auf öſterreichiſche Art. 
½ Liter Heidemehl wird mit ¼ Liter ſiedendem 
Waſſer überbrüht und verrührt, worauf man eine 
würflig geſchnittene Semmel in 100 Gramm zer⸗ 
laſſenem Speck bräunlich röſtet, ſamt den Griefen 
zu dem Mehl miſcht, Klöße aus dem Teige ab⸗ 
ſticht und in ſiedendem Salzwaſſer garkochen läßt. 

Heidemehl-PBlinfen, ſ. Plinſen. 

Heidemehl⸗Torte. 220 Gramm geſtoßener 
Zucker werden mit zwölf Eidottern zu Schaum 
gerührt; man miſcht unter drei Viertelſtunden lang 
fortgeſetztem Rühren zwölf geſtoßene Gewürzuelken, 
4 Gramm geſtoßenen Zimt, die gehackte Schale 
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einer halben Citrone, 160 Gramm feingeſtoßene ſüße 
Mandeln, 80 Gramm kleingeſchnittenes Citronat, 
eine Priſe Salz und abwechſelnd löffelweiſe 140 Gr. 
Heidemehl und den ſteifen Schnee von neun Ei⸗ 
weißen hinzu und bäckt die Torte, welche an 
Ausſehen und Geſchmack Aehnlichkeit mit einer 
Brottorte hat, drei Viertelſtunden bei mäßiger 
Hitze in einer butterbeſtrichenen Form. 


Heilbutt. franz. fl&tan, engl. halibut, lat. 
Hippoglossus vulgaris. Gehört zur Familie 
der Schollen oder Seitenſchwimmer, wird bis 
200 Kilogramm ſchwer, hat die Augen auf der 
rechten Seite, den Körper mit glatten, kleinen 
Schuppen beſetzt und einen halbmondförmigen 
Schwanz; er lebt in den nördlichen Meeren und 
wird am häufigſten bei Norwegen, Island und 
Grönland gefangen. Das Fleiſch wird eingeſalzen 
und e es ſchmeckt dem Hering ähnlich, 
nur bei weitem feiner; neuerdings verſendet man 
auch friſchen Heilbutt auf Eis, den man gewöhnlich 
mit Salzwaſſer, Zwiebeln, Wurzelwerk und Gewürz 
weichkocht und dann mit einer holländiſchen, mit 
Citronenſaft abgeſchärften Sauce oder auch mit 
Auſtern⸗ und Hummer⸗Sauce anrichtet. 


Heißwecken. Dieſes in Norddeutſchland, 
namentlich in den Küſtenländern der Nord⸗ und 
Oſtſee ſehr beliebte Gebäck bereitet man, indem 
man z. B. 1½ Kilogramm feines Mehl mit 60 
bis 70 Gramm aufgelöfter Hefe, ¼ Liter Milch 
125 Gramm Zucker, ſechs Eiern, 125 Gramm 
geſchmolzener Butter, 250 Gramm Korinthen, etwas 
Salz, geſtoßenem Zimt und Kardamomen zu einem 
Teige amührt, den man gut zugedeckt 2 Stunden 
im Warmen aufgehen läßt, dann gehörig durch⸗ 
arbeitet, auf ein Kuchenbrett legt und mit noch 
125 Gramm kleingeſchnittener Butter nebſt etwas 
Mehl verknetet. Man rollt ihn fingerſtark aus, 
zerſchneidet ihn in viereckige, handgroße Stücke, 
biegt die vier Ecken um, legt die Wecken auf ein 
Backblech, läßt ſie aufgehen, beſtreicht ſie mit ge⸗ 
ſchlagenem Ei, belegt ſie häufig auch noch mit 
dünnen Citronatſcheiben, bäckt ſie 20—25 Minuten 
in einem ziemlich heißen Ofen und glaſiert ſie dann 
nach Belieben noch mit Eiweiß und Zucker oder 
Roſenwaſſer und Zucker. 


Helgoländer Mayonnaiſe. In 70 Gramm 
Butter ſchwitzt man zwei feingehackte Chalotten 
weich und weiß, verrührt einen Kochlöffel Mehl 
damit und verkocht dies mit */, Liter kräftiger 
Fleiſchbrühe zu einer ſämigen Sauce, die man mit 
einer Priſe weißem Pfeffer und 4—5 Eßlöffeln 
Eſtragoneſſig würzt und mit ſechs Eidottern legiert, 
worauf man ſie vom Feuer nimmt und bis zum 
Erkalten rührt. Dann mengt man nach und nach 
unter fortgeſetztem Umrühren 125 Gramm feines 
Provenceröl hinzu, ap die Mayonnaiſe durch 
ein Sieb und giebt fie zu Fleiſch- und Fiſchſpeiſen. 


Hericourt. Ein in Norddeutſchland ſehr be⸗ 
liebtes einfaches Gericht, das man auf folgende 
Weiſe zubereitet. Von gepökeltem Schweinefleiſch, 


großen geſchälten rohen Kartoffeln und großen 


Herings⸗Auflauf 


Zwiebeln ſchneidet man dünne Scheiben, belegt den 
Boden einer Blechform mit Kartoffelſcheiben, ſchichtet 
darüber Zwiebeln und dann Pökelfleiſch, freut 
etwas Pfeffer und Salz dazwiſchen und fährt mit 
den abwechſelnden Schichten fort, bis die Form bei⸗ 
nahe voll iſt. Dann gießt man, je nach der Größe 
der Form, ¼ bis ¼ Liter Waſſer darüber, bindet 
einen feſtſchließenden Deckel auf die Form und ſetzt 
dieſelbe in ein Kaſſerol mit kochendem Waſſer, welch 
letzteres bis zur Hälfte der Form reichen muß. Nach⸗ 
dem das Gericht in dem Waſſer je nach Größe 
der Form 2—3 Stunden gekocht hat, ſtürzt man 
es auf eine große Schüſſel und giebt es zu Tiſch. 


Hering oder Häring, franz. hareng, engl. 
herring, lat. Clupea harengus. Dieſer be⸗ 
kannteſte und populärſte aller Fiſche, der ſchon ſeit 
Jahrhunderten einen ſehr bedeutenden Handelsartilel 
abgiebt, wird gegen 30 Centimeter lang, ſieht auf 
dem Rücken blauſchwarz, unten ſilbergrau aus, hat 
kurze, graue Floſſen, lebt in der Tiefe des nörd⸗ 
lichen und Atlantiſchen Meeres, der Nord- und Oſt⸗ 
ſee, nährt ſich von Waſſerinſekten, Fiſchbrut und 
Heinen Krabben. Er vermehrt ſich in außerordent⸗ 
licher Weiſe und kommt alljährlich in zahlloſen 
Maſſen aus den Meerestiefen an die Küſten, wo⸗ 
bei er mittels rieſiger Netze gefangen wird. Am 
bedeutendſten für den europäiſchen Handel iſt vor⸗ 
zugsweiſe die Heringsfiſcherei in der Nordſee, welche 
von den Holländern, Engländern und Hanfeaten 
betrieben wird; die beſten Heringe find die hol— 
ländiſchen, weil die Holländer das Einſalzen am 
vorzüglichſten verſtehen. Der Heringsfang beginnt 
ſchon Anfang oder Mitte Juni und dieſe zuerſt 
gefangenen, ſehr zarten, fetten und wenig geſalzenen 
nennt man Jägerheringe oder Matjesheringe, ſie 
ſind meiſt noch ohne Milch oder Rogen. Die größte 
Maſſe der Heringe wird jedoch von Auguſt bis 
Oktober gefangen und dieſe ſpäteren find weit größer 
als die Matjesheringe, haben Milch und Rogen 
und heißen Vollheringe. Nächſt den holländiſchen 
kommen in der Güte die oſtfrieſiſchen oder Em⸗ 
dener, auch die norwegiſchen und irländiſchen gelten 
als vortrefflich, während die engliſchen, ſchottiſchen, 
ſchwediſchen und däniſchen weniger geſchätzt werden; 
die pommerſchen an den Oſtſeekliſten gefangenen, 
ſogenannten Küſtenheringe ſind nicht gerade ſehr 
fein, auch ziemlich klein, aber gut geſalzen und ſehr 
haltbar. Außer den eingeſalzenen Heringen ver⸗ 
ſendet man jetzt auch friſche oder ſogenannte grüne 
Heringe; wer jemals Gelegenheit gehabt hat, die⸗ 
ſelben friſch aus der See, gebraten oder gekocht 
zu genießen, wird zugeben müſſen, daß ſie an 
Zartheit und Wohlgeſchmack nicht leicht von einem 
anderen Fiſch erreicht werden. Ebenſo pökelt und 
räuchert man die Heringe und bringte fie als Pök⸗ 
linge in den Handel, von denen wir die vorzüg⸗ 


lichſten aus Kiel unter dem Namen Speckpötlinge 


erhalten. 


Herings⸗Auflauf. Man wäſſert vier gute, 
fette Heringe 24 Stunden lang in abgeſchöpfter 
Milch, zieht ſie dann ab, grätet ſie aus, ſchneidet 
ſie in kleine Würfel und vermiſcht ſie mit vier 
kleingeſchnittenen, in 60 Gramm Butter weiß⸗ 


Herings⸗Bouletten 


und weichgedünſteten Chalotten und ¼ Liter ſaurem 
Rahm. Hierauf reibt man 165 Gramm Butter 
u Schaum, mengt nach und nach acht Eidotter, 
Liter ſüßen Rahm, einen Löffel voll feines 
Mehl und 700 Gramm gekochte und geriebene 
Kartoffeln nebſt dem Schnee der acht Eiweiße 
hinzu, ſtreicht eine Form fett mit Butter aus, 
legt zuerſt eine Schicht von der Kartoffelmaſſe, 
dann die mit dem ſauren Rahm und den Chalotten 
vermiſchten Heringe und zu oberſt wieder Kartoffel- 
maſſe hinein, worauf man den Auflauf eine Stunde 
lang bei mäßiger Hitze bäckt. 


Herings-Bouletten. Zwei Heringe werden 
etliche Stunden eingewäſſert, abgezogen, von den 
Gräten befreit und feingehackt, worauf man ſie mit 
vier in Milch geweichten und wieder ausgedrückten 
Mundbroten oder vier geriebenen Semmeln, zwei 
Eiern, ein wenig zerlaſſener Butter und einer fein⸗ 
gehackten kleinen Zwiebel oder Chalotte ſehr gut 
vermiſcht, zu breitgedrückten, runden Klößchen formt 
und in Butter hellbraun brät. 


Heringe wie Bricken zuzubereiten, ſ. auch 
Bratheringe. Man wäſſert dieſelben einige Stunden 
lang ein, trocknet ſie dann mit einem Tuche ab, 
beſchneidet den Kopf auf beiden Seiten etwas, ſticht 
die Augen aus, beſtreicht ſie mit zerlaſſener Butter 
und brät ſie auf dem Roſt, worauf man ſie in 
einen Steintopf ſchichtet, Citronenſcheiben, Lorbeer⸗ 
blätter, gröblich geſtoßenen weißen Pfeffer und 
Pimentkörner dazwiſchenſtreut, guten Eſſig und eine 
fingerſtarke Schicht Salatöl darübergießt und ſie 
feft zugebunden an einem kühlen Orte aufbewahrt. 


Herings⸗Butter. Man bereitet dieſelbe ganz 
in der gleichen Weiſe wie die Sardellen-Butter 
(j. Butter), indem man auf 250 Gramm Butter 
zwei kleine, gut gewäſſerte und ausgegrätete, ſehr 
feingehackte Heringe rechnet. 


Heringe aux fines herbes. Eine beliebige 
Anzahl ſchöner Vollheringe werden gewaſchen, einen 
Tag in Waſſer gelegt, dann abgezogen, ausgegrätet, 
in zwei Hälften zerteilt und noch zwei Tage in 
abgenommene Milch gelegt, worauf man ſie in 
Waſſer abſpült, abtrocknet und in einen Steintopf 
oder eine Terrine einlegt, indem man die Milche 
mit zwei Chalotten ganz fein zerhackt, mit ¼ Liter 
Weineſſig verrührt und durch ein Haarſieb über 
die Heringe ſtreicht. Nach 4—5 Tagen kann man 
dieſelben benützen, indem man ſie in ſchräge Stücke 
zerſchnitten auf einer länglichen Schüſſel arrangiert, 
einen Teil der Brühe mit etwas Salatöl und zwei 
Eßlöffeln in Butter gedünſteter fines herbes (f. d.) 
vermiſcht und über die Heringe gießt, die man noch 
mit Mixed pickles oder Citronenſcheiben garniert. 


Hering, friſcher, gebacken. Mehrere Heringe 
werden geſchuppt, ausgenommen und gewaſchen, 
worauf man die Floſſen abſchneidet, die Fiſche mit 
Salz, ſehr wenig Pfeffer und Citronenſaft eine 
Stunde mariniert, abtrocknet, in feinem Mehl um⸗ 
wendet, dann in zerquirltes Ei und geriebene Semmel 
eintaucht und in Butter auf beiden Seiten hell- 
braun brät oder auch in kochendem Schmalz aus⸗ 
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bäckt und ſie bei dem Anrichten mit gebackener 
Peterſilie garniert; man giebt heiße Senſbutter 
dazu. 


Hering, friſcher, gebraten, auf engliſche Art. 
Sechs bis acht Heringe werden geſchuppt, ausge⸗ 
nommen und mit einem ſauberen Tuche ausgewiſcht, 
aber nicht gewaſchen, dann ſchneidet man die Köpfe, 
Schwänze und Floſſen ab, brät zwei bis drei in 
Scheiben geſchnittene Zwiebeln einige Minuten in 
heißer Butter, beſtreicht die Fiſche mit zerlaſſener 
Butter und legt ſie zu den Zwiebeln in die Pfanne, 
wo man ſie auf beiden Seiten etwa 6—7 Minuten 
lang ordentlich durchbraten läßt. Man giebt ſie 
ſamt den Zwiebeln zu Tiſch und reicht geſchmolzene 
Butter mit gehackter Peterſilie dazu. 


Hering, friſcher, gefüllt. Eine beliebige An⸗ 
zahl friſchgefangener Heringe werden geſchuppt, aus⸗ 
genommen, eine Stunde eingewäſſert und gehörig 
abgetropft; inzwiſchen bereitet man die Fülle, in⸗ 
dem man 125 Gramm Butter ſchmilzt, ſoviel ge⸗ 
riebenes Roggenbrot hinzuthut, als die Butter an⸗ 
nimmt, zwei Eier, zwei feingehackte Chalotten, etwas 
Salz und feingeſtoßenen Pfeffer gut damit ver⸗ 
rührt und dieſe Miſchung in die Heringe füllt. 
Man wendet die Fiſche hierauf in zerquirltem Ei 
und geriebener Semmel und bäckt ſie in Butter 
auf beiden Seiten hellbraun. 


Hering, friſcher, gekocht. Die Fiſche werden 
geſchuppt, ausgenommen, gewaſchen und gut abge⸗ 
trocknet, dann beſtreut man ſie mit Salz, taucht 
ſie raſch in Eſſig, befeſtigt die Schwänze im Maul 
und legt ſie in ſiedendes Waſſer, wo man ſie un⸗ 
gefähr 12 Minuten kochen läßt und ſofort heraus⸗ 
nimmt, ſobald ſie genügend gar ſind. Man legt 
fie auf eine Schüſſel, garniert fie mit Peterſilie 
oder geſchabtem Meerrettig und giebt eine Garneelen⸗, 
Sardellen oder Peterſilien⸗-Sauce dazu. 


Hering, friſcher, geröſtet. Die geſchuppten 
und unterhalb der Kiemen ausgenommenen Fiſche 
werden gewaſchen, abgetropft, an mehreren Stellen 
längs des Rückens mit einer Gabel geſtochen, mit 
Salz beſtreut und einige Stunden ſo ſtehen gelaſſen. 
Dann trocknet man ſie gut ab, beſtreut ſie mit 
ein wenig Mehl, beſtreicht ſie auf beiden Seiten 
mit Oel und brät ſie auf einem zuvor mit Oel 
überſtrichenen Roſt über raſchem Feuer hellbraun; 
beim Umwenden muß man vorſichtig verfahren, 
weil die Haut leicht an dem Roſt hängen bleibt. 
Vor dem Aufgeben beträufelt man ſie mit Citronen⸗ 
ſaft oder ſerviert Eſſig und Oel dazu. 


Hering, geſalzener, in Butterteig. Man 
wäſſert etliche Heringe 2 — 3 Stunden, legt fie 
dann noch 3—4 Stunden in abgenommene Milch 
und trocknet ſie rein ab, zieht ſie ab, nimmt die 
Gräten heraus und beſtreicht ſie inwendig mit einer 
Farce aus rohem, gehacktem und im Mörſer ge⸗ 
ſtoßenem Fiſchfleiſch, abgeſchälten und in Milch 
geweichten Mundbroten, Eiern, Butter nebſt ſehr 
wenig Salz und Pfeffer. Man wickelt die ſo ge⸗ 
füllten Heringe in dünnaufgerollten Butterteig, be⸗ 
ſtreicht ſie mit Ei und bäckt ſie auf einem Blech 
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im Ofen, oder kehrt ſie in Ei und Semmel und 
bäckt ſie in einer Pfanne mit heißer Butter lang⸗ 
ſam auf beiden Seiten, worauf man ſie ebenſo wie 
die Heringe aux fines herbes als hors d’oeuvre 
nach der Suppe aufträgt. 


Hering, geſalzener, gebackeu. Gut gewäſſerte 
Heringe werden abgehäutet, der Länge nach ge⸗ 
ſpalten, von den Gräten befreit, in ſchräge, zwei 
bis drei Finger breite Stücke zerſchnitten, abge⸗ 
trocknet, mit Mehl beſtreut, in Ei und Semmel 
gewendet, in heißer Butter hellbraun gebacken und 
gleichfalls als hors d'oeuvre benützt. 


Hering, geſalzener, gebraten. Die Fiſche wer⸗ 
den 12—24 Stunden in mehrmals gewechſeltes 
Waſſer gelegt, abgetropft und abgetrocknet, einzeln 
in mit Butter und Provenceröl beſtrichenes, weißes 
Papier gehüllt und unter häufigem Umwenden auf 
dem Roſt, oder nach Belieben auch mit Mehl be⸗ 
ſtreut und in einer Pfanne mit Butter gebraten, 
dann mit Citronenſaft beträufelt und zu grünem 
Salat ſerviert. 


Hering, geſalzener, gebraten, auf ruſſiſche 
Art. Mehrere Heringe werden einen Tag in 
Waſſer, den nächſten Tag in abgerahmte Milch ge⸗ 
legt, mit Waſſer abgeſpült und abgetrocknet; hier⸗ 
auf legt man ſie auf friſch abgeſchnittenes Quecken⸗ 
gras, umwickelt ſie dicht damit und umbindet ſie 
an mehreren Stellen mit ebenſolchem Gras. So 
brät man ſie auf einem Roſt über glühenden Kohlen 
auf beiden Seiten ordentlich durch, nimmt dann 
das Gras ab, legt die Heringe auf eine gewärmte 
Schüſſel und übergießt ſie mit ein wenig ſaurem 
Rahm. 


Heringe, geſalzene, für den Tiſch vorzurichten. 
Um eine zierliche Schüſſel für ein Frühſtück, die 
Abendtafel oder den Theetiſch herzustellen, legt man 
einige auserleſen ſchöne holländiſche Heringe mehrere 
Stunden in abgenommene Milch, wäſcht ſie in 
friſchem Waſſer, tropft ſie gut ab, befreit ſie von 
der Haut und zerſchneidet fie in ſchräge Stücke, die 
man dicht aneinander auf eine längliche Schüſſel 
legt. Inzwiſchen hat man ein Gelbe aus mehreren 
Kalbsfüßen bereitet, die mit halb Waſſer, halb Eſſig, 
Salz, Wurzelwerk und Gewürz einige Stunden ge⸗ 
locht werden, wonach man die Brühe durch ein 
Tuch ſeiht und im Kalten erſtarren läßt. Dieſes 
Aſpie oder Gelde hackt man mit dem Wiegemeſſer 
in kleine Teilchen, dann verziert man die Herings⸗ 
ſchüſſel damit, ſowie mit Kapern, ausgezackten 
Citronenſcheiben, Peterſilie und eingemachten Perl⸗ 
zwiebelchen in geſchmackvoller Weiſe. 


Herings⸗Kartoffeln. Man kocht mittelgroße 
Kartoffeln nicht zu weich, ſchält ſie und ſchneidet 
ſie in Scheiben. Hierauf läßt man in einem Kaſſerol 
ein gutes Stück Butter hellbraun werden, ſchüttet 
die Kartoffeln nebſt einer feingehackten kleinen Zwiebel 
hinzu, ſchwenkt fie mehrmals um, fügt etwas fein⸗ 
gehackten Schinken, einen bis zwei gewäſſerte, würflig 
5 Heringe und eine Taſſe Fleiſchbrühe 

inzu, läßt das Ganze raſch einmal darin auf⸗ 
kochen und richtet die Speiſe ſofort an. 


Herings⸗Paſtete 


Heringe zu marinieren. Man legt möglichſt 
fette, große Heringe einen Tag in Waſſer, einen 
Tag in abgenommene Milch, ſpült ſie nochmals 
in Waſſer und trocknet ſie mit einem ſauberen 
Tuche ab, häutet ſie, ſchneidet ſie auf, nimmt das 
Eingeweide heraus und legt ſie in einen ſteinernen 
Topf. Die aus den Fiſchen genommene Milch 
zerrührt man in ein wenig Weineſſig, zerquirlt ſie 
völlig in demſelben und thut ſie zu den Heringen 
in den Topf; hierauf kocht man die erforderliche 
Menge guten Eſſig mit einigen in Scheiben zer⸗ 
ſchnittenen Zwiebeln oder Chalotten, einigen Lor⸗ 
beerblättern, Pfeffer und Gewürzkörnern, gießt ihn 
lauwarm über die Heringe und bindet den Topf 
gut zu, ſobald der Eſſig vollſtändig kalt geworden 
iſt, nachdem man ein wenig feines Oel hinzuge⸗ 
goſſen hat. Nach Verlauf von 6—8 Tagen find 
die Fiſche genügend mariniert und können gegeſſen 
werden. Man zerteilt ſehr gern auch die Heringe 
der Länge nach in Hälften, grätet fie aus, ſchneidet 
Kopf und Schwanz ab, rollt die Streifen zuſammen, 
ſteckt ein ſpitziges Hölzchen hindurch und legt ſie 
jo in den Topf ein; bei dem Anrichten zieht man 
die Holzſpießchen heraus und fügt Kapern und 
eingemachte Perlzwiebelchen hinzu. 


Heringe in Mayounaiſe. Drei hartgekochte 
Eidotter verrührt man noch warm mit etwas Salz 
und nach und nach hinzugefügtem Provenceröl, 
verreibt die Miſchung, bis ſie weiß und ſchaumig 
iſt, fügt noch zwei Eßlöffel Eſſig und eine halbe 
Obertaſſe dicken ſauren Rahm nebſt zwei bis drei 
Eßlöffeln ſtarker Fleiſchbrühe hinzu und gießt die 
Mayonnaiſe über zwei bis drei gutgewäſſerte, ab⸗ 
gezogene, ausgegrätete und in ſchräge Stücke zer⸗ 
ſchnittene Heringe, die mindeſtens eine Stunde vor 
dem Anrichten in der Mayonnaiſe ſtehen müſſen, 
worauf man ſie mit Kapern, Pfeffergurken, Perl⸗ 
zwiebeln u. dergl. verziert. 


Heringe in Papilloten. Sehr lange gewäſſerte, 
geoe und fette Heringe werden abgehäutet, der 
änge nach geſpalten, jede Hälfte in zwei Stücke 
zerſchnitten und in zerlaſſener Butter über dem 
Feuer etwas ſteif gemacht. Einige gehackte Cham⸗ 
. Chalotten und etwas Peterſilie werden 
n Butter geſchwitzt, mit einer Priſe Pfeffer und 
etwas lauwarmer Coulis zu einem dicken Brei ver⸗ 
kocht und zum Auskühlen hingeſtellt, worauf man 
die Heringsſtücke mit dieſen fines herbes beſtreicht, 
jedesmal zwei Stücke übereinanderlegt und in herz⸗ 
förmig geſchnittene, mit Oel beſtrichene Viertelbogen 
von ſtarkem weißen Papier einhüllt, ſo daß nichts 
von der Fülle herausdringen kann. Nachdem man 
einen Roſt mit ölbeſtrichenem Papier bedeckt hat, 
legt man die Papilloten darauf und röſtet ſie über 
gelindem Feuer eine Viertelſtunde unter öfterem 
Umwenden. 


Herings⸗Paſtete. Ungefähr ſechs bis ſieben 
ſehr ſchöne Heringe werden ſechs Stunden in Waſſer 
und weitere ſechs Stunden in Milch gelegt, abge⸗ 
ſpült und getrocknet, abgezogen, der Länge nach 
geſpalten und ausgegrätet; während der Zeit, wo 
der Hering dann nochmals in Milch liegen muß, 
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bereitet man eine Fiſchfarce, indem man einen Hecht 
oder Karpfen von 1 ¼ Kilogramm ſchuppt, reinigt, 
aus Haut und Gräten löſt, ſehr fein zerhackt und 
nebſt fünf bis ſechs in Milch geweichten Mund⸗ 
broten, ſechs bis acht ausgegräteten Sardellen, in 
Butter geſchwitzten Chalotten, Peterſilie, drei bis 
vier Eidottern, 60 Gramm geriebenem Parmeſan⸗ 
käſe, ſehr wenig Salz, Pfeffer und Muskatnuß in 
einem Reibnapf mit der Keule durcheinanderreibt 
und durch ein Sieb ſtreicht. Eine etwas vertiefte 
runde Schüſſel wird mit Butter und einer Schicht 
Farce beſtrichen, ebenſo beſtreicht man die Heringe 
damit, und rollt ſie zuſammen, ſtellt ſie dicht neben⸗ 
einander auf die Farceſchicht in der Schüſſel, legt 
den Reſt der Farce obendarauf, bringt einen Rand 
von Butterteig um die Schüſſel an, deckt einen 
Teigdeckel darüber, läßt die Paſtete bei mäßiger 
Hitze etwa drei Viertelſtunden backen und giebt ſie 
mit einer Kapern⸗, Kräuter⸗ oder Sardellen⸗Sauce 
zu Tiſch. So kann man auch eine Paſtetenreif⸗ 
form ganz mit Butterteig auskleiden und die Paſtete 
darin backen, indem man ſie mit einem Teigdeckel 
verſieht. 


Herings⸗Pfännchen. Zwei große Heringe wer⸗ 
den 4—5 Stunden lang gewäſſert, abgehäutet, von 
den Gräten befreit und ſehr fein zerhackt, worauf 
man ſie mit ſechs Eßlöffeln voll geriebener, durch⸗ 
geſiebter Semmel, ebenſoviel gehacktem Kalbsbraten, 
einer zerſchnittenen und in Butter weichgeſchwitzten 
Zwiebel, drei Eidottern und vier Löffeln ſaurem 
Rahm gehörig vermiſcht, die Maſſe in eine Heine, 
gut gebutterte und mit Semmel ausgefiebte Form 
füllt, oben darauf mit Semmel überſtreut, mit zer⸗ 
laſſener Butter beträufelt und bei mäßiger Hitze 
etwa 20—25 Minuten bäckt. Sobald die Speiſe 
aus dem Ofen kommt, ſtürzt man ſie auf eine 
Schüſſel, garniert ſie mit ausgebackener Peterſilie 
und ſerviert fie als hors d’oeuyre oder zum Gabel⸗ 
frühſtück. 


Herings-Pie, engliſcher. Drei bis vier ſchöne 
Heringe, am beſten Milchner, werden mehrere Stun⸗ 
den in Waſſer, dann ebenſolange in Milch gelegt, 
worauf man die Haut, Kopf, Schwanz und Floſſen 
beſeitigt, die Fiſche der Länge nach ſpaltet, aus⸗ 
grätet, auf der Innenſeite mit Pfeffer beſtreut und 
mit Citronenſaft beträufelt. Man beſtreicht eine 
Pie⸗Schüſſel mit Butter, befeſtigt rings um die 
Schüſſel einen Rand von Butterteig und breitet 
auf den Boden der Schüſſel eine dichte Schicht von 
feingehackten Aepfeln und Zwiebeln, die zu gleichen 
Teilen untereinandergemiſcht ſind. Auf dieſe legt 
man die Heringe, bedeckt ſie mit einer ebenſolchen 

Schicht von Aepfeln und Zwiebeln, ſtreut oben⸗ 
darauf feingehackte Citronenſchale ſowie kleine Butter⸗ 
flöckchen, gießt ein wenig Waſſer darüber hin, legt 
einen Teigdeckel über das Ganze und bäckt den 
Pie drei Viertelſtunden in einem mäßig heißen Ofen. 


Heringe mit Réemouladen-Sauce. Mehrere 
Heringe werden 6—8 Stunden in zweimal ge⸗ 
wechſeltem Waſſer eingeweicht, abgehäutet, der 
Länge nach auseinandergeſchnitten, von allen 
Gräten befreit und in ſchräge Stücke zerteilt, die 
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Herings⸗Salat 


man auf der Schüſſel dicht zuſammenlegt, um dem 
Fiſch ſeine natürliche Form zu laſſen, worauf man 
eine gutbereitete Remouladen-Sauce (ſ. d.) darüber⸗ 
gießt; auf dieſe Art vorgerichtet, kann man die 
Heringe zum Frühſtück, Abendbrot und als hors 
d'oeuvre geben, 


Herings-Rouladen. Eine beliebige Anzahl 
ſchöner, fetter Heringe, womöglich Milchner, legt 
man einen Tag in Waſſer und einen Tag in 
abgeſchöpfte Milch, ſchneidet den Kopf, die Floſſen 
ſowie die Haut ab, ſpaltet ſie der Länge nach, 
entfernt die Gräten und beſtreicht jede Fiſchhälfte 
auf der Innenſeite mit einem Gemiſch von fein⸗ 
gehackten Kapern, Chalotten, Citronenſchale und 
feinem Senf; hierauf rollt man die Fiſchſtücke 
zuſammen und ſteckt ein Holzſtiftchen hindurch. 
Die Heringsmilche werden ſehr fein zu einem Brei 
. di in gutem Weineſſig völlig zerquirlt und 
iber die in einen Steintopf gelegten Fiſchrouladen 
gegoſſen, zu denen man noch einige ausgekernte 
Citronenſcheiben und mehrere Eßlöffel voll Kapern, 
ein Lorbeerblatt und etliche Pfefferkörner thut. Bei 
dem Anrichten der Rouladen, die nach 6—7 Tagen 
genügend mariniert ſind, miſcht man etwas Pro⸗ 
venceröl unter die Sauce. 


Herings⸗Salat. Man bereitet denſelben in 
ſehr verſchiedenartiger Weiſe und wir wollen zur 
Auswahl mehrere Methoden der gewöhnlicheren 
und reicheren Herſtellungsarten angeben. Einfach, 
aber recht ſchmackhaft iſt er in folgender Weiſe: 
Man kocht gute, aber nicht ſehr mehlige, am 
beſten längliche Kartoffeln in der Schale, hält 
fie, ſchneidet fie in dünne Scheiben und vermiſcht 
zwei gehäufte Suppenteller voll Kartoffelſcheiben 
mit drei lange gewäfjerten, von Haut und Gräten 
befreiten und in kleine Würfel zerſchnittenen Heringen, 
2—3 ebenfalls würfliggeſchnittenen ſauren Gurken, 
4—5 Eßlöffeln voll Kapern, einer feingehackten 
Zwiebel, reichlichem Provenceröl, Salz, Pfeffer 
und gutem Eſſig. — Eine andere Miſchung be⸗ 
ſteht aus zwei Suppentellern voll Kartoffelſcheibchen, 
2—3 Heringen, einem Teller voll weichgekochter 
roter Rüben und ebenſoviel ſäuerlicher Aepfel, die 
man gleich den Rüben in kleine Würfel ſchneidet, 
einer Zwiebel, Oel, Eſſig, Pfeffer, Salz und einigen 
Löffeln ſaurem Rahm. — Auf feinere Art macht 
man den Herings⸗Salat, indem man 4—6 Heringe 
wenigſtens einen Tag lang in Waſſer oder Milch 
legt, abzieht, ausgrätet und in Würfel ſchneidet, 
mit einem Teller voll würfliggeſchnittenem kalten 
Kalbsbraten, Pfeffer⸗ oder Salzgurken, roten Rüben, 
gekochtem Schinken oder Pökelzunge, fünf bis ſechs 
hartgekochten Eiern, einigen Löffeln Kapern und 
mehreren kleingeſchnittenen Bricken vermiſcht und 
mit einer Mayonnaiſe⸗Sauce verrührt, die man 
aus vier hartgekochten Eidottern, / Liter Pro⸗ 
venceröl, zwei Löffeln Senf, dem nötigen Eſtragon⸗ 
Eſſig, etwas Pfeffer, Salz und Fleiſch⸗Gelee bes 
reitet. Man verziert die Schüſſel schließlich recht 
geſchmackvoll mit Pfeffergürkchen, zuſammengerollten 
Sardellenfilets, Kapern, geräuchertem Lachs, Streifen 
von hartgekochten Eiern, eingemachtem Mais und 
dergleichen. 
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Herings⸗Salat à la Russe. Man legt bie 
von Kopf, Schwanz und der Mittelgräte befreiten 
Heringe, etwa 2—3 Stück, einige Stunden in 
heiße Milch, trocknet ſie dann ab, ſchneidet ſie in 
kleine Würfel, vermiſcht ſie mit in Scheiben ge⸗ 
ſchnittenen gekochten Kartoffeln, einigen Eßlöffeln 
voll Caviar, gehacktem Kerbel und Eſtragon ſowie 
Eſſig, Oel und etwas Pfeffer. 


Herings⸗Sauce. Man hackt 1—2 Chalotten 
oder auch eine kleine Zwiebel ſehr fein, ſchwitzt ſie 
in 60—70 Gramm Butter weich, fügt dann zwei 
Eßlöffel Mehl hinzu und läßt dasſelbe unter fort⸗ 
dauerndem Umrühren in der Butter hellgelb an⸗ 
ziehen, worauf man ungefähr ¼ Liter Fleiſchbrühe 
zugießt und das Ganze zu einer ſämigen Sauce 
verkocht, die man mit einem gut ausgewäſſerten, 
ausgegräteten und ſehr fein gehackten Hering, einem 
Glaſe Weißwein oder einigen Löffeln Eſtragon⸗ 
Eſſig vermiſcht. Nach Belieben kann man auch 
Kapern, Pfeffer, Lorbeerblätter, gehackten Eſtragon 
hinzufügen, wenn man ſtarke Würzen liebt, und 
vor dem Aufgeben die Sauce mit ein bis zwei 
Eidottern legieren; man giebt die Herings⸗Sauce 
zu Fleiſch, namentlich Rindfleiſch, und zu ver⸗ 
ſchiedenem Fiſch. 

Herings⸗Sauce, kalte. Ein Hering wird ſechs 
bis acht Stunden in Milch gelegt, gehäutet, ent⸗ 
grätet, ſehr fein gehackt und mit drei hartgekochten 
Eidottern und zwei kleinen gehackten Chalotten, 
Pfeffer, 4 —6 Eßlöffeln Provenceröl und ſechs 
Eßlöffeln Weineſſig zu einer dicklichen Sauce ver⸗ 
rührt, die man zu kaltem Fleiſch aller Art auf⸗ 
tiſchen kann. 


Hermelin⸗Torte. Man rührt zwanzig Ei⸗ 
dotter mit 150 Gramm Zucker eine halbe Stunde 
nach einer Seite hin und fügt nach und nach 
½ Liter fetten ſüßen Rahm, ſowie den Saft und 
die auf Zucker abgeriebene Schale von zwei 
Citronen nebſt 250 Gramm ſehr feinem Mehl 
hinzu, ſchüttet die Maſſe in ein mit Butter be⸗ 
ſtrichenes und mit geſtoßenem Zwieback überſiebtes 
Tortenblech und bäckt ſie bei mäßiger Hitze; in⸗ 
zwiſchen ſchlägt man das Weiße der zwanzig Eier 
mit 340 Gramm feingeſiebtem Zucker zu ſehr 
ſteifem Schnee, den man über die im Ofen ſtehende 
Torte dick aufſtreicht und eine knappe halbe Stunde 
mit backen läßt. Sobald die Torte aus dem Ofen 
kommt, belegt man ſie in kleinen Zwiſchenräumen 
mit eingemachten Kirſchen oder kleinen, zierlich ges 
ſchnittenen Stückchen Sohannisbeer-, Kirſch⸗ oder 
Himbeer-Gelde. 


Herrenpilz, ſ. Steinpilz. 


Herzkirſche, franz. bigarreau, engl. heart- 
cherry. Herzkirſchen nennt man verſchiedene Arten 
von großen ſüßen Kirſchen, welche eine herzförmige 
Geſtalt und weiches Fleiſch haben; fie bilden raſch 
wachſende, hohe und ſtarke Bäume mit großen, 
niederwärtshängenden Blättern und zahlreichen 
Blütenbüſcheln und gedeihen am beſten an ge⸗ 
ſchützten Orten in ziemlich trockenem Boden, der 
aus einer Miſchung von Mergel und Lehm beſteht, 


Herzkirſchen⸗Compot 


während ſie Dünger und fette, fruchtbare Erde 
nicht vertragen. Es giebt ſchwarze und bunte 
Herzkirſchen, unter denen folgende die vorzüglichſten 
Sorten ſind: 1. die gewöhnliche Herzkirſche, auch 
ſchwarze Glanzlirſche oder Prinzenkirſche genannt, 
mit glänzend ſchwarzer, herzförmiger Frucht, dunkel⸗ 
rotem Saft und ſüß gewürzhaftem Geſchmack, welche 
Mitte und Ende Juli reift. 2. Die Ochſenherzkirſche, 
tieſſchwarz, mit langem Stiel, ſehr ſaftig und ſüß, 
reift Mitte Juli. 3. Die engliſche Kronherzkirſche, 
ziemlich klein, auf beiden Seiten plattgedrückt, mit 
einer tiefen Rinne verſehen, mit ſchwärzlichrotem 
Fleiſch, reift Mitte Auguſt. 4. Bütners ſchwarze 
Herzlirſche, ſehr groß, auf beiden Seiten platt 
gedrückt, mit ſtumpfer Spitze, reift Mitte Juli. 
5. Die ſpäte ſpaniſche Herzkirſche, lang, ſpitzig herz⸗ 
förmig, hat auf der Sonnenſeite eine Rinne, ſehr 
ſaftig, mit ſo weichem Kern, daß er ſich beinahe 
mit den Fingern zerdrücken läßt, reift Ende Auguſt. 
6. Die kleine ſchwarze Herzkirſche, ſchwarzbraun, 
ziemlich platt und regelmäßig herzförmig, reift An⸗ 
fang Juli. 7. Die ungariſche, braune Herzkirſche 
mit purpurroten Punkten und weichem, ſüßem Fleiſch, 
reift Ende Juli. 8. Die Blutherzkirſche, hellrot, 
mit blaßroten Punkten, ſaftigem, weißem Fleiſch, 
angenehm ſüß, reift Anfang Juli. 9. Die rote 
Herzkirſche, weniger ſüß und ſaftig als die ſchwarze, 
Anfang Juli. 10. Die braune Herzkirſche, groß, 
mit ziemlich hartem Fleiſch und von bitterlichem 
Geſchmack, mehr zu den Knorpellirſchen gehörend, 
ganz dunkelrot, mit purpurfarbigen Punkten, reift 
Ende Juli. 11. Die gelbe Herzkirſche, Wachs- oder 
Goldkirſche, ziemlich groß, ſchwefelgelb, mit dünner, 
ſehr glänzender Haut, ſüß und ſaftig, Anfang Juli. 
12. Die kleine goldgelbe Herzkirſche, rundlich, dunkel⸗ 
gelb, ſaftig und weich, Ende Juni. 13. Die eng⸗ 
liſche, weiße Herzkirſche, mittelgroß, gelblichweiß, um 
den Stiel ein wenig roſenrot, ſehr ſüß und ſaftig, 
gegen Ende Juni. 14. Die Lauermannskirſche, 
ſehr groß, regelmäßig herzförmig, gelblich mit roten 
Tupfen, mit weißem, feſtem Fleiſch, Mitte Juni. 
15. Die bunte Marmor- oder Lotkirſche, groß, weiß⸗ 
gelb mit roten Punkten, mit einer Rinne verſehen, 
Anfang Juli. 16. Die Prinzeſſinkirſche, ganz herz⸗ 
förmig, auf beiden Seiten platt, ziemlich klein, rot, 
mit durchſchimmerndem Gelb, nach Mitte Juli. 
17. Die Perlkirſche, völlig herzförmig, auf beiden 
Seiten platt, unten ſpitzig zulaufend, mit tiefer 
Rinne, mittelgroß, ſehr rot, mit durchſchimmerndem 
Gelb, ſüß und ſaftig, Mitte und Ende Juli. 
18. Die Türkine, breit herzförmig, rot und gelb 
meliert, weich und ſüß, Ende Juni. 19. Die 
rote Mollenkirſche, auf einer Seite dunkelrot, auf 
der anderen gelb mit roten Punkten, auf beiden 
Seiten durch eine Rinne geteilt, ſehr ſüß und ſaftig, 
Anfang Juli. 


Herzlirſchen-⸗Compot. Auf ½ Kilogramm 
reiſe, gut gewaſchene und von den Stielen befreite 
Kirſchen füge man ungefähr 80— 100 Gramm 
Zucker hinzu, den man in Waſſer eintaucht oder 
noch beſſer mit dem Saft einer halben Citrone 
beträufelt, was dem fonft etwas fab ſchmeckenden 
Herztirſchen⸗-Compot etwas angenehm Pikantes ver⸗ 
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leiht; außerdem thut man noch etwas ganzen Zimt 
und dünn abgeſchälte Citronenſchale daran, ſchwenkt 
die Kirſchen häufig um und läßt ſie langſam eine 
reichliche halbe Stunde ſchmoren. Auch kann man 
den Zucker mit etwas Waſſer und Citronenſaft 
vorher zu einem dünnen Sirup läutern und die 
luft dann hineinlegen und darin weichdämpfen 
aſſen. 


Herzkirſchen einzumachen in Blechbüchſen. 
Möglichſt friſchgepflückte gelbe oder ſchwarze Herz⸗ 
lirſchen werden abgeſtielt, aber nicht ausgekernt; 
auf 2 Kilogramm Kirſchen nimmt man ½ Kilo⸗ 
gramm Zucker, reibt oder ſtößt denſelben und 
ſtreut ihn lagenweiſe zwiſchen die feſt in die Büchſen 
geſchichteten Kirſchen, worauf man die Büchſen gut 
verlöten und in einem großen Kaſſerol oder Keſſel 
mit Waſſer vom Moment des Siedens an acht 
Minuten kochen läßt. Wenn die Büchſen in dem 
Keſſel völlig erkaltet find, nimmt man fie heraus, 
wiſcht ſie ab und bewahrt ſie auf. Ebenſo ſiedet 
man ſie auch in weithalſigen Gläſern, die mit 
Pergamentpapier und Blaſe überbunden ſind. 


Herzkirſchen einzumachen in Eſſig. Aus 
recht friſchen ſchwarzen oder weißen Herzkirſchen 
entfernt man die Stiele, legt ſie in die Glas- oder 
Steinbüchſen und gießt ſoviel Weineſſig darüber, 
daß ſie reichlich damit bedeckt ſind; nach zwei 
Tagen ſchüttet man den Eſſig ab, nimmt auf 
1 Liter desſelben ½ Kilogramm Zucker, etwas 
Kanes Zimt und einige Gewürznelken, kocht den 

ſſig eine reichliche Viertelſtunde damit, ſchäumt 
ihn gut ab und gießt ihn, nachdem er durchgeſeiht 
worden, ſo heiß als möglich über die Kirſchen, 
ſchüttet ihn nach Verlauf von 3 Tagen abermals ab, 
ſiedet ihn etwas dicker ein, gießt ihn wieder heiß 
auf die Früchte und überbindet dieſelben nach dem 
Erkalten mit Blaſe. 


Herzkirſchen einzumachen mit Eſſig und 
Vanille. Ungefähr 4—5 Liter große ſchöne Herz⸗ 
kirſchen werden von den Stielen und nach Belieben 
auch von den Kernen befreit, in einer Terrine mit 
½ Liter feinem, nicht zu ſcharfem Weineſſig über⸗ 

oſſen, durcheinandergeſchüttelt und zwei Tage unter 

öſterem Umſchütteln im Kühlen ſtehen gelaſſen; am 
dritten Tage gießt man den Saft ab, ſiebt / Kilo⸗ 
ramm 1 Zucker über die Kirſchen und 
äßt fie 24 Stunden damit durchziehen, dann ſiedet 
man den Saft mit ½ Kilogramm Zucker auf, 
läßt die Kirſchen darin weichkochen, hebt fie mit 
dem Schaumlöffel heraus, thut eine halbe Schote 
kleingeſchnittene Vanille zu dem Saft, ſiedet ihn 
zu einem dicken Sirup ein, ſeiht ihn durch und 
gießt ihn nach dem Erkalten über die Kirſchen in 
die Büchſen, legt ein mit Rum getränktes Papier 
obendarauf und bindet die Büchſen gut zu. 


Herzlirſchen einzumachen mit Zucker. Reife, 
aber noch feſte ſchwarze oder weiße Herzlirſchen 
werden ausgekernt, auf jedes Kilogramm derſelben 
750 Gramm Zucker geklärt und ziemlich kurz ein⸗ 
gekocht, worauf man die Kirſchen hineinthut, darin 
weichſieden läßt, mit dem Schaumlöffel heraus⸗ 
nimmt, in eine Terrine legt und mit dem ſirup⸗ 


Herzogin⸗Torte 


artig eingeſottenen Saft, nachdem derſelbe aus⸗ 
gekühlt iſt, übergießt. Am folgenden Tage kocht 
man den Saft abermals auf, ſchüttet ihn nach 
dem Erkalten über die Kirſchen und wiederholt 
dies nach 2—3 Tagen aufs neue, wobei man die 
Kirſchen noch einmal damit aufkochen läßt, dann 
ſofort in die Gläſer ſchichtet, mit dem eingedickten, 
erkalteten Saft übergießt, mit Rumpapier überdeckt 
und zubindet. 


Herzkirſchen einzumachen ohne Zucker. Die 
ausgekernten Kirſchen werden in ihrem Safte weich⸗ 
gekocht, mit dem Schaumlöffel herausgenommen 
und der Saft mit ganzem Zimt und einigen Nelken 
dick eingeſotten, worauf man die Kirſchen nochmals 
damit auflocht, das Kaſſerol vom Feuer nimmt 
und eine Viertelſtunde lang ſachte hin⸗ und her⸗ 
ſchwenkt, damit die Früchte ſich mit dem Saft 
füllen und wieder ihre runde Geſtalt erhalten. 
Hierauf nimmt man Zimt und Nelken heraus, 
füllt die Kirſchen nach dem völligen Auskühlen 
in Gläſer, bedeckt ſie mit Rumpapier und bindet 
ſie zu. 

Herzkohl, ſ. v. w. Welſchkohl, Wirſingkohl, 
Savoyerkohl. 


Herzogin⸗Brötchen. Man läßt ½ Liter Milch 
mit 60 Gramm Butter, 60 Gramm Zucker und 
einer Priſe Salz zum Kochen kommen, rührt nach 
und nach 250 Gramm feines, durchgeſiebtes Mehl 
in die ſiedende Milch ein und verrührt den Teig 
fo lange über dem Feuer, bis er ſich vom Kajjerol 
ablöſt, worauf man ihn zum Auskühlen in eine 
Schüſſel ſchüttet und nach dem Erkalten mit drei 
ganzen Eiern, fünf Eidottern und der auf Zucker 
abgeriebenen Schale von einer Apfelſine oder Citrone 
vermiſcht, auf einem mit Mehl beſtreuten Kuchen⸗ 
brett zu fingerlangen Würſtchen formt, die man 
mit Ei beſtreicht, mit Zucker überſtreut und bei 
gelinder Hitze langſam 20 Minuten lang bäckt, 
wobei ſie noch einmal ſo hoch aufgehen. Sobald 
fie ausgelühlt find, kann man fie an der Seite 
auſſchneiden und mit einem Kaffeelöffel voll 
Aprikoſen⸗Marmelade füllen. — Auf andere Art 
bereitet man die Brötchen, indem man aus dem 
nämlichen Teige runde Kugeln auf das Blech ſetzt, 
die man langſam hellbraun bäckt, nach dem Er⸗ 
kalten mit Choenladen⸗Erime füllt und obendarauf 
mit einer Chocoladen⸗Glaſur überſtreicht. Auch füllt 
man fie zuweilen mit Apfel⸗Gelke, beſtreicht fie mit 
Zucker⸗Glaſur und ſtreut Korinthen obendarauf, 
die bei dem Erſtarren der Glaſur feſt auf den 
Brötchen liegen bleiben. 


erzogin⸗Sauce. ¼ Liter Beéchamel⸗Sauce 
und ¼ Liter Geflügel⸗Kraftbrühe werden mit einem 
Glaſe Rheinwein, 125 Gramm würflig geſchnittenem 
rohen Schinken, einigen Champignons und Trüffel⸗ 
abfällen dicklich eingekocht, durchgeſeiht und zuletzt 
90 Gramm friſche Butter, eine Priſe Salz und 
drei Eßlöffel voll magerer, gekochter und in kleine 
Würfel geſchnittener Schinken hinzugefügt. 


Herzogin⸗Torte. ½ Kilogramm ſehr feines 
Mehl wird auf ein Backbrett geſiebt, zu einem 
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Haufen zuſammengeſtrichen, in deſſen Mitte eine 
Grube gemacht und in dieſe 375 Gramm kalte, 
ſehr friſche, in Stückchen zerpflückte Butter, acht 
Eidotter, 70 Gramm geſtoßener Zucker, ein Kaffees 
löffel voll Zimt und eine Meſſerſpitze Salz gethan. 
Der Teig wird leicht zuſammengemiſcht, mit den 
Ballen der beiden Hände zweimal durcheinander⸗ 
gearbeitet, in ein Tuch eingeſchlagen und eine Stunde 
auf Eis oder an einen möglichſt kalten Ort gelegt, 
wonach man vier ganz gleiche, meſſerrückenſtarke 
Tortenboden davon ausrollt, die man auf ein 
Blech legt, mit einer Gabel vielfach durchſticht und 
bei ſehr gelinder Wärme hellgelb bäckt. Sobald 
ſie erkaltet ſind, überſtreicht man die Oberfläche 
von drei derſelben mit Aprikoſen-Marmelade, legt 
ſie übereinander und überzieht ſie oben und an den 
Seiten mit einer gekochten Chocoladen-Glaſur. 


Herzogs-Kolatſchen. ½ Liter ſüßer Rahm 
wird mit 90 Gramm Butter, 90 Gramm Zucker 
und etwas Salz aufgekocht, dann rührt man all⸗ 
mählich 250 Gramm feines Mehl hinzu und brennt 
den Teig unter fortgeſetztem Rühren ab, bis er ſich 
vom Kaſſerol ablöſt, vermengt ihn nach dem Er⸗ 
falten mit vier ganzen Eiern und ſechs Dottern, 
ſetzt auf ein Backblech walnußgroße, runde Häufchen 
davon, drückt dieſelben breit, überſtreicht ſie mit 
geſchlagenem Ei, beſtreut ſie mit Zucker und ge⸗ 
ſtoßenen ſüßen Mandeln und bäckt ſie langſam 
hellbraun, worauf man ſie noch mit eingemachten 
Kirſchen oder Frucht-Gelde belegen kann. 


Heſſen⸗Kuchen. */, Kilogramm ausgewaſchene 
Butter wird zu Schaum gerührt und nach und 
nach mit drei ganzen Eiern, drei Eidottern, / Liter 
ſaurem Rahm, einem reichlichen Eßlöffel geſtoßenem 
Zucker und ſoviel feinem Mehl vermiſcht, daß das 
Ganze einen leichten, aber ſoliden Teig bildet, den 
man tüchtig durcharbeitet und in kleine, dünne, 
runde Kuchen ausrollt, die mit einer Gabel ges 
ſtochen, mit Zucker und Zimt beſtreut und bei ge— 
linder Hitze hellbraun gebacken werden; man reicht 
ſie zum Kaffee und Thee. 


Hetſchbeeren oder Hetſchepetſch, ſ. v. w. Hage⸗ 
butten. 


Heuchler. Eine Art einfachen, in Norddeutſch⸗ 
land beliebten Theebackwerks. Man ſetzt in einem 
glaſierten neuen Topf ½ Liter Waſſer oder Milch 
mit 250 Gramm friſcher Butter und 125 Gramm 
Zucker zum Feuer, bringt es zum Kochen, thut 
unter fortdauerndem Umrühren ½ Kilogramm feines 
Mehl hinzu und verkocht dasſelbe, bis es ſich vom 
Gefäß ablöſt. Nach dem Erkalten miſcht man ſechs 
bis acht Eidotter, etwas Zimt und abgeriebene 
Citronenſchale, ſowie zuletzt den Eiweißſchnee darunter, 
fest Heine Häufchen von dem Teig auf ein gebuttertes 
Blech und bäckt ſie langſam gar. 


Hillerchen, ſ. v. w. gebackene Kartoffelklößchen, 
6 Kartofſelllöße, gebackene. 


Himbeere oder Hohlbeere, franz. framboise, 
engl. raspberry. Die Himbeeren find die Früchte 


Himbeer-Auflauf 


des durch ganz Deutſchland, ja faſt durch ganz 
Europa und auch in Amerika in Gebüſchen, 
Wäldern und Hecken wildwachſenden Himbeer— 
ſtrauches (lateiniſch Rubus Idaei, der Brombeer— 
oder Dornbuſch vom Berge Ida, wo die Him— 
beeren in großer Maſſe gediehen), der in vielerlei 
veredelten Sorten auch in den Gärten kultiviert 
wird. Die im Juli und Auguſt reifenden Him⸗ 
beeren bilden eine halbkugelförmige Scheinbeere, die 
aus zahlreichen, untereinander verwachſenen Stein 
früchtchen beſteht, welche auf dem gemeinſchaſtlichen 
kegelförmigen Fruchtboden befeſtigt find. Die Frucht 
iſt von einem fünfteiligen, ausgebreiteten Kelch ge⸗ 
ſtützt und löſt ſich zur Zeit der Reife von dem 
Fruchtboden ab, wodurch ſie inwendig hohl er⸗ 
ſcheint. Die einſamigen, fein behaarten Früchtchen 
ſind rot gefärbt, ſchwach bereift und mit einem 
lebhaft roten Saft von aromatiſchem, ſäuerlich⸗ 
ſüßem Geſchmack erfüllt. Von den in den Gärten 
angebauten Himbeeren, welche bedeutend größer ſind 
und ſüßer, aber weniger aromatisch ſchmecken als 
die Wald⸗Himbeeren, giebt es zahlreiche Spielarten, 
unter dieſen weißliche, gelbe und fleiſchfarbige, welche 
zum Roheſſen köſtlich find und von den Fein- 
ſchmeckern den roten Beeren vorgezogen werden; 
zur Bereitung von Himbeerſaft, Himbeereſſig und 
überhaupt jeder Verwendung in der Küche, Konditorei 
und Liqueurfabrikation eignen ſich jedoch nur die 
roten Himbeeren und ganz beſonders die wildge⸗ 
wachſenen. Der Himbeerſaft wird auch in der 
Arzneikunde häufig verwendet und dient ebenſo wie 
der Himbeer⸗Eſſig als kühlender und erfriſchender 
Zuſatz zum Trinkwaſſer für Fieberkranke, wie denn 
überhaupt die Himbeere zu den nützlichſten und 
reichſt verwendbaren Früchten gerechnet wird. 


Himbeer⸗Auflauf. Man ſtreicht 1¼ Liter gut⸗ 
geleſene, recht reife Himbeeren durch ein Haarſieb, 
ſchlägt zwölf Eiweiße zu ſehr feſtem Schnee, ver⸗ 
miſcht denſelben mit 375 Gramm geſtoßenem Zucker 
und den durchgeſtrichenen Früchten, füllt die Maſſe 
in eine Form, beſtreut ſie mit Zucker und bäckt ſie 
eine halbe Stunde bei gelinder Wärme. — Ein 
anderes Verfahren iſt folgendes: 180 Gramm Zucker 
werden mit neun Eidottern und 90 Gramm ges 
ſchälten und ſeingeſtoßenen ſüßen Mandeln zu 
Schaum gerührt und mit dem fteifen Schnee der 
neun Eiweiße nebſt 60 Gramm feinem Mehl leicht 
vermiſcht; hierauf füllt man die Hälfte dieſer Maſſe 
in eine gebutterte Form, bedeckt ſie mit einer zwei 
Singer hohen Schicht recht reifer, gezuckerter Him⸗ 

eeren, über die man den Reſt der be be Tea, und 

bäckt den Auflauf eine halbe Stunde bei mäßiger 
Hitze. Einen Himbeer- Auflauf von eingekochter 
Himbeer-Marmelade bereitet man, indem man 
125 Gramm Butter zu Schaum reibt, nach und 
nach acht Eidotter, 125 Gramm Zucker, die auf 
Zucker abgeriebene Schale einer Citrone, ¼ Liter 
Himbeer⸗Marmelade, ſechs Eßlöffel voll geriebene 
Semmel und ſechs bis acht zerdrückte bittere Makronen 
ſowie den Schnee der acht Eiweiße hinzufügt, den 
Auflauf gegen drei Viertelſtunden bei mäßiger Hitze 
1 5 — läßt, mit Zucker beſtreut und ſofort zu Tiſch 
giebt. 
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Himbeer-Bavarobiſe. Zwei Kilogramm reife 
Wald⸗ oder Garten-Himbeeren nebſt ½ Kilos 
gramm roten Johannisbeeren ſtreicht man durch 
ein Haarſieb, vermiſcht das Fruchtmus mit 250 
Gramm feingeſtoßenem Zucker und 30 Gramm aufs 
gelöſter Gelatine oder Hauſenblaſe, verrührt die 
Miſchung auf Eis, bis ſie zu ſtocken beginnt, und 
mengt dann ®/, Liter ſteifgeſchlagenen Rahm hinzu, 
worauf man die Creme in eine Form füllt, auf 
Eis völlig ſtarr werden läßt, bei dem Anrichten 
die Form einen Moment in warmes Waſſer taucht, 
abwiſcht und auf eine Schüſſel ſtürzt, die man mit 
Biscuits und ähnlichem kleinem Backwerk garniert. 


Himbeer⸗Bowle, ſ. Bowle. 


imbeer-Chandenn, Man vermiſcht ¼ Liter 
dick eingekochten Himbeerſaft mit einem kleinen Wein⸗ 
glas voll Malaga und ebenſoviel leichtem guten 
Weißwein, gießt dieſe Miſchung in einen Topf, in 
dem man ſieben Eidotter mit einigen Löffeln klarem 
Zucker verquirlt hat, ſchlägt dies über dem Feuer 
bis zum Steigen, nimmt das Chaudeau vom Feuer 
und quirlt es ununterbrochen bis zum Auskühlen 
und völligem Verdicken, worauf man es in einer 
Schale aufgehäuft, mit friſchen Himbeeren verziert, 
als Deſſert zu Tiſch giebt oder als Sauce zu feinen 
Puddings verwendet. 


Himbeer⸗-Compot. Man wählt hierzu am beſten 
große, friſchgepflückte, rote Garten-Himbeeren, lieſt 
fie, ſieht nach, ob keine Würmchen darin enthalten 
ſind, wäſcht ſie jedoch nicht, ſondern vermengt ſie 
in einer Schüſſel mit reichlichem geſtoßenen Zucker, 
läßt ſie einige Stunden ſo ſtehen, kocht den Saft, 
welchen ſie von ſich gegeben haben, ein wenig ein, 
ſchwenkt die Beeren einigemal damit über dem 
Feuer um und läßt ſie dann erkalten. Ebenſo 
kann man 125—250 Gramm Hutzucker, je nach 
der Menge der Früchte, in Waſſer eintauchen oder 
mit ¼ Liter Waſſer zu einem dünnen Sirup 
läutern, in dem man die Beeren (1—2 Liter) ein⸗ 
mal aufkochen läßt, worauf man fie mit einem 
Schaumlöffel herausnimmt, den Saft noch etwas 
eindickt und dann darübergießt. 


Himbeer⸗Confiture. Auf 1 Kilogramm Him- 
beeren (am beſten Wald-Himbeeren) nimmt man 
½ Kilogramm geſtoßenen Zucker, vermiſcht ihn 
mit den Beeren in einer Terrine oder Schüſſel 
und läßt dieſelbe an einem kühlen Ort ſo lange 
ſtehen, bis der Zucker völlig zerſchmolzen iſt und 
ſich reichlicher Saft gebildet hat. Dann ſtellt man 
Saft und Beeren in einem glaſierten Kaſſerol über 
gelindes Feuer, ſchäumt bei dem Beginn des Kochens 
gut ab, rührt die Confiture öfters um und kocht fie 
ſo lange, bis ſie gehörig dick und der Saft größten⸗ 
teils eingeſotten iſt, ſchüttet ſie in eine Steinbüchſe, 
deckt nach dem Erkalten ein mit Rum getränktes 
Papier darüber und bindet die Büchſe mit Blaſe zu. 


Himbeer⸗Creme, ſ. auch Himbeer-Bavaroiſe. 
Zehn Eidotter werden mit 200 Gramm geſtoßenem 
Zucker zu Schaum gerührt, mit 45 Gramm vom 
feinſten Mehl, */, Liter friſchem oder eingekochtem 
Himbeerſaft und der auf Zucker abgeriebenen Schale 


Himbeer⸗Eis mit Wein 


einer Citrone vermiſcht und über gelindem Feuer 
zu einer dicklichen Creme abgeſchlagen, worauf man 
dieſelbe bis zum Erkalten mit dem ſteifen Schnee 
der zehn Eiweiße verrührt und in einer Kryſtall⸗ 
ſchale anrichtet. — Eine andere Art von Himbeer⸗ 
Croͤme bereitet man, indem man 1 Liter ſehr reife 
Himbeeren durch ein Haarſieb ſtreicht und gehörig 
mit geſtoßenem Zucker verſüßt, worauf man 1 Liter 
fetten ſauren Rahm mit Zucker und ein wenig ge⸗ 
ſtoßener Vanille vermiſcht, an einem kühlen Ort 
zu ſteifem Schaum ſchlägt und vorſichtig den Him⸗ 
beerſaft darunterrührt. Man verziert die Ober⸗ 
fläche der Croͤme mit beſonders ſchönen Himbeeren 
und garniert die Schüſſel mit Makronen. 


Himbeeren einzumachen, ſo daß ſie ganz 
bleiben. Große, nicht überreife, bei trockenem 
Wetter gepflückte Garten-Himbeeren werden vor— 
ſichtig geleſen, ohne daß man ſie zuviel mit den 
Händen anfaßt, und ſofort nach dem Pflücken 
eingemacht, indem man auf jedes ½ Kilogramm 
Beeren ½ Kilogramm Zucker mit / Liter Waſſer 
läutert und zu einem gut abgeſchäumten Sirup 
einſiedet, in den man die Beeren legt, die man 
über gelindem Feuer einigemal darin aufwallen 
läßt, worauf man ſie in eine weite Schüſſel aus⸗ 
ſchüttet, die man mit einem Stück Gaze oder einem 
Siebe überdeckt, damit die Beeren bis zum folgen⸗ 
den Tage auskühlen können. Hierauf nimmt man 
ſie vorſichtig heraus, legt ſie in die Gläſer, ſeiht 
den Sirup durch ein Sieb, kocht ihn noch ſo lange 
ein, bis er breit und gallertartig vom Löffel tropft, 
läßt ihn etwas auskühlen und gießt ihn dann 
über die Beeren in die Gläſer, die man ſpäter 
gehörig zubindet und aufbewahrt. 


Himbeer⸗Eis mit Rahm. Zwei Eier werden 
mit ½ Liter Rahm tüchtig zerquirlt und über 
gelindem Feuer unter fortgeſetztem Schlagen zum 
Kochen gebracht, worauf man die Maſſe bis zum 
Erkalten weiter ſchägt, mit dem Saft von 1 Liter 
durchgeſtrichenen Himbeeren und 150 Gramm Zucker 
vermiſcht und in die Gefrierbüchſe füllt. 


Himbeer⸗Eis mit Waſſer. 1½ Liter Him⸗ 
beeren werden durch ein Haarſieb geſtrichen, mit 
½% Kilogramm Zucker, der in ½ Liter Waſſer 
geläutert iſt, und dem Saft von zwei Citronen 
vermiſcht und in die Gefrierbüchſe gethan; will 
man das Eis von eingekochtem Himbeerſaft be⸗ 
reiten, ſo miſcht man ½ Liter ſolchen Saft mit 
½ Liter friſchem Waſſer und dem Saft einer 
Citrone. 


Himbeer-Eis mit Wein. 1½ — 2 Liter 
Himbeeren ſtreicht man durch ein Haarſieb, verſüßt 
den Saft mit ½ Kilogramm Zucker, der in / 
Liter Waſſer zu einem dicklichen Sirup gekocht iſt, 
gießt ¼ Liter feinen Madeira oder Rheinwein 
hinzu, färbt die Miſchung wenn nötig noch mit 
etwas Cochenilletinktur und läßt ſie gefrieren. 
Ebenſo ſtellt man dieſe Art Eis aus eingekochtem 
Saft oder Marmelade her, die man mit Wein 
und Waſſer verdünnt, bevor man fie in die Ge⸗ 
frierbüchſe thut. 
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Himbeer⸗Eſſig, ſ. Eſſig. 


Himbeer⸗Geléee, als Deſſertſchüſſel für die 
Tafel. ½ Kilogramm Zucker wird mit einem 
reichlichen / Liter Waſſer geläutert und zu einem 
dicklichen Sirup eingekocht, den man ſiedendheiß 
über zwei Liter gutgeleſene, ſehr reife Himbeeren 
in eine Terrine ſchüttet, worauf man noch den 
Saft von zwei Citronen hinzufügt, die Terrine feſt 
zudeckt und 12 Stunden ruhig ſtehen läßt. Dann 
ſpannt man ein Tuch über eine daruntergeſtellte 
Schüſſel auf, ſchüttet den Inhalt der Terrine auf 
das Tuch und läßt den Saft langſam klar durch⸗ 
laufen, vermiſcht ihn mit 50 bis 60 Gramm auf⸗ 
gelöſter Gelatine oder Hauſenblaſe und ſoviel 
feinem Rheinwein, daß man 1 Liter Flüſſigkeit 
erhält, füllt dieſelbe in eine mit Mandelöl aus⸗ 
geſtrichene Form und läßt das Gelee auf Eis 
erſtarren. 


Himbeer⸗Gelee, eingekochtes. Recht reife, gut 
ausgeleſene Himbeeren, am beſten Wald-Himbeeren, 
nebſt dem dritten Teil ſoviel roter oder weißer 
Johannisbeeren (auf je 3 Liter Himbeeren 1 Liter 
abgeſtielte Johannisbeeren) werden in einen glaſierten 
Topf geſchüttet, mit einem Holzlöffel etwas zer⸗ 
drückt, mit Papier überbunden und in ein großes 
Kaſſerol mit ſiedendem Waſſer geſtellt, wo man 
die Beeren ſo lange kochen läßt, bis aller Saft 
herausgezogen iſt. Hierauf ſchüttet man die ganze 
Maſſe auf eine über einen umgekehrten Stuhl ge⸗ 
bundene Serviette oder ein mit einem Stück weißem 
Muſſelin bedecktes Haarſieb und läßt den Saft 
langſam in eine daruntergeſtellte Schüſſel durch⸗ 
laufen, ohne die Beeren irgendwie zu preſſen. Auf 
jedes ½ Liter Saft rechnet man ½ Kilogramm 
Zucker, der entweder in Stücke zerſchlagen und 
gleich mit dem Saft vermiſcht oder geklärt, zum 
Breitlauf gekocht und dann erſt mit dem Saft 
vermiſcht wird; wenn derſelbe zu kochen beginnt, 
nimmt man den Schaum mit einem Schaumlöffel 
von Porzellan ab, ſiedet das Gelbe unter ſort⸗ 
geſetztem Abſchäumen über ſehr raſchem Feuer, bis 
es ſo dick iſt, daß es vom Löffel rutſcht und ein 
auf einen Porzellanteller geſetzter Tropfen ſofort 
erſtarrt, nimmt das Gefäß ſogleich vom Feuer, 
füllt das Gelde fo heiß als möglich in die erwärmten 
Blichſen, bedeckt es nach dem Erkalten mit Rum⸗ 
papier und überbindet die Büchſen mit Blaſe. 


Himbeer⸗Gelee⸗Sauce. Man zerquirlt einen 
knappen Eßlöffel voll Stärkemehl in ¼ Liter 
Weißwein, läßt denſelben mit etwas dünn abge⸗ 
ſchälter Citronenſchale unter beſtändigem Umrühren 
aufkochen, thut 3—4 Eßlöffel Himbeer⸗Gelbe hinzu 
und läßt die Sauce dann noch etwa zehn Minuten 
an einer nicht zu heißen Stelle damit durchziehen, 
ohne daß ſie recht kocht. 


Himbeer⸗Glaſur, ſ. Glaſur. 


Himbeer⸗Kaltſchale. Aus 1 Liter ſauber aus⸗ 
geleſener Himbeeren ſucht man die beſten aus, über⸗ 
ſtreut ſie mit Zucker und legt ſie in die Terrine, 
worauf man die übrigen Beeren durch ein Haar⸗ 
fieb ſtreicht, mit ¼ Liter Waſſer, einer Flaſche 


Himbeer⸗Liqueur 


Weißwein, der auf Zucker abgeriebenen Schale 
einer Citrone und 250— 280 Gramm Zucker ver⸗ 
miſcht, alles über die ganzen Beeren in die Terrine 
ſchüttet, auf Eis erkalten läßt und mit hinein⸗ 
gelegten kleinen Biscuits aufgiebt. — Oder man 
läßt die Beeren ſämtlich ganz, ſchüttet ſie, nachdem 
ſie geleſen ſind, in die Terrine, vermiſcht ſie mit 
reichlichem geſtoßenen Zucker und beſprengt ſie mit 
etwas Rum, auch erhöht es den Wohlgeſchmack, 
wenn man eine Citrone auf Zucker abreibt und 
dieſen Oelzucker über die Beeren ſchabt. So läßt 
man ſie zugedeckt einige Stunden im Kalten ſtehen, 
gießt ſchließlich eine Flaſche Weißwein und ½ bis 
/ Liter friſches Waſſer darüber und giebt die 
Kaltſchale mit oder ohne Biscuits auf. 


Himbeer⸗Kaltſchale mit Sago. Man reibt 
etwa 1½ Liter ſehr reife Himbeeren durch ein 
Haarſieb, miſcht ſoviel Waſſer hinzu, daß man faft 
2 Liter Flüſſigkeit erhält, und kocht dieſelbe mit 
der Schale einer halben Citrone und 180 Gramm 
Zucker einige Minuten lang, worauf man ſie durch 
ein Tuch ſeiht. Inzwiſchen wird eine Obertaſſe 
voll weißer Sago in Waſſer weichgekocht und dick 
ausgequellt, den man dann mit der Saftmiſchung, 
„ Liter gutem Weißwein und dem Saft von zwei 
Citronen ſowie etwas geſtoßenem Zimt nochmals 
aufkocht und im Keller erkalten läßt. 


Himbeer⸗Kuchen. Man rollt einen guten 
Blätterteig (f. d.) faſt fingerſtark aus und legt ihn 
auf ein mit Mehl überſtreutes, rundes Kuchenblech, 
ſtreut etwas geriebene Mundſemmel über den Teig 
und belegt ihn dicht mit friſchen, ſtark gezuckerten 
Himbeeren. Dann reibt man ein Mundbrot, fiebt 
es durch, vermiſcht es mit einem reichlichen Eßlöffel 
geſtoßenem Zucker, 90 Gramm geſtoßenen Mandeln 
und der abgeriebenen Schale einer Citrone und 
überſtreut die Himbeeren mit der Miſchung, legt 
einzelne Butterflöckchen obendarauf und bäckt den 
Kuchen drei Viertelſtunden bei ziemlicher Hitze. 


Himbeer⸗Limonade. Aus friſchen Himbeeren 
bereitet man eine treffliche Limonade, indem man 
dieſelben auspreßt, zu 1 Liter Saft 2 Liter friſches 
Waſſer, den Saft einer Citrone und etwa 250 Gramm 
geſtoßenen Zucker thut, das Ganze durchſeiht und 
entweder ſofort in Gläſer gießt oder zur Auf⸗ 
bewahrung für kurze Zeit in Flaſchen füllt. Hat 
man keine frifchen Beeren, fo nimmt man entweder 
Himbeer⸗Eſſig, den man mit Waſſer verdünnt, 
oder eingekochten Himbeerſaft und Waſſer, indeſſen 
thut man gut, dann etwas Johannisbeerſaft oder 
friſchen Citronenſaft beizumiſchen, da die Limonade 
aus bloßem Himbeer⸗Sirup ſtets einen faden Ge⸗ 
ſchmack beſitzt. 


Himbeer⸗Liqueur oder Himbeer ⸗Rataſia. Die 
einfachſte Art, ſich einen ſolchen ohne Deſtillation 
herzustellen, beſteht darin, daß man 1 Liter friſch⸗ 
gepflückte, recht reife Himbeeren in einen Steintopf 
oder eine große Glasflaſche thut, mit 2 Liter 
Cognac, Kirſchwaſſer oder ähnlichem feinen Brannt⸗ 
wein übergießt, das Gefäß feſt verſchließt und etwa 
3—4 Wochen in der Sonne oder an einem mäßig 


Himbeer⸗Marmelade 


warmen Orte ſtehen läßt. Hierauf läutert man 
1 Kilogramm Zucker in 1 Liter Waſſer zu einem 
dünnen Sirup, den man mit dem Branntwein 
vermiſcht, filtriert das Ganze und zieht den Liqueur 
auf Flaſchen. — Franzöſiſchen Himbeer⸗Natafia 
bereitet man, indem man in eine Terrine 4 Liter 
feinen Branntwein, 2 Liter ausgepreßten Himbeer⸗ 
ſaft, 1 Kilogramm in Stücke zerſchlagenen Hut⸗ 
zucker, einige Stücke vom beſten Zimt und vier 
bis fünf Gewürznelken thut, alles ſehr gut ver⸗ 
miſcht, vier Wochen ſeſt zugedeckt an einem warmen 
Orte ſtehen läßt, hierauf nochmals filtriert und auf 
Flaſchen füllt. — Noch ein anderes Rezept iſt 
folgendes: 2 Kilogramm reife, ſchöne Himbeeren 
werden mit 8 Liter Cognac, 7 Gramm Zimt und 

3½ Gramm geſtoßener Muskatblüte in einen großen 
Steinkrug gethan; dann läutert man 1'/, Kilogramm 
Zucker in 2 Liter Waſſer, ſchüttet den Sirup mit 
zu dem Cognac, läßt alles 3 Wochen lang ſtehen, 
wobei man es zuweilen umſchüttelt, filtriert den 
Liqueur und füllt ihn auf Flaſchen. 


Himbeer⸗Marmelade. Sehr reife, ausgeleſene 
Himbeeren werden durch ein Haarſieb geſtrichen und 
auf jedes Kilogramm von dem Fruchtmark ¼ Kilo⸗ 
gramm feingeſtoßener Zucker hinzugemiſcht, gut 
damit verrührt und unter fortwährendem Umrühren 
oder Hin⸗ und Her⸗Rütteln des Gefäßes über ge⸗ 
lindem Feuer zu einem dicken Mus eingekocht, bis 
dasſelbe beinahe trocken vom Löffel fällt, doch muß 
man dabei achthaben, daß die Farbe nicht bräunlich 
wird, ſondern dunkelrot bleibt. Man füllt die 
Marmelade heiß in Steinbüchſen oder Gläſer, be⸗ 
deckt ſie nach dem Erkalten mit einem in Rum 
eingetauchten Papier und überbindet ſie mit Perga⸗ 
mentpapier oder Blaſe. 


Himbeer⸗Mehlſpeiſe, kalte. 250 Gramm ſüße 
und 62 Gramm bittere Mandeln werden gebrüht, 
Rabin etwas im Ofen getrocknet und in einer 

eibſchale oder einem Marmormörſer mit allmäh⸗ 
lichem Hinzufügen von ſechs ganzen Eiern ſehr 
fein zerrieben oder geſtoßen, mit acht Eidottern, 
250 Gramm feingeſtoßenem Zucker, einigen Tropfen 
Citronenöl und ½ Kilogramm geriebenen gekochten 
Kartoffeln drei Viertelſtunden lang nach einer Seite 
hin verrührt, worauf man das Weiße der acht 
Eier zu feſtem Schnee ſchlägt, unter die Maſſe 
miſcht und aus derſelben i in zwei ſchwach gebutterten 
Tortenblechen zwei fingerdicke runde Kuchen bäckt. 
Sobald dieſelben erkaltet find, legt man den einen 
in eine runde Mehlſpeiſenform, beſtreicht ihn mit 
Himbeerſaft, vermiſcht 1 Liter feſten Rahmſchaum 
mit 80 Gramm Zucker, ½ Liter Himbeer⸗Sirup 
und 20 Gramm aufgelöfter Gelatine, füllt die 
Hälfte dieſes Rahmſchaums auf den Mandelkuchen, 
deckt den zweiten, ebenfalls mit Himbeerſaft ange⸗ 
füllten Kuchen darüber und beſtreicht ihn obendarauf 
mit dem Reſt des Rahmſchaums, läßt die Speiſe 
auf Eis erſtarren, ſtürzt fie auf eine Schüſſel und 
verziert ſie mit friſchen Himbeeren und gitterartig 
darübergeſpritztem Rahmſchaum. 


Himbeer = Bajtilla, ruſſiſche. 
glaſierter, ziemli 


Ein inwendig 
großer Topf wird mit friſchen, 
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gut ausgeleſenen Himbeeren gefüllt und in einen 
nicht zu heißen Ofen geſtellt, wo man die Beeren 
langſam garkochen läßt; hierauf reibt man ſie durch 
ein Haarſieb, nimmt auf 1 Kilogramm von dem 
Himbeermus ½ Kilogramm feingeſtoßenen oder zu 
dickem Sirup eingeſottenen Zucker, rührt beides 
tüchtig durcheinander, gießt die Maſſe in flache 
hölzerne Schachteln oder Käſtchen und trocknet ſie 
in einem warmen Oſen, bis die Oberfläche völlig 
ſtarr iſt und keine Feuchtigkeit mehr zeigt; dann 
deckt man feines Papier darüber, verſchließt den 
Deckel des Käſtchens und bewahrt die Paftilla auf, 
welche in Rußland als Deſſert ſehr beliebt iſt. 


Himbeer⸗Pudding. Man bereitet denſelben am 
beſten mit einer reichlichen Obertaſſe voll Himbeer⸗ 
Marmelade; hat man keine ſolche mehr vorrätig, 
jo kocht man dieſelbe aus 1½ — 2 Liter friſchen 
Himbeeren mit 180 Gramm geſtoßenem Zucker 
nach obiger Vorſchrift, läßt ſie aber vor der Ver⸗ 
wendung erſt völlig erkalten. Inzwiſchen rührt 
man 125 Gramm friſche Butter zu Schaum, fügt 
nach und nach 6—8 Eidotter, 125 Gramm Zucker, 
die abgeriebene Schale und den Saft einer halben 
Citrone, fünf bis ſechs Eßlöffel voll geſtoßenen 
Zwieback und das zu ſteiſem Schnee geſchlagene 
Weiße der Eier hinzu und läßt die Maſſe in einer 
fett gebutterten und mit Zwieback ausgeſiebten Form 
eine Stunde lang kochen. 


Himbeer-Pudding, gebackener, auf engliſche 
Art. 125 Gramm Butter werden ſchaumig gerührt, 
mit einem Eßlöffel voll Zucker, drei Eßlöffeln 
fettem Rahm, vier gut geſchlagenen Eidottern und 
zwei Eßlöffel Himbeer⸗Marmelade vermiſcht, worauf 
man eine Form mit Blätterteig auslegt, mit der 
Maſſe füllt, mit Blätterteig bedeckt und den Pudding 
in einem gutgeheizten Ofen eine reichliche halbe 
Stunde bäckt. 


Himbeer-Pudding, kalter. Aus 750 Gramm 
Himbeeren preßt man den Saſt aus, bringt ihn 
mit ½ Liter Rotwein, 250 Gramm Zucker und 
etwas geſtoßenem Zimt zum Kochen, rührt 150 Gr. 
Arrowroot und eine Priſe Salz, welche man in 
¼ Liter kaltem Rotwein klargequirlt hat, zu der 
ſiedenden Himbeermaſſe und läßt dies unter fort⸗ 
währendem Umrühren glattlochen. Sobald dies 
geſchehen, vermiſcht man das Ganze mit 250 Gr. 
auserleſenen, mit Zucker beſtreuten, friſchen Him⸗ 
beeren, ſchüttet die Maſſe in eine mit kaltem Waſſer 
ausgeſpülte Form, läßt den Pudding im Kalten 
erſtarren und reicht Rahmſchaum oder kalte Vanille⸗ 
Sauce dazu. 


Himbeer⸗Pudding, kalter, auf engliſche Art. 
Man ſchülttet / Liter frischer, ſehr guter Himbeeren 
in eine Pie⸗-Schüiſel, beſtreut ſie mit Zucker, zer⸗ 
quirlt vier Eidotter und drei Eiweiße in ¼ Liter 
fettem ſüßen Rahm mit 60 Gramm Zucker und 
der abgeriebenen Schale einer halben Citrone zu 
einer ſchaumigen Maſſe, gießt dieſelbe über die 
Früchte, ſtellt den Pudding fofort in den Ofen, 
läßt ihn eine halbe Stunde lang backen und giebt 
ihn kalt, mit Zucker beſtreut. 
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Himbeer⸗Punſch. Zwei Liter mäßig ſtarker 
Theeaufguß von feinem ſchwarzen Thee werden 
mit ½ Kilogramm Himbeerſaft vermiſcht und ſehr 
heißgemacht; man löſt 1 Kilogramm Zucker darin 
auf, läßt die Flüſſigkeit aufkochen und gießt 1 Liter 
feinen Arak hinzu, worauf man den Punſch ſofort 
ſerviert. — Ein anderes Verfahren iſt folgendes: 
Zu reichlich / Liter Himbeer⸗-Sirup gießt man 
1¼ Liter kochendes Waſſer, Liter Rum und 
¼ Liter Cognac, ſüßt das Getränk nach Geſchmack, 
rührt es gut um und giebt es auf. Bisweilen 
fügt man noch ein Liqueurglas Noyeau oder 
Maraschino hinzu, was den Geſchmack ſehr verfeinert. 


Himbeer-Ratafia, ſ. Himbeer-Liqueur. 


Himbeer⸗Saft. Man ſetzt ein irdenes Gefäß mit 
einer reichlichen Menge ſehr reifer, gehörig geleſener 
Beeren (am geeignetſten hierzu ſind Wald-Himbeeren) 
mit ein wenig Waſſer in einen mäßig heißen Ofen oder 
in ein Kaſſerol mit ſiedendem Waſſer, läßt die Beeren 
unter öfterem Umrühren und Zerdrücken mit einem 
Porzellan- oder Holzlöffel einigemal aufkochen, 
ſchüttet ſie dann auf ein aufgeſpanntes leinenes Tuch, 
läßt den Saft in eine untergeſtellte Schüſſel rein 
ablaufen, preßt die Beeren leicht aus, nimmt auf 
jedes ½ Kilogramm Saft 375 Gramm Hutzucker, 
ſchlägt denſelben in Stücke, löſt ihn in dem Saft 
auf, bringt letzteren zum Kochen, nimmt den 
Schaum gut ab, läßt ihn an der Seite noch ſo 
lange leiſe fortkochen, bis ſich kein Schaum mehr 
bildet und füllt ihn nach dem Erkalten in Flaſchen, 
die man mit Korken und darübergebundener Blaſe 
verſchließt, nochmals fünf Minuten im Waſſerbade 
kochen läßt, dann verpicht und an einem kühlen 
Orte aufbewahrt. Der auf dieſe Art hergeſtellte 
Saft hält ſich ausgezeichnet gut. Iſt die Herſtellung 
des Himbeerſaftes für den Hausbedarf auch einiger- 
maßen mühſam, ſo thut man doch ſehr wohl 
daran, ſich dieſer kleinen Mühe zu unterziehen, 
da in neuerer Zeit der in den Handel gebrachte 
Himbeerſaft größtenteils verfälſcht und häufig mit 
Anilin rotgefärbt wird, ſo daß der Genuß des⸗ 
ſelben oder der damit bereiteten Limonade Ver⸗ 
giftungsſymptome hervorbringt. Chemiſchen Unter⸗ 
ſuchungen zufolge beſtand ſolcher käuflicher Him⸗ 
beer⸗Sirup bisweilen nur aus Eſſigſäure, Amyläther 
und Fuchſin. 


Himbeer⸗Saft, ausgegorener. Eine größere 
Quantität ſehr reifer, geleſener Wald-Himbeeren 
werden entweder ſofort zerdrückt und ausgepreßt, 
um den bloßen Saft gären zu laſſen, oder man 
ſchüttet die Beeren in eine große Schüſſel und läßt 
fie 5—6 Tage an einem nicht zu kühlen Orte 
ſtehen, bis ſie zu gären beginnen und viel Saft 
abſcheiden, worauf man ſie auf ein ausgeſpanntes 
Tuch ſchüttet und den Saft durchlaufen läßt, ohne 
die Beeren irgendwie zu preſſen. Auf 1 Liter Saft 
nimmt man 1½ Kilogramm Zucker, ſchlägt ihn 
in Stücke und legt dieſelben über Nacht in den 
Saft, bis ſie völlig zergangen ſind; dann läßt man den 
Saft über gelindem Feuer langſam mit dem Zucker 
einigemal auflochen, wobei man ihn öfters um⸗ 
rührt und abſchäumt, gießt ihn aus und füllt ihn 


Himbeer-Schaum 


nach dem Erkalten in Flaſchen, die man gut ver⸗ 
korkt und verpicht aufbewahrt. 


Himbeer⸗Saft, ungekochter. In einem großen 
ſteinernen Napf zerquetſcht und zerreibt man mit 
der Reibkeule eine genügende Menge recht reifer, 
gut ausgeleſener Himbeeren, läßt fie 3—4 Tage 
an einem kühlen Ort ſtehen, preßt ſie durch ein 
gut ausgewaſchenes leinenes Tuch und ſtellt den 
ſo erhaltenen Saft abermals einige Stunden hin, 
damit ſich die dickeren Teile zu Boden ſetzen können. 
Hierauf gießt man den klaren Saft vorſichtig ab, 
nimmt auf ¼ Liter desſelben Kilogramm fein⸗ 
geſtoßenen und durchgeſiebten Zucker und verrührt 
dieſen eine Stunde lang mit dem Saft nach einer 
Seite hin, füllt ihn in Glasflaſchen, die man leicht 
zugeſtöpſelt 3 —4 Tage in die Sonne ſtellt, filtriert 
ihn dann nochmals und gießt ihn in reine Flaſchen, 
die man verkorkt und verpicht aufrechtſtehend im 
Keller aufbewahrt. Auf dieſe Weiſe erlangt man 
einen außerordentlich klaren, ſchönen Saft, der 
namentlich zu Saucen vortrefflich zu verwenden iſt. 


Himbeer⸗Sauce. Man ſtreicht, je nach der 
Menge der Sauce, deren man bedarf, ½ —1 Liter 
friſche, reife Himbeeren durch ein Sieb oder preßt 
ſie durch ein Tuch, kocht den Saft mit einem 
Glaſe Weiß- oder Rotwein, ein bis zwei Eß⸗ 
löffeln Zucker, ein wenig ganzem Zimt und 
Citronenſchale auf und verdickt die Sauce zuletzt 
mit einem Kaffeelöffel voll Kartoffelmehl oder 
Arrowroot, das man zuvor in kaltem Waſſer 
oder Wein zerquirlt hat. Wenn es keine friſchen 
Himbeeren giebt, bereitet man die Sauce aus 
Himbeerſaft, Gelee oder Marmelade, die man mit 
Waſſer und Wein verdünnt und mit einem Löffel⸗ 
chen Kartoffelmehl unter fortwährendem Umrühren 
verkocht. 


. auf engliſche Art. Man 
vermiſcht zwei zerquirlte Eier mit einem Thee— 
löffel voll Mehl, ¼ Liter Himbeerſaſt und zwei 
Eßlöffeln Zucker und ſchlägt die Miſchung über 
dem Feuer, bis ſie dick und ſchaumig iſt, worauf 
man die Sauce ſofort zu Tiſch giebt. Oder man 
thut ½ Liter friſchgepflückte Himbeeren mit vier 
bis fünf Löffeln Waſſer in einen glaſierten Topf, 
ſetzt denſelben in ein Kaſſerol mit ſiedendem Waſſer 
und läßt die Beeren darin kochen, bis der Saft 
davon ausgefloſſen ift, ſeiht denſelben durch, ver⸗ 
kocht ihn mit einem Löffel voll Arrowroot, das 
man mit etwas Waſſer zu einem Teige verknetet 
hat, fügt ein Glas Weißwein und den nötigen 
Zucker hinzu und verrührt die Miſchung über dem 
Feuer, bis ſie zu kochen beginnt. Zu kalten Pud⸗ 
dings giebt man eine Himbeer-Sauce, die aus 
1 Liter Himbeerſaft und ebenſoviel Rahm beſteht, 
was man ſo lange zuſammen ſchlägt, bis ſich der 
Rahm in Schaum verwandelt hat. 


Himbeer: Schaum, Drei Eßlöffel Hünbeer⸗ 
faft oder Gelee, ſechs Eiweiße und drei Eßlöffel 
Zucker werden eine halbe Stunde mit der Schnee⸗ 
rute geſchlagen, worauf man den Schaum in Gläſer 
füllt und bei Damen-Kaffees und ähnlichen Ge⸗ 


Himbeer⸗Schnitten 


legenheiten mit Biscuits oder Makronen als an⸗ 
genehme Erfriſchung ſerviert. Noch wohlſchmeckender 
wird der Himbeer-Schaum, wenn man */, Liter 
Himbeerſaft, ebenſoviel Johannisbeerſaft (friſchen 
oder eingeſottenen) mit dem nötigen Zucker (zu 
friſchem Saft 250 Gramm, zu eingekochtem nur 
etwa 60—70 Gramm) und 8—10 Eidotter mit 
der Schneerute über gelindem Feuer bis zum Kochen 
ſchlägt, dann raſch vom Feuer nimmt, den feſten 
Schnee von acht Eiweißen hinzumiſcht, die Maſſe 
bis zum völligen Erkalten ſchlägt und hierauf eine 
kurze Zeit im Kühlen ſtehen läßt. 


Himbeer ⸗Schnitten. Mehrere von der Rinde 
befreite Milchbrötchen werden in dünne Scheiben 
geſchnitten, mit gutgeleſenen, ein wenig zerdrückten, 
mit Zucker und geſtoßenem Zwieback vermiſchten 
Himbeeren beſtrichen und eine Schnitte nach der 
anderen auf einen Schaumlöffel gelegt und in 
heißer Butter gebacken, ohne daß die Butter über 
die Himbeeren gehen darf. Nach dem Erkalten 
kann man die Schnitten noch mit gezuckertem Ei⸗ 
weiß⸗ oder Rahmſchnee beſtreichen und einen Mo⸗ 
ment im Ofen überbacken laſſen oder mit einer 
glühenden Schaufel glaſieren. 


Himbeer⸗Soufflé. Vier Eßlöffel feines Weizen⸗ 
oder Kartoffelmehl werden in / Liter Rahm zer⸗ 
quirlt und in 1 Liter kochenden Rahm geſchüttet, 
den man über gelindem Feuer damit zu einer 
dicklichen Croͤme verrührt und zum Auskühlen bei⸗ 
ſeite ſtellt. Inzwiſchen ſtreicht man 250 Gramm 
Himbeer⸗Marmelade durch ein Sieb oder nimmt 
ſtatt dieſer / Liter friſchausgepreßten Himbeerſaſt, 
vermiſcht Saft oder Marmelade mit 250 Gramm 
geſtoßenem Zucker, der abgeriebenen Schale einer 
halben Citrone und 6—8 geſchälten und geſtoßenen 
bitteren Mandeln, rührt dieſe Himbeermaſſe zu 
vier Eidottern, die mit 125 Gramm Zucker zu 
Schaum gerieben ſind, fügt nach und nach die 
ausgekühlte Creme, den ſteifen Schnee von vier 
Eiweißen und eine Meſſerſpitze Hirſchhornſalz hinzu 
und füllt das Ganze in eine nicht zu tiefe Form, 
bäckt das Soufflé eine Stunde bei gelinder Hitze 
und giebt es ſofort zur Tafel. 


Himbeer⸗Suppe. 1½—2 Liter Himbeeren 
werden mit 2 Liter Waſſer und etwa vier zer⸗ 
brochenen Zwiebacken zu einer ſämigen Suppe 
verkocht, durch ein Sieb geſtrichen, mit etwas 
Weiß⸗ oder Rotwein und dem nötigen Zucker 
nochmals zum Kochen gebracht und über geröſteten 
Semmelwürfeln oder friſchen, zerbrochenen Zwie⸗ 
backen angerichtet. — Oder man verdünnt ½ bis 
¼ Liter Himbeerſaft mit 1½—2 Liter Waſſer, 
thut 5—6 Eßlöffel voll geriebene Semmel, etwas 
Eitronenſchale und 3—4 Eßlöffel Zucker hinzu, 
läßt alles einigemal aufkochen, nimmt die Citronen⸗ 
ſchale heraus und giebt die Suppe über geröſteten 
Semmelwürfeln, Mandelklößchen oder zerbrochenem 
Zwieback auf. 


Himbeer⸗Sirup, ſ. Himbeer⸗Saft. 
Himbeer⸗Sirup, gemiſchter. Man ſchüttet 


gleiche Teile gut geleſene und ſehr reife Himbeeren 
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und Johannisbeeren in einen großen Napf, zer⸗ 
drückt ſie mit der Reibkeule, läßt ſie zwei Tage 
im Keller ſtehen, preßt den Saft durch ein Tuch, 
ſtellt ihn abermals zwei Tage in den Keller und 
läßt ihn durch ein aufgeſpanntes Tuch langſam 
durchlaufen, legt auf jedes Kilogramm Saft zwei 
Kilogramm Zucker in den Saft, der darin zer⸗ 
gehen muß, bringt hierauf den Saft zum Kochen, 
ſchäumt ihn tüchtig ab und füllt ihn nach dem 
Erkalten in Flaſchen, die man verkorkt und verpicht. 


Himbeer⸗Torte. Man rollt einen feinen 
Blätter⸗ oder Mürbteig (ſ. d.) von der Dicke eines 
kleinen Fingers aus, legt den Tortenboden auf 
ein Blech und umgiebt ihn mit einem daumen⸗ 
breiten Teigrand; dann ſtreicht man entweder 
eine Schicht Himbeer⸗Marmelade darüber oder man 
beſtreut ihn mit etwas geſtoßenem Zwieback, be⸗ 
legt ihn dick mit ſtark gezuckerten, frischen Him⸗ 
beeren und macht einen Guß darüber, indem man 
200 Gramm feingeſtoßene Mandeln mit 200 Gr. 
Zucker, vier ganzen Eiern, vier Eidottern und 
der abgeriebenen Schale einer Citrone zu einer 
ſchaumigen Maſſe verrührt, die man mit dem 
Schnee von vier Eiweißen und 16 Gramm feinem 
Mehl leicht vermiſcht und über die Torte ſtreicht, 
welche drei Viertelſtunden bei mittelmäßiger Hitze 
gebacken wird. 


Himbeer⸗Törtchen. Man ſiebt 300 Gramm 
ſehr feines Mehl auf ein Kuchenbrett und ſtreicht 
es zu einem Haufen zuſammen, in deſſen Mitte 
man eine Vertiefung macht, thut in dieſe Grube 
150 Gramm ſehr harte, in Eiswaſſer ausgewaſchene 
Butter, die man in kleine Stücke zerpflückt, ſtreut 
100—125 Gramm geſtoßenen Zucker nebſt der 
auf Zucker abgeriebenen Schale einer Citrone 
darüber hin, fügt etwas Salz, ein ganzes Ei, 
zwei friſche und ein hartgekochtes Eidotter hinzu 
und verarbeitet alle dieſe Beſtandteile raſch mit 
den Ballen beider Hände zu einem leichten Teig, 
den man mit untergeſtreutem Mehl ziemlich dünn 
ausrollt und mit einem Ausſtecher zu runden 
Scheiben ausſticht, die man in kleine blecherne 
oder kupferne, mit Butter ausgeſtrichene Torten⸗ 
förmchen drückt, mit harten Erbſen füllt und in 
einem mäßig heißen Ofen hellbraun bäckt. In⸗ 
zwiſchen vermiſcht man ſchöne, ſorgſam geleſene 
Himbeeren mit geſtoßenem Zucker, läßt ſie eine 
Stunde ſtehen, ſchüttet ſie dann zum Abtropfen 
auf ein Sieb, ſiedet den abgelaufenen Saft dick 
ein, vermengt die Himbeeren damit, füllt dieſelben 
in die blind abgebackenen Törtchen, aus denen 
man die Erbſen entfernt hat, und überſtreut ſie 
mit Zucker. 


Himbeer⸗Waſſer, ſ. auch Himbeer-Limonade. 
½ Liter recht reife Himbeeren werden zerquetſcht, 
mit dem Saft von zwei Citronen, 125 Gramm 
geläutertem Zucker und ½ Liter friſchem Waſſer 
vermiſcht, eine Stunde ſo ſtehen gelaſſen und daun 
durch ein leinenes Tuch geſeiht. 


Himbeer-Wein auf engliſche Art. Man 
ſchüttet etwa 20 Liter gut geleſene, reife Wald⸗ 
Himbeeren in einen Bottich, gießt 20 Liter ſiedendes 
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weiches Waſſer darüber, deckt das Gefäß feſt zu 
und läßt die Beeren ſo bis zum nächſten Tage 
ſtehen; dann ſchöpft man den Schaum ab, ſtreicht 
die Himbeeren durch ein Haarſieb und läßt die 
Flüſſigkeit wieder 4—5 Stunden ruhig ſtehen, da⸗ 
mit ſich alle feſteren Teile zu Boden ſetzen können. 
Nun gießt man 1 klar vom Bodenſatz ab in ein 
Faß, rührt nach und nach 6 Kilogramm fein⸗ 
geſtoßenen Zucker hinzu, vermiſcht 1 Liter der 

üſſigkeit mit drei Eßlöffeln voll recht friſcher 

esHefe und mengt dies mit dem übrigen Wein, 
bedeckt das Spundloch des Faſſes mit einem Stück 
Papier und einem Dachziegel und läßt den Wein 
gären. Sobald die Gärung aufgehört hat, ver⸗ 
ſchließt man das Spundloch feſt, füllt den Wein 
nach vier Wochen in ein anderes, reines Faß, 
filtriert den Bodenſatz gut, klärt die Flüſſigkeit 
mit 20 Gramm Hauſenblaſe und miſcht 1 Liter 
feinen Cognac zu dem Wein, den man gut ver⸗ 
ſpundet ein Jahr lang in einem kühlen Keller 
liegen läßt, dann auf Flaſchen zieht, die man 
gehörig verſiegelt und am beſten noch ein Jahr 
lagern läßt, worauf man einen ganz vortrefflichen 
Wein erhält. 


Himbeer⸗Wein auf gewöhnliche und ſchuellere 
Art. Reife, ſorgſam geleſene Himbeeren werden 
mit einem Holzlöffel zerdrückt, in einen Steintopf 
geſchüttet und auf jedes Liter Beeren 1 Liter kaltes, 
weiches Waſſer hinzugegoſſen. Am folgenden Tage 
gießt man die Flüſſigkeit ab, preßt die Beeren 
durch ein Tuch, miſcht auf jedes Liter von dem 
Weine je ½ Kilogramm Zucker hinzu, verrührt 
alles tüchtig, ſchüttet die Flüſſigkeit in ein Faß 
und rührt ſie jeden Tag einmal um. Wenn die 
Gärung vorüber iſt, gießt man auf je 4 Liter 
Himbeer⸗Wein ½ Liter guten Weißwein zu, ver⸗ 
ſpundet das Faß, läßt es drei Monate ruhen, 
füllt den Wein auf Flaſchen und nimmt ihn in 
Gebrauch. 


Himmelsſpeiſe. Man ſchlägt 2—3 Eiweiße 
mit einer Obertaſſe voll Erdbeer⸗ oder Himbeerſaft 
eine Stunde lang, bis die Maſſe völlig ſteif iſt, 
die man dann in einer Glasſchale bergartig auf⸗ 
türmt und mit Hohlhippen, Mandeltörtchen, 
Makronen, Biscuit oder ähnlichem kleinem Back⸗ 
werk ſerviert. 


Himmelstau, |. v. w. Schwaden- oder Manna⸗ 
Grütze, eine Art wilder Hirſe, ſ. Grütze und 
Manna⸗Grlitze. 


Hippen, ſ. auch Hohlhippen. 125 Gramm 
Zucker, 250 Gramm feines Mehl, 8 Gramm ge⸗ 
ſtoßener Zimt, die auf Zucker abgeriebene Schale 


einer Citrone, ein Glas Weißwein werden mit 


friſchem Waſſer zu einem dünnflüſſigen Teige ver⸗ 
rührt, der einem Eierkuchenteige gleicht; man läßt 
ihn eine Stunde ſtehen, erhitzt hierauf das Hippen⸗ 

fen (Oblaten-Eijen), beſtreicht es mit ein wenig 
Butter oder Speck, bäckt jede Hippe auf beiden 
Seiten hellbräunlich und biegt ſie um ein rundes 
Holz, ſobald ſie aus dem Eiſen kommt. — Eine 
andere Miſchung iſt folgende: 250 Gramm feines 
Mehl werden mit 125 Gramm Zucker, zwei Eiern, 


½ Liter ſüßem Rahm und einem kleinen Löffel 
Orangenblütenwaſſer tüchtig vermiſcht, eine Stunde 
ruhig hingeſtellt und dann auf dieſelbe Art zu 
dünnen Hippen verbacken, die man um ein rundes 
Holz von beliebiger Stärke biegt. — Oder man 
nimmt 375 Gramm feines Mehl, 250 Gramm 
Zucker, die abgeriebene Schale einer Citrone und 
einen Kaffeelöffel voll Zimt, verrührt dies mit 
¼ Liter fſüßem Rahm oder ebenſoviel ſiedendem 
Waſſer und bäckt Hippen aus dem Teig. 


Hippen, Wiener. Man verrührt 100 Gramm 
feines Mehl, 100 Gramm geſchälte und mit einem 
Ei geſtoßene Mandeln, 100 Gramm geſtoßenen 
Zucker, die abgeriebene Schale und den Saft einer 
Citrone mit ſechs Eiern, ſechs Eßlöffeln ſaurem 
Rahm und drei bis vier Löffeln Milch, miſcht zu⸗ 
letzt noch 100 Gramm friſche Butter hinzu, bis 
dieſe ſich völlig aufgelöſt hat, läßt den Teig eine 
Stunde ſtehen, bäckt die Hippen dann auf beiden 
Seiten hellbraun, biegt ſie warm um ein rundes 
Holz und füllt ſie mit Rahmſchaum. 


Wer Eine Art gewürzter Wein, der 
im Mittelalter allgemein üblich war, wo man die 
Weine noch nicht recht zu behandeln verſtand, ſo 
daß ſie ſtets eine gewiſſe Schärfe und Säure be⸗ 
hielten, die man durch Zuthat von Honig und 
Gewürzen zu verdecken ſuchte. Ein Rezept zur 
Bereitung von Hippokras, welches Taillerant, der 
Küchenmeiſter König Karls VII. von Frankreich, 
hinterlaſſen hat, lautet folgendermaßen: „Zu einem 
Maß (f. v. w. 1 Liter) Wein nimm drei Quent 
(12 Gramm) ſehr feinen und reinen Zimt, ein 
Quent Ingwer, ½ Quent (2 Gramm) Nellen, 
½% Quent Muskatnuß ſowie ſechs Unzen (200 Gr.) 
feinen Zucker oder Honig, ſtoße die Gewürze zu 
feinem Pulver, thue ſie in ein leinenes Säckchen, 
hänge dasſelbe 10—12 Stunden in den Topf mit 
dem Wein und filtriere dieſen mehrmals“. — Wo 
man heutzutage noch Hippokras bereitet, verfährt 
man meiſt auf folgende Art: Man ſchneidet acht 
bis zehn große, geſchälte Borsdorfer Aepfel oder 
feine Reinetten in dünne Scheiben, legt ſie in eine 
Terrine oder einen Steintopf, fügt 250 Gramm 
Zucker, ½ Gramm weiße Pfefferkörner, die Schale 
von einer Citrone, 10 Gramm ganzen Zimt nebſt 
60 Gramm geſchälten und geſtoßenen ſüßen Mandeln 
und vier Gewürznelken hinzu, gießt zwei Flaſchen 
Weißwein darüber, läßt ſie gut zugedeckt 24 Stunden 
mit den anderen Beſtandteilen ziehen, filtriert den 
Wein dann durch und erhält ſo ein ſehr angenehmes 
Getränk, welches man auch anſtatt einer Bowle 
benützen kann. 


Hirn, ſ. Gehirn. 


Hirſch oder Edelhirſch, franz. cerk, engl. stag, 
hart oder deer, lat. Cervus. Gehört zu den 
Wiederläuern und hat aufrechte, äſtige Geweihe, 
welche jedoch dem Weibchen oder Tier fehlen; er 
iſt das ſchönſte und vornehmſte Tier des Waldes, 
mit ſchlanken, kräftigen Gliedern vom herrlichſten 
Ebenmaß. Der Edelhirſch (Hirſche und Hirſchlühe 
werden auch Rotwild oder Edelwild genannt) 
wird zuweilen bis 2 Meter lang und über 1 Meter 
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Hirſch⸗Blatt 


hoch und erreicht ein Gewicht von 150— 250 Kilo⸗ 
gramm; er hat einen kleinen Kopf, länglichrunde, 
zugeſpitzte Ohren, einen langen, zottigen Hals, 
hohe, oben ſtarke, unten ſehr dünne Beine, die 
Farbe iſt im Sommer gelblich oder braunrot, im 
Winter graubraun, mit weißlichem Unterleib. Er 
wechſelt jedes Jahr das Geweih, welches nach und 
nach immer mehr Enden oder Aeſte erhält; mit 
ſechs Monaten beginnt das Hirſchkalb das erſte 
Geweih aufzuſetzen und man nennt es dann Spießer 
oder Spießhirſch; im zweiten Jahr wechſelt er 
wieder und heißt Gabelhirſch; nach dem dritten 
Jahre erhält er an jeder Stange 6—8 Enden 
und man nennt ihn Sechs- oder Achtender, nach 
dem fünften Jahre wird er Zehnender, nach dem 
ſechſten Zwölfender, und ſo fort; mehr als ſechzehn 
Euden bekommt das Geweih ſelten. Die Hirſchkuh, 
Tier oder Wild genannt, iſt kleiner, wird nur 
100—150 Kilogramm ſchwer, geht mehr gebeugt 
und hat kein Geweih; das junge Tier heißt während 
der erſten ſechs Monate Wildkalb, dann bis zum 
zweiten oder dritten Jahre Schmaltier, ſpäter Alt⸗ 
tier. Der Hirſch bewohnt am liebſten große, zu⸗ 
ſammenhängende Waldungen und dicht bewachſene 
Brüche, ſeine Heimat iſt faſt ganz Europa, bis 
nach Griechenland, doch trifft man ihn faft nirgends 
mehr ſehr häufig; außer der Begattungs-⸗ oder 
Brunftzeit, die Ende Auguſt oder Anfang Sep⸗ 
tember beginnt und 5—6 Wochen dauert, lebt er 
geſellſchaftlich in großen Rudeln beiſammen und 
nährt ſich von junger Saat, Blättern, Nadelholz⸗ 
trieben, Klee, Gras und Kräutern, im Sommer 
von Beeren und Feldfrüchten, während der Brunft⸗ 
zeit von Schwämmen und Pilzen, im Herbſt von 
Beeren, Kartoffeln, Eicheln, Bucheckern u. dergl., 
im Winter von Baumrinde, Heidekraut, Moos. 
Die Hirſchjagd gehört zur hohen Jagd und gilt 
überhaupt als die edelſte Jagd, die von Jagd⸗ 
liebhabern leidenſchaftlich betrieben wird; man ſchießt 
den Hirſch auf dem Anſtand, beim Birſchen und 
auf Treibjagden; der jagdbare Hirſch wird vom 
Mat bis Anfang September, Tiere, Schmaltiere 
und Kälber werden bis Weihnachten geſchoſſen. 
Das Fleiſch der Schmaltiere und Kälber iſt vor⸗ 
züglich zart und ſaftig, wie überhaupt das Hirſch⸗ 
wildbret, namentlich der Rücken oder Ziemer der 
jungen Hirſche bis zum dritten Jahre ſehr gut, 
nahrhaft und leicht verdaulich iſt, nur das Fleiſch 
von alten Hirſchen iſt zäh und während der 
Brunftzeit beſonders völlig unſchmackhaft. Der 
Rücken, die Lenden⸗ oder Jungfernbraten, die 
Keulen und die Schulterblätter werden als Braten, 
das Hals⸗ und Bruſtfleiſch als Kochwildbret zu 
Ragouts u. dergl. verwendet; außerdem findet die 
von den Haaren befreite Haut zu Handſchuhen, 
Schurzfellen u. dergl., mit den Haaren zu Schlitten⸗ 
decken und Fußteppichen Benützung, aus dem 
Geweih werden allerhand Drechslerarbeiten gefertigt 
oder man raſpelt es fein und nimmt es zur Her⸗ 
ſtellung von Geldes. 


Hirſch⸗Blatt oder Bug. Man häutet dasſelbe 


ſorgfältig, ſpickt es, legt es in die Pfanne mit 
Butter, übergießt es mit hellbräunlich gemachter 
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Hirſchbraten auf engliſche Art 


Butter, beſtreut es mit Salz und brät es bei 
ziemlicher Hitze unter fleißigem Begießen; ſobald 
der Braten halbgar iſt, ſchüttet man etwas ſauren 
Rahm zu und beſtreicht auch die Oberfläche öfters 
mit demſelben, wodurch das Fleiſch ſaſtig und 
zart wird. Zuletzt kocht man mit ſiedendem Waſſer 
oder ſchwacher Fleiſchbrühe den Bratenſatz von der 
Pfanne los und giebt die Sauce nebſt Salat oder 
Compot zu dem Braten. — Ebenſo kann man 
das Schulterblatt auch, nachdem es geſpickt iſt, 
mit Eſſig übergießen und mit Wurzelwerk, einer 
Zwiebel, einem Kräuterbündelchen und Gewürzen 
ſowie einigen Wacholderbeeren einige Stunden 
beizen und dann erſt braten, wobei man einige 
Löffel von dem Eſſig nach und nach zugießt. 


Hirſchbraten. Ein gut abgelegener Rücken, 
Ziemer oder eine Keule werden gewaſchen, ordent⸗ 
lich abgehäutet und reichlich geſpickt, worauf man 
das Fleiſch in eine paſſende Pfanne legt, in der 
man Butter und würflig geſchnittenen Speck zer⸗ 
laſſen hat, mit Salz beſtreut und mit einem 
paſſenden Deckel oder einem butterbeſtrichenen Papier 
zudeckt. Man läßt den Braten ſo eine Stunde 
zugedeckt, wobei man ihn öfters mit Butter begießt 
und von Zeit zu Zeit etwas heißes Waſſer in 
die Pfanne zuſchüttet; gegen das Ende der Brat⸗ 
zeit, die je nach der Größe des Stückes zwei bis 
drei Stunden dauert, gießt man anſtatt des 
Waſſers fetten ſauren Rahm zu und beſtreicht auch 
den Braten, der nicht gewendet wird, damit. 


Hirſchbraten am Spieß. Das gehäutete, ge⸗ 
ſpickte Fleiſch wird an einen paſſenden Spieß ge⸗ 
ſteckt, den man an den großen Bratſpieß feſtbindet, 
dann dreht man es einigemal über dem Feuer um, 
begießt und beſtreicht es mit Butter, läßt dieſelbe 
einziehen, beſtreut den Braten dann erſt mit Salz 
und brät ihn etwa 1¼ Stunden unter ſehr 
häufigem Begießen mit Butter. Inzwiſchen thut 
man in die untergeſtellte Pfanne ¼ Liter ſauren 
Rahm, ebenſoviel Fleiſchbrühe, ein Lorbeerblatt 
und einige Citronenſcheiben zu dem abtropfenden 
Bratenſaft und begießt das Fleiſch während der 
noch nötigen Bratzeit mit dieſer Miſchung, bis 
es genügend ſaftig und weich iſt; bei dem An⸗ 
richten rührt man die Sauce durch ein Sieb und 
giebt ſie in einer Sauciere nebenbei. 


irſchbraten auf engliſche Art. Ein großes 
PR mit A Filet wird, nach⸗ 
dem es gehörig abgelegen iſt, gut abgehäutet, aber 
nicht gewaſchen, ſondern nur mit einem Tuche 
ſauber abgewiſcht, dann mit feingeſtoßenem Salz 
überſtreut, mit Nierenfett und Speckſcheiben belegt 
und mit mehrfachem butterbeſtrichenen Papier um⸗ 
bunden, nachdem man die dünnen Bauchfleiſchteile 
nach innen aufgerollt und mit dünnen Holzſpießchen 
feſtgeſteckt hat. Man ſteckt den Braten der Länge 
nach an den Spieß und brät ihn bei ſtarkem, 
gleichmäßigem Feuer unter langſamen Umdreh⸗ 
ungen 3 Stunden; nach Verlauf von 2½ Stunden 
nimmt man die Papierhülle ab, läßt den Braten 
bräunen und giebt den abgetropften, mit Fleiſch⸗ 
brühe aufgekochten Bratenſaft, ſowie Johannisbeer⸗ 


Hirſchbraten auf franzöſiſche Art 


Gelee dazu, auch garniert man ihn mit Kartoffel⸗ 
Croquetten. Häufig reicht man zu Hirſchbraten 
in England auch folgende Hachis-Sauce: Zwei 
Eßlöffel voll gehackte Zwiebeln werden mit kochen⸗ 
dem Waſſer gebrüht, auf einem Siebe abgetropft 
und mit vier Löffeln Weineſſig und einem Lorbeer— 
blatt in einem Kaſſerol zum Kochen gebracht, wor⸗ 
auf man etwas über ¼ Liter kräftige Bouillon, 
einen halben Eßlöffel voll gehackte Peterſilie und 
ebenſoviel gehackte Pfeffergurken hinzufügt, die 
Sauce fünf Minuten kochen läßt und mit einer 
Priſe geſtoßenem Zucker abſchmeckt. 


Hirſchbraten auf franzöſiſche Art. Nachdem 
das Fleiſch mehrere Tage an der Luft gehangen, 
häutet man es, ſpickt es und reibt es mit Salz 
und Provenceröl ein, brät es am Spieß und 
bereitet eine pikante Sauce dazu, indem man den 
abgetropften Bratenſaft mit Weißwein, gehackten 
Chalotten, Eſtragon und Peterſilie verkocht. 


Hirſchbraten, gebeizter. Man legt den Rücken, 
die Keule oder den Bug eines älteren Tieres zwei 
Tage lang in eine Marinade von Eſſig, etwas 
ſeinem Oel, Zwiebelſcheiben, zwei Lorbeerblättern, 
Pfeffer⸗ und Gewürzkörnern, nach Belieben auch 
einigen Wacholderbeeren, ſowie etwas Majoran 
und Thymian, wendet das Fleiſch täglich mehr⸗ 
mals in der Beize um, ſpickt es und brät es mit 
Butter am Spieß oder im Ofen, wobei man zu⸗ 
weilen ein wenig von der Marinade zur Sauce 
angießt. 


Hirſchbraten auf ſüddeutſche Art. Rücken 
oder Keule werden gehäutet, geſpickt, geſalzen und 
in eine Pfanne mit ſehr reichlicher Butter, in 
Scheiben geſchnittenen Zwiebeln und Möhren, 
Nelken, Pfefferkörnern, einem Lorbeerblatt und 
mehreren Citronenſcheiben gelegt und unter häufigem 
Begießen mit Butter langſam gargebraten, heraus⸗ 
genommen und auf einer Schüſſel warmgeſtellt, 
worauf man die Sauce abfettet, mit einigen 
Löffeln Mehl, einem Glaſe Weißwein und etwas 
Fleiſchbrühe aufkocht, durchſeiht und zu dem 
Braten giebt. 


Hirſchbraten⸗-Ragout. Uebrig gebliebener 
Braten wird in zierliche Scheiben geſchnitten und 
beiſeite geſtellt, worauf man einige Chalotten eben⸗ 
falls in dünne Scheiben ſchneidet, in Butter weich⸗ 
dünſtet, die Butter mit einem Kochlöffel voll Mehl 
verrührt, was man gelblich ſchwitzen läßt, mit 
übriger Braten⸗Sauce oder Fleiſchbrühe auffüllt 
und mit etwas Eſſig und Weißwein zu einer 
ſämigen Sauce verkocht, die man mit Salz und 
Pfeffer würzt und in der man das Fleiſch heiß 
werden läßt, ohne daß es kochen darf. Man 
richtet das Ragout mit einem Kartoffel- oder Reis⸗ 
rand an. 


Hirſchbruſt, gefüllte. Eine fleiſchige, nicht vom 
Schuſſe verletzte Hirſchbruſt wird gut gewaſchen, 
gehäutet, in kochendem Waſſer blanchiert und in 
kaltem abgekühlt; dann trocknet man das Fleiſch 
ſorgfältig ab, verkürzt die Rippen, ſchneidet das 
Fleiſch davon los, ſodaß Fleiſch und Knochen an 
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Hirſchfleiſch-Paſtete 


beiden Enden zuſammenhängend bleiben, und 
bereitet eine Farce aus Wildfleiſch oder in Er⸗ 
mangelung deſſen aus Schweinefleiſch nebſt 125 
Gramm Speck, zwei bis drei gebrühten Chalotten 
und etwas Citronenſchale, was man ſehr fein 
untereinanderhackt, mit Salz, Pfeffer, Muskatnuß, 
einigen Löffeln ſaurem Rahm und einem Ei ver⸗ 
miſcht und in die Bruſt füllt. Man näht dann 
die offene Seite derſelben gut zu, kocht ſie in halb 
Waſſer, halb Eſſig mit etwas Salz halb weich, 
ſpickt ſie hierauf mit feinen Speckfäden, beſtreut ſie 
mit geriebenem Weißbrot nebſt ein wenig Pfeffer 
und Salz, übergießt ſie mit einem Teil der Brühe, 
worin ſie gekocht worden, beträufelt ſie mit Butter 
oder bedeckt ſie mit einem fettgebutterten Papier⸗ 
bogen, brät ſie im Ofen bei mäßiger Hitze braun 
und ſerviert fie mit Salat, einer Sardellen- oder 
Kapern⸗Sauce. Oder man ſtellt die Farce in der 
Art her, daß man 250—375 Gramm Hirſchfleiſch 
vom Halſe oder der Keule fein hackt, in kochender 
Butter mit drei Eiern, ein bis zwei eingeweichten 
und wieder ausgedrückten Mundbroten, etwas 
gehacktem Nierenfett, Salz und Muskatnuß über 
dem Feuer zu einem ſteifen Brei abrührt, den man 
in die Hirſchbruſt füllt, worauf man letztere in 
ſiedendem Waſſer blanchiert, in einem Kaſſerol mit 
Fleiſchbrühe, gutgewäſſerten Morcheln und zer⸗ 
ſchnittenen Peterſilienwurzeln, 3 — 4 Eßlöffeln 
geriebener Semmel, einem Stückchen Butter und 
einigen Pimentkörnern langſam weichdämpft. 


Hirſchbruſt, grillierte. Man kocht dieſelbe in 
Salzwaſſer mit einer Zwiebel, einem Lorbeerblatt, 
einigen Pfefferkörnern und zwei bis drei Nelken 
weich, nimmt ſie dann aus der Brühe, zerſchneidet 
ſie in Scheiben, taucht dieſelben nach dem Er⸗ 
kalten in zerlaſſene Butter, überſtreut ſie mit 
geriebener Semmel, ein wenig Salz und Pfeffer 
und brät fie auf dem Roſt; eine Sauce poivrade, 
Tomaten⸗Sauce, Sardellen- oder Kapern⸗Sauce 
eignet ſich dazu. 


Hirſch⸗Emincé, ſ. Eminck. 


Hirſch⸗Escalopes werden ganz in der näm⸗ 
lichen Weiſe hergeſtellt wie die Escalopes von 
Haſen⸗ und Rehfleiſch, ſ. Escalopes. 


Hirſch⸗Filet, ſ. Filet vom Hirſch. 


Hirſchfleiſch auf Jäger⸗Art. Ein Stück aus 
der Keule, vom Bug oder der Bruſt von 2 bis 
2¼ Kilogramm wird mit heißgemachtem Rot⸗ 
wein begoſſen und 3—4 Tage darin liegen gelaſſen; 
hierauf wendet man dicke Speditreifen in geriebener 
Semmel, die mit gehackter Peterſilie, Eſtragon und 
Chalotten vermiſcht iſt, ſticht mit einem Meſſer 
Löcher in das Fleiſch, ſchiebt den Speck völlig 
hinein, ſchmort das Fleiſch in dem Wein, worin 
es gelegen hat, nebſt der gleichen Menge Waſſer, 
und ißt es warm oder noch beſſer kalt. 


Hirſchfleiſch⸗Paſtete. Das Fleiſch von einem 
mürbe gelegenen Ziemer wird in zierliche Scheiben 
zerſchnitten, die man mit Salz, Pfeffer, Muskat⸗ 
nuß und fines herbes beſtreut und mit zerlaſſener 


Hirſchfleiſch⸗Ragout 
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Hirſchkalb⸗Coteletten 


friſcher Butter übergießt; aus den Fleiſchabgängen [läßt es abtropfen, kocht es mit 3 Liter Waſſer 


und ſoviel anderem Hirſchfleiſch, daß man 
mindeſtens 1 Kilogramm davon hat, nebſt ½ Kilo⸗ 
gramm Speck wird eine feingehackte und im Mörſer 
geſtoßene Farce bereitet, die man mit Salz, ein 
wenig Pfeffer, Muskatnuß und gehackten Trüffeln 
vermiſcht; außerdem ſchneidet man noch 250 Gr. 
Trüffeln in feine Scheiben und dämpft ſie in etwas 
Madeira und Fleiſchbrühe weich. Eine Paſteten⸗ 
reifform wird mit Butter ausgepinſelt, mit Blätter⸗ 
teig ausgelegt und auf dem Boden mit der Hälſte 
der Farce beſtrichen; dann ordnet man ringsherum 
die Fleiſchſcheiben darauf, thut die Trüffeln in die 
Mitte, ſtreicht den Reſt der Farce darüber, belegt 
ſie mit Speckſcheiben, bedeckt die Paſtete mit einem 
Teigdeckel, in deſſen Mitte ein kleiner Kamin auf⸗ 
geſetzt wird, bäckt fie 1½ Stunden bei ziemlicher 
Hitze und gießt eine Trüffel⸗Sauce hinein. Dieſelbe 
Paſtete eignet ſich auch vortrefflich zum Kalteſſen, 
wenn man anſtatt der Trüffel⸗Sauce eine aus den 
Knochen bereitete, mit einem Glaſe Madeira ſehr 
kurz eingekochte Eſſenz hineingießt, die Oeffnung 
dann verſchließt und die Paſtete 2—3 Tage ſtehen 
läßt, bevor man ſie auf den Tiſch bringt. 


Hirſchfleiſch⸗ Ragout. Das Fleiſch von der 
Bruſt, dem Halſe oder dem Bug wird ſauber ge⸗ 
waſchen, geputzt und gehäutet, in nette Stücke zer⸗ 
legt (nach Belieben kann man auch den Bug oder 
die Bruſt ſamt den Knochen in Stücke zerhauen), 
in ſiedendem Waſſer blanchiert und in kaltem Waſſer 
abgekühlt. Hierauf thut man 125—200 Gramm 
feingeſchnittenen Speck, zwei bis drei kleine, in 
Scheiben geſchnittene Zwiebeln, zwei Lorbeerblätter, 
eine Chalotte, etwas Salz und Pfeffer in ein 
Kaſſerol, legt das Fleiſch darauf und läßt es zu⸗ 
gedeckt drei Viertelſtunden dämpfen, bis die Zwiebel⸗ 
ſcheiben gebräunt ſind. Dann nimmt man es her⸗ 
aus, röſtet zwei Eßlöffel Mehl mit dem Speck und 
den Zwiebeln, verkocht dieſe Mehlſchwitze mit / 
Liter Fleiſchbrühe und einigen Löffeln Weineſſig 
eine halbe Stunde lang, ſtreicht die Sauce durch 
ein Haarſieb und läßt das Fleiſch bei gelinder 
Hitze langſam vollends weich darin dämpfen, wor⸗ 
auf man das Ragout mit Kartoffel⸗Purke, ges 
bratenen Kartoffeln oder Semmelklößchen aufgiebt. 
Sehr gut ſchmeckt es auch, wenn man die Sauce 
mit zwei Gläſern Weißwein und Eſtragon⸗Eſſig 
ſowie ſauren oder geſchmorten Gurken kocht, oder 
Citronenſchale, gehackte Sardellen und Kapern hin⸗ 
zufügt. 


Hirſch⸗Fricandeaux, ſ. Fricandeaux von Hirſch. 


Hirſch, Granate von, ſ. Granate von Rinds⸗ 
lende oder Wildbret. 


Hirſchhorn als Stand zu Gelee, Man benützt 
Hirſchhorn hierzu zwar jetzt ziemlich ſelten, da man 
mit Gelatine, Hauſenblaſe oder Agar-Agar und 
Kalbsfußſtand viel leichter und raſcher zum Ziele 
gelangt, allein wir wollen trotzdem das hierbei zu 
beobachtende Verfahren angeben. Zu 1 Liter Gelke 
bedarf man ½ Kilogramm geraſpeltes, friſches Hirſch⸗ 
horn; man wäſcht dasſelbe gut in einem Siebe, 
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5—6 Stunden ſehr langſam, ſeiht die Brühe durch, 
nimmt alles Fettige mit Löſchpapier von der Ober⸗ 
fläche ab, vermiſcht die Brühe mit dem Saft von zwei 
Citronen, / Liter Weißwein und vier Eiweißen, 
ſchlägt ſie fiber dem Feuer bis zum Kochen, deckt 
ſie dann zu und läßt ſie an einer warmen Stelle 
eine halbe Stunde ruhig ſtehen, damit das Eiweiß 
gerinnt. Nachdem dasſelbe abgenommen iſt, ſchüttet 
man den Stand auf ein ausgeſpanntes Tuch, läßt 
ihn aa in ein untergeſtelltes Gefäß durch⸗ 
laufen, bis er völlig klar iſt, kocht ihn dann ganz 
langſam bis auf ¼ Liter ein und verwendet ihn 
als Zuſatz zu jedem beliebigen Gelee. 


Hirſchhorn⸗Gelee, ſtärkendes, für Kranke. 
125 Gramm geraſpeltes Hirſchhorn werden langſam 
in 3 Liter Waſſer gekocht, bis die Flüſſigkeit nur 
noch ¼ Liter beträgt, worauf man den ausge⸗ 
preßten Saft von vier Apfelſinen oder Citronen, 
¼ Liter Malaga und 250 Gramm Zucker hinzu⸗ 
fügt, das Gelee noch eine Weile einkochen läßt und 
dem Kranken entweder lauwarm zu trinken oder 
in erſtarrtem Zuſtande löffelweiſe zu eſſen giebt. 


Hirſchhorn⸗Salz, ſ. auch Backpulver. Ein mit 
brenzlichem Oel vermiſchtes kohlenſaures Ammoniak, 
welches bei der trockenen Deſtillation des zerkleiner⸗ 
ten Hirſchhorns als feſtes Salz zurückbleibt und in 
gereinigtem Zuſtande als Backpulver benützt wird; 
man gewinnt es ebenſo aus anderen tieriſchen 
Knochen bei der Darſtellung von Knochenkohle. 


Hirſchhörner, gebackene. Man bereitet einen 
Teig aus / Kilogramm feinem Mehl, 250 Gramm 
Zucker, 250 Gramm feingeſtoßenen ſüßen nebſt 
einigen hinzugemiſchten bitteren Mandeln, vier Eiern, 
5—6 Eßlöffeln geklärter Butter, der abgeriebenen 
Schale von einer Citrone, / Liter ſüßem Rahm 
und etwas Salz, arbeitet alles tüchtig durchein⸗ 
ander, ſo daß man einen ſehr geſchmeidigen Teig 
erhält und ſchneidet denſelben in einzelne Stücke, 
die man zu langen Striemen zuſammenrollt, klrumm⸗ 
biegt, mit dem Kuchenrädchen an den Enden mehr⸗ 
mals einſchneidet, mit Ei beſtreicht und auf einem 
butterbeſtrichenen Blech bei mäßiger Hitze im Ofen 
bäckt oder in heißem Schmalz ausbäckt. 


Hirſchkalb, gebraten. Der Rücken oder die 
Keulen eines Hirſchlalbes geben einen vorzüglichen 
Braten, wenn man das Fleiſch erſt einige Tage 
an einem luftigen Orte hängen läßt, dicht mit 
feinen Speckſtreifen ſpickt, mit Salz beſtreut und 
einen Tag lang in gutes Provenceröl legt, dann 
am Spieß oder in der Pfanne unter häufigem Be⸗ 
gießen mit Butter brät. 


Hirſchkalb⸗Coteletten. Die Coteletten werden 
gehörig zurechtgeputzt, in zierlicher Form zuge⸗ 
ſchnitten, tüchtig geklopft, geſalzen, in zerlaſſene 
Butter und geriebene Semmelkrume getaucht und 
auf dem Roſt gebraten; ebenſo kann man ſie in 
der Pfanne braten, indem man dieſelbe mit Butter 
ausſtreicht, die Coteletten mit einem gebutterten 
Papier bedeckt und über mäßigem Feuer ſchwenkt, 
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bis ſie auf beiden Seiten genügend gebräunt ſind 
und kein roter Saft mehr herausquillt; man reicht 
Citronenviertel dazu. 


Hirſchkeule auf engliſche Art. Aus 1½ Kilo⸗ 
gramm Mehl, 15 Gramm Salz, vier ganzen Eiern 
und etwas Waſſer bereitet man einen feſten Teig, 
treibt denſelben ungefähr 3 Centimeter dick aus, 
ſteckt die gehörig abgelegene, gehäutete und mit Salz 
beſtreute Hirſchkeule an den Spieß und hüllt ſie 
ganz dicht in den Teig ein, ſo daß nirgends eine 
Oeffnung bleibt; dann bindet man ſehr ſtarkes, 
doppeltes, mit Butter beſtrichenes Papier darum, 
dreht die Keule über dem Feuer, bis der Teig eine 
feſte Kruſte bildet, wobei man das Papier öfters 
mit Butter begießt, damit es nicht Feuer fängt, 
rückt die Keule hierauf etwas weiter vom Feuer 
ab und läßt fie 3—4 Stunden bei ganz gleich⸗ 
mäßigem Umdrehen des Spießes braten. Dann 
ſticht man mit einer feinen Spicknadel durch die 
Teigkruſte in den dickſten Teil des Fleiſches, um zu 
verſuchen, ob dasſelbe genügend mürbe ift, entfernt 
Papier und Teig, beſtreicht die Keule mit Fleiſch⸗ 
Glace, giebt eine mit Madeira und Kraftbrühe be⸗ 
reitete Sauce dazu und ſerviert ſie entweder als 
Fleiſch⸗Entrͤe, mit Mixed pickles, grünen Bohnen, 

eröſteten Kartöffelchen u. dergl. garniert, oder als 
raten, mit Johannisbeer⸗Gelke. 


Hirſchkeule, geſchmort. Eine gut geklopfte, 
gehäutete und geſpickte Keule wird mit in Scheiben 
geſchnittenem Wurzelwerk, Zwiebeln, einem Kräuter⸗ 
bündel, Citronenſcheiben, einigen Wacholderbeeren, 
Pfeffer⸗ und Gewürzkörnern in ein großes Kaſſerol 
gelegt, mit Eſſig übergoſſen und 1—2 Tage fo 
mariniert. Dann läßt man 250 Gramm Butter 
hellgelb werden, legt die Keule in die Butter und 
läßt ſie auf beiden Seiten darin anziehen; in⸗ 
zwiſchen kocht man die Beſtandteile der Marinade 
(außer den Wacholderbeeren, welche weggethan wer⸗ 
den) mit 1 Liter Wildbretfleiſchbrühe oder Rinds⸗ 
bouillon aus, fügt eine Flaſche leichten Weißwein 
hinzu und ſchmort die Keule in dieſer Brühe gut 
zugedeckt ſehr langſam weich, indem man ſie häufig 
begießt und zuletzt noch etwas Waſſer zuſchüttet; 
durch das Begießen mit dem eingedickten Fond 
wird ſie glänzend glaſiert. Sobald die Keule weich 
genug iſt, nimmt man ſie heraus, entfettet die 
Sauce, verkocht ſie mit etwas Fleiſchbrühe und einer 
Mehlſchwitze, ſeiht ſie durch und giebt ſie zu dem 
Fleiſch, welches auf dieſe Art ein vorzüglich feines 
Entree bei großen Mittageſſen bildet. 


Hirſchkeule mit Madeira⸗Sauce. Die abge⸗ 
legene, geklopfte und gehäutete Keule wird mit 
un Salz, einigen Chalotten, Citronenſcheiben, 
Lorbeerblättern, Pfefferkörnern und Nellen wohl 
ge langſam weichgedämpft, worauf man bie 

rühe durchgießt, mit einer braunen Mehlſchwitze 
verkocht und nebſt ½ Liter Madeira wieder zu der 
Keule ſchüttet, die man unter beſtändigem Begießen 
mit der Sauce noch drei Viertelſtunden darin 
dünſtet und dann aufgiebt. 


Hirſchkolben⸗Salat. Die Kolben oder noch 
weichen Geweihſpitzen der Hirſche geben, auf ver- 


Hirſchohren 


ſchiedene Art behandelt, eine ſehr wohlſchmeckende, 
kräftigende und nahrhafte Speiſe, die indeſſen frei— 
lich nur ſelten zu haben iſt. Am beliebteſten iſt 
ihre Zubereitung als Salat; man weicht ſie über 
Nacht in Waſſer ein, kocht ſie dann in Salzwaſſer 
oder Bouillon weich, ſchält ſie ab, ſchneidet ſie in 
dünne Scheiben, ordnet ſie auf einer Schüſſel, mit 
gekochter, in Stücke zerſchnittener Karpfenmilch, 
Sardellenfilets, Bricken und Kapern untermiſcht, 
Fe ein wenig Salz und Pfeffer darüber und 
ibergießt ſie mit feinem Oel und Eſſig oder einer 
gerührten Salat⸗Sauce aus harten Eidottern, Oel, 
Eſtragoneſſig und etwas Senf. Um die Schüſſel 
zu vermehren, kann man auch das in Salzwaſſer 
weichgekochte, ausgebeinte und in Scheibchen ge— 
ſchnittene Maul und die auf gleiche Art behandelten 
üße des Hirſches mit dazu nehmen, welche auch 
für ſich allein einen vortrefflichen Salat abgeben. 
Außer als Salat bereitet man die Kolben auch als 
Fricaſſee oder giebt fie nebſt den Ohren und dem 
Maul mit einer Trüffel-, Citronen- oder Muſchel⸗ 
Sauce. 


Hirſchleber, gebacken. Man kocht die Leber 
eine Viertelſtunde lang in ſchwach geſalzenem Waſſer, 
reibt fie dann auf dem Reibeiſen, ſchwitzt eine ge⸗ 
riebene Zwiebel in 60 Gramm Butter weich, ver⸗ 
rührt ſie mit vier Eiern über dem Feuer zu einem 
leichten Rührei, fügt die geriebene Leber, drei friſche 
Eier, vier Eßlöffel voll geriebene Semmel, eben⸗ 
ſoviel geriebenes Schwarzbrot, eine Priſe Salz und 
eine Meſſerſpitze geriebene Muskatnuß hinzu, füllt 
die Maſſe in eine mit Speckſcheiben belegte Form, 
deckt ſie mit dünnen Speckſcheiben zu und bäckt ſie 
bei mäßiger Hitze eine reichliche Viertelſtunde. 


Hirſchleber auf Jäger⸗Art. Die Leber wird 
gewaſchen, abgehäutet, in Würfel geſchnitten und 
nebſt einer geriebenen Zwiebel, etwas Pfeffer und 
Salz in hellbraun gemachter Butter unter ſtetem 
Umrühren etwa acht Minuten gebraten, mit Mehl 
beſtäubt, mit etwas Fleiſchbrühe aufgekocht und 
ſchließlich mit einem Kaffeelöffel Senf, der in ein 
wenig Eſſig zerrührt worden, abgeſchärft. 


Hirſchmaul, ſ. bei Hirſchkolben⸗Salat. 


Hirſchohren. Die möglichſt friſch abgeſchnit⸗ 
tenen Ohren werden mit Salzwaſſer weichgekocht, 
worauf man die Haut ſamt den Haaren abzieht 
und die rein zugeputzten Ohren in friſchem Waſſer 
abkühlt; dann ſchneidet man ſie in viereckige oder 
nudelartige Stückchen und dämpft ſie mit Trüffel⸗ 
ſcheiben, etwas Citronenſchale, Muskatblüte, 60 
Gramm friſcher Butter, zwei bis drei Eßlöffeln 
voll geriebener Semmel und ½ Liter brauner Kraft⸗ 
brühe langſam eine halbe Stunde; ebenſo kann 
man ſie mit weißer Coulis, Citronenſchale, Citronen⸗ 
ſcheiben, einem Blatt Macis, 60 Gramm Butter 
und einigen Eßlöffeln geriebener Semmel oder mit 
hierzu noch hinzugefügten gekochten und aus ihren 
Schalen genommenen Muſcheln dünſten. Bei allen 
dieſen Zubereitungsarten kann man ebenfalls die 
weichgekochten Hirſchfüße und das Maul hinzu⸗ 
nehmen. 


Hirfihohren-Fricafiee 4 


[9] 


1 Hirſe 


Hirſchohren⸗Fricaſſée. Die weichgekochten, ges 
putzten und nudelartig geſchnittenen Ohren dämpft 
man mit einer ganzen geſchälten Zwiebel eine kurze 
Zeit in 70 Gramm Butter, gießt ein Glas Weiß⸗ 
wein und ¼ Liter kräftige Fleiſchbrühe zu, würzt 
mit einem Blatt Macis und etwas Citronenſchale, 
läßt die Ohren weichdünſten und die Sauce kurz 
einkochen, zerquirlt vier Eidotter mit dem Saft einer 
halben Citrone, zieht die Sauce damit ab und 
giebt das Fricaffee auf, nachdem man die Sauce 
durch ein Sieb gegoſſen hat. 


Hirſch⸗Pain, ſ. Fleiſch-Kuchen. 


Hirſch⸗Pfeffer. Der Hals, die Bruſt oder das 
Schulterblatt werden gut abgewaſchen, in Stücke 
zerteilt, in zerlaſſenem Speck und Butter auf bei⸗ 
den Seiten gebräunt und mit hinzugegoſſenem 
ſiedenden Waſſer eine Weile gedämpft, wobei man 
den Schaum abſchöpft; dann fügt man das nötige 
Salz, einige Eßlöffel voll geriebenes, in Butter 
geröſtetes Schwarzbrot, zwei Lorbeerblätter, Pfeffer⸗ 
und Gewürzkörner, zwei bis drei ganze Zwiebeln, 
etwas Citronenſchale, eine Obertaſſe voll Eſſig, in 
Scheiben geſchnittene ſaure Gurken hinzu, läßt die 
Fleiſchſtücke in dieſer Sauce weichkochen und ſetzt 
derſelben zuletzt noch ein Glas Rotwein und ein 
kleines Stück Zucker zu, rührt ſie durch ein Sieb 
und giebt ſie über dem Fleiſch auf. ; 


Hirſchrücken, kruſtierter. Ein fettes, fleiſchiges 
Rückenſtück wird ordentlich viereckig zurechtgeſchnitten, 
gewaſchen, gehäutet, mit Bindfaden umſchnürt, in 
einem großen, länglichen Kaſſerol mit Waſſer über⸗ 
goſſen und mit Salz, Zwiebeln, Wurzelwerk, Lor⸗ 
beerblättern, einem Kräuterbündelchen, Pfeffer⸗ und 
Gewürzkörnern, ¼ Liter Eſſig nebſt etlichen 
nn langſam weichgekocht, aus der 
Brühe genommen und abgetrocknet. Hierauf über⸗ 
ſtreicht man das Fleiſch mit zerquirltem Ei, belegt 
es mit einer ſtarken Kruſte von geriebenem Schwarz⸗ 
brot, das mit geſtoßenem Zucker, Zimt und Ge— 
würznelken vermiſcht ift, beträufelt dieſe Kruſte reich⸗ 
lich mit zerlaſſener Butter, ſtellt das Rückenſtück 
mit etwas darunter gegoſſener Butter und Brühe 
in den Ofen und läßt es braunbacken, worauf 
man es mit einer Kirſch-, Johannisbeer⸗ oder Hage⸗ 
butten⸗Sauce aufträgt oder eine kalte Cumberland⸗ 
Sauce dazugiebt. 


Hirſch⸗Steaks. Man ſchneidet vom Rücken⸗ 
ſtück reichlich 2 Centimeter dicke Scheiben, klopft 
dieſelben, wendet ſie einmal in Mehl um und brät 
ſie bei raſchem Feuer auf beiden Seiten in ſteigen⸗ 
der Butter, legt fie auf eine heiße Schüſſel, gar⸗ 
niert fie mit glaſierten Kartöffelchen und gießt die 
entfettete, mit etwas ſtarler Bouillon aufgekochte 
Bratenſauce in die Mitte. — Oder man ſpickt die 
gellopften Steaks, ſalzt und pfeffert fie, bratet fie 
raſch und läßt ſie unter Zugießen von ſaurem 
Rahm noch einmal aufkochen. — Oder man läßt 
das Fleiſch vom Bug durch die Fleiſchmühle gehen, 
befreit es von allen Sehnen, formt es zu Steaks 
und dünſtet die Abfälle mit Butter und Wurzel⸗ 
werk eine Stunde, verkocht die Brühe dann mit 


einem Glaſe Madeira und giebt die Sauce über 
den raſch gebratenen Steaks auf. 


Hirſchwild in Aſpie oder Gelee. Man be⸗ 
nützt hierzu entweder die in zierliche Stücke zerlegte 
Bruſt, die Schulter oder den Hals, kocht die Fleiſch⸗ 
ſtücke in 2 Liter Waſſer und 1 Liter Eſſig, thut 
Salz, Pfeffer⸗ und Gewürzkörner, ein Lorbeerblatt, 
Citronenſchale und etliche Wacholderbeeren hinzu, 
nimmt die weichgekochten Stücke aus der Brühe, 
läßt ſie erkalten, befreit ſie von den Knochen und 
ſchneidet ſie zierlich zurecht, oder man verwendet 
übriggebliebenen Braten vom Rücken oder der Keule 
zu dem Aſpic. Eine mit Oel ausgeſtrichene Form 
wird fingerdick mit Aſpic oder Fleiſch-Gelee (j. d.) 
ausgegoſſen, wonach man, ſobald dasſelbe erſtarrt 
iſt, die in flüſſiges Gelbe eingetauchten Fleiſchſtücke 
hineinlegt, die Form mit Aſpie anfüllt, das Ganze 
auf Eis erſtarren läßt, auf eine Schüſſel ausſtürzt, 
mit Peterſilie und Citronenſcheiben garniert und 
mit einer pikanten Rémouladen- oder Ravigote⸗ 
Sauce auf den Tiſch giebt. 


Hirſchziemer, marinierter. Der abgehäutete 
Ziemer wird einige Tage in Provenceröl und 
Citronenſaft mariniert, worauf man das Fleiſch 
mit Salz beſtreut, mit einem gebutterten Papier 
bedeckt und unter Angießen eines Teils der Ma⸗ 
rinade langſam weichdünſtet. Dann nimmt man 
das Papier ab, bräunt den Braten, übergießt ihn 
mit der Sauce und garniert ihn mit in Butter 
weichgedämpften Trüffeln. 


Hirſchzungen. 250 Gramm feingefiebter Zucker 
werden mit fünf Eiern und der abgeriebenen Schale 
von einer Citrone ſchaumig gerührt, worauf man 
allmählich 250 Gramm feines Mehl hinzuthut, die 
Maſſe meſſerrückenſtark auf ein gebuttertes Blech 
ſtreicht, mit ganz feingehackten Mandeln beſtreut 
und bei ſchwacher Hitze bäckt. Man ſchneidet ſie 
dann ſofort in Streifen von der Länge und Breite 
eines Fingers und biegt ſie noch ganz warm über 
ein Rollholz. 


Hirſe, franz. mil oder millet, engl. millet, 
lat. Panicum. Eine ans Indien ſtammende 
Getreide- oder Grasart mit ſchilfartigem, ſtarkem, 
60-90 Centimeter hohem Stengel, feinhaarigen 
Blättern und einer ausgebreiteten Samenriſpe, 
mit kleinen runden weißen, gelben oder grauen, 
mit bräunlichgrauer Schale umgebenen Samen⸗ 
körnern, welche als geſundes Nahrungsmittel be⸗ 
nützt werden; es giebt auch Abarten mit weißen, 
goldgelben oder ſchwarzen Körnerſchalen, in denen 
jedoch ſtets gelbe Körner enthalten find. Hirſe 
verlangt einen ſehr fetten, trockenen, warmen und 
lockeren Boden und reichliche Düngung, ſie gedeiht 
in warmem Klima auch vortrefflich in Sandboden; 
man ſäet ſie Ende April, ſie blüht im Juli und 
reift im Auguſt, wo man fie behutſam ſchneidet, 
in Garben bindet und ſofort in die Scheuern ſchafft, 
um ſie auszudreſchen; das Stroh iſt dann noch 
völlig grün und muß au der Luft getrocknet wer⸗ 
den, wonach man es als Viehfutter benützt; die 
Hirſekörner werden auf beſonderen Mühlgängen 
oder Handmühlen enthülſt. Am meiſten angebaut 
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werden die weiße Nijpen= oder Quaſthirſe, die 
gelbe Kolbenhirſe, die Bluthirſe, die große gelbe, 
die kleine graue und die violette Hirſe; die beſſeren 
Sorten dienen in verſchiedenen Zubereitungsarten 


als Speiſe, namentlich für Landleute und die 
arbeitenden Klaſſen, da Hirſe zwar ſehr nahrhaſt 
iſt, aber auch ein gutes Verdauungsvermögen er⸗ 
fordert; die geringeren, kleinkörnigen Arten benützt 
man zur Auffütterung von jungem Federvieh. Die 
bei dem Enthülſen erzeugten Abgänge ſowie das 
zu Häckſel geſchnittene Stroh geben ein treffliches 
Viehfutter fle Rindvieh, auch liefert die Saat ein 
ſehr gutes Grünfutter. 


Hirſe⸗Brei. Zu einem Gericht für vier Per⸗ 
ſonen nimmt man ½ Liter Hirſe, lieſt dieſelbe 
forgfältig, brüht fie dreimal mit ſiedendem Waſſer 
ab, um ihr den eigentümlichen ſtrengen Geſchmack 
zu benehmen, und quellt fie hierauf mit 1½ bis 
2 Liter Milch, 60 Gramm Butter und einem 
knappen Kaffeelöffel Salz langſam unter häufigem 
Umrühren über gelindem Feuer aus, ſchüttet den 
Brei auf eine ziemlich flache Schüſſel, da er ſich 
ſehr lange heiß erhält, beſtreut ihn mit Zucker und 
Zimt und ſchüttet nach Belieben auch noch gebräunte 
Butter darüber. 


irje- Brei mit Waſſer oder Fleiſchbrühe. 
½ Liter Hirſe wird dreimal mit ſiedendem Waſſer 
abgequirlt und hierauf in 2 Liter Waſſer mit 
90 Gramm Butter und dem nötigem Salz, oder 
mit ebenſoviel Rindsbrühe, auch nicht zu ſcharfer 
Schinkenbrühe Be unter häufigem Umrühren 
ausgequellt und bei dem Anrichten mit brauner 
Butter oder geröſtetem Speck und Zwiebeln über⸗ 
goſſen; man giebt Schinken, Rauchfleiſch oder 
Wurſt, Schweins⸗Coteletten, Bratwürſte u. dergl. 
dazu. 


Hirſe⸗Brei mit Schweinefleiſch. Nachdem 
etwa 1—1"/, Kilogramm derbes, ziemlich fettes 
Schweinefleiſch mit Waſſer, Salz und einer Zwiebel 
ziemlich weichgekocht worden find, brüht man ¼ Liter 
Hirſe mehrmals und läßt ſie in der durch ein Sieb 
daraufgegoſſenen Schweinefleiſchbrühe langſam zu 
einem dicken Brei auskochen, zu dem man öfters 
einmal Brühe nachgießt, wenn das Fleiſch genügend 
weich iſt; man rührt den Brei mehrmals um, koſtet 
ihn wegen Salz und giebt ihn dann mit dem 
Fleiſch auf. 

Hirſe⸗Flammeri, ſ. Flammeri. 


Hirſe⸗Klößßſe. / Liter Hirſe wird dreimal 
gerät, mit 1 Liter Milch, etwas Salz und 30 
is 40 Gramm Butter dick ausgequellt, zum Er⸗ 
kalten in eine Schüſſel geſchüttet, dann mit vier 
Eiern, einer Obertaſſe voll ſüßem Rahm, einer 
Priſe Salz und ſoviel Weizenmehl vermiſcht, daß 
der Teig genügende Feſtigleit erlangt, zu runden 
Klößen geformt und dieſe in Mehl gerollt, in 
Salzwaſſer gekocht, bis ſie obenauf ſchwimmen, 
und mit brauner Butter oder einer Obſt⸗Sauce 
zu Tiſch gegeben. 


Hirſe⸗Mehlſpeiſe. 250 Gramm Hirſe werden 
mehrmals mit ſiedendem Waſſer abgequirlt, in 
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1 Liter Milch dick ausgequellt und durch ein feines 
Sieb geſtrichen; nachdem das Mus erkaltet iſt, 
miſcht man ſechs Eidotter, etwas Salz, 100 Gramm 
Zucker, die auf Zucker abgeriebene Schale einer 
Citrone, 60 Gramm geſtoßene ſüße nebſt einigen 
bitteren Mandeln und den feſtgeſchlagenen Schnee 
der ſechs Eiweiße hinzu und bäckt die Speiſe in 
einer fett gebutterten Form eine Stunde lang; man 
reicht eine Milch⸗ oder Obſt⸗Sauce dazu. 


Hirſe⸗Pfannkuchen, ſ. Eierkuchen von Hirſe. 


Hirſe⸗Pirogge, ruſſiſche. ¼ Liter von der 
beſten Hirſe werden geleſen, gebrüht, mit 2¼ Liter 
Milch zu dickem Brei ausgequellt und nach dem 
Erkalten durch ein Sieb gerieben. Man vermiſcht 
den Brei hierauf mit zwei Löffeln friſcher Bierhefe 
oder 30 Gramm aufgelöſter Prefhefe und 160 Gr. 
geſchmolzener Butter, läßt dieſen Teig aufgehen, 
verrührt ihn mit etwas feinem Weizenmehl, Salz, 
ſechs Eidottern und dem Schnee der ſechs Eiweiße, 
läßt den Teig nochmals aufgehen, formt ihn zu 
einer runden Pirogge, die man mit einer Farce 
von Fleiſch, Fiſch, Leber oder dergl. füllt, und bäckt 
ſie in einer Form. 


Hirſe⸗Pudding. 250 Gramm Hirſe werden 
mehrmals mit ſiedendem Waſſer gebrüht, mit 1 Liter 
Milch zu einem dicken Brei gekocht, durch ein Sieb 
geſtrichen und zum Erkalten ausgeſchüttet; hierauf 
rührt man 125 Gramm Butter zu Schaum, fügt 
nach und nach ſechs Eidotter, 125 Gramm Zucker, 
einen Kaffeelöffel voll Zimt, die abgeriebene Schale 
einer Citrone, 60 Gramm geſtoßene füße und 6 Stück 
bittere Mandeln, 4 Eßlöffel geriebene Semmel, eine 
Priſe Salz, den Hirſebrei und den Schnee der ſechs 
Eiweiße hinzu, füllt die Maſſe in eine butterbe⸗ 

ichene, mit Zwieback ausgeſiebte Form, kocht den 
dding 1½ Stunden im Waſſerbade und giebt 
eine Rahm⸗, Wein⸗ oder Obſt⸗Sauce dazu. 


Hirſe⸗Suppe. Eine Obertaſſe voll geleſener 
und dreimal gebrühter Hirſe wird langſam eine 
reichliche halbe Stunde in 2½ —3 Liter Milch ges 
kocht, öfters umgerührt und mit Salz, Zucker und 
Citronenſchale gewürzt. Eine andere Art von Hirſe⸗ 
Suppe bereitet man, indem man die gleiche Quanti⸗ 
tät Hirſe in geſalzenem Waſſer oder Fleiſchbrühe 
eine halbe Stunde kocht, mit Butter abſchmelzt 
und mit einigen Eidottern legiert. 


Hobelſpäne. Man rührt vier Eier mit 200 
Gramm Zucker drei Viertelſtunden nach einer Seite 
hin, miſcht hierauf noch 200 Gramm ſehr feines 
Mehl hinzu, wärmt ein Backblech, überſtreicht es 
mit weißem Wachs oder ungeſalzener Butter, wiſcht 
es leicht mit Papier ab und läßt es erkalten. Dann 
ſtreicht man den Teig meſſerrückendick darauf, ſtreut 
feingehackte Mandeln und Citronenſchale darüber 
und läßt ihn bei mäßiger Hitze hellgelb backen, 
zerſchneidet den Kuchen gleich im Ofen in zwei⸗ 
fingerbreite Streifen, die man behutſam von dem 
Blech ablöſt, und wickelt fie um einen Quixl- oder 
Kochlöffelſtiel, jo daß fie die Form von Hobel⸗ 
ſpänen erhalten, ſchiebt ſie raſch wieder herunter, 
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legt ſie in eine Schüſſel und läßt ſie an einem 
warmen Orte ſtehen bis zum Aufgeben, denn durch 
das Auskühlen würden ſie zähe werden. 


Hobelſpäne, gelbe. Auf ½ Kilogramm Zucker 
reibt man die Schale von zwei bis drei Apfelſinen 
ab, ſchabt den Oelzucker auf einen Teller, drückt 
den Saft dazu, vermiſcht dies durch langes Reiben 
nach einer Seite hin mit dem übrigen feingeſtoßenen 
Zucker und 3—4 Eiweißen zu einer ſchaumigen, 
feſten Maſſe und ſtreicht dieſelbe auf 3 Centimeter 
breite und etwa 15 Centimeter lange Streifen von 
Back⸗Oblate, hält fie mittels einer Gabel über 
Kohlenfeuer, damit fie ſich rollen, hilft mit den 
Fingern etwas nach und läßt ſie auf einem Sieb 
in der mäßig warmen oberen Ofenröhre backen. 


Hobelſpäne, rote. ½ Kilogramm geſtoßener 
Zucker wird mit Berberitzenſaft und drei bis vier 
Eiweißen zu einer dickſchaumigen Maſſe gerührt, 
1 8 ebenſo auf Oblatenftreifen aufſtreicht und 
äckt. s 


Hobelſpäne, ſpaniſche. / Kilogramm gebrühte 
und geſchälte Mandeln werden mit Eiweiß ſehr 
fein geſtoßen, mit 250 Gramm geſtoßenem Zucker 
und einer zugleich mitzerſtoßenen Schote Vanille 
vermiſcht, mit vier Eiweißen zu einer dicken Maſſe 
verrührt, auf Oblatenſtreifen 10 9 die man 
um ein rundes Holz wickelt, und bei gelinder Hitze 
gebacken. 


Hobelſpäne, weiſſe. Aus '/, Kilogramm ſehr 
feingeſtoßenem Zucker, dem Saft von drei Citronen 
und drei bis vier Eiweißen rührt man eine feite 
Glaſur an, ſtreicht ſie auf Oblatenſtreifen, hält 
dieſelben dann über Kohlenfeuer, biegt ſie mit den 
Fingern in die gehörige Form und trocknet ſie auf 
einem Sieb im Ofen. 


Hochepot. Dieſes in Frankreich ſehr beliebte 
Gericht bereitet man entweder aus ee 
oder Ochſenſchweif mit verſchiedenartigen Gemüſen; 
die einfache Art von Hochepot beſteht darin, daß 
man etwa 1—1½ Kilogramm Hammelfleiſch von 
der Schulter oder vom Carreſtlck in viereckige, 
6—8 Centimeter große Stücke ſchneidet, die man 
in heißer Butter auf beiden Seiten gelbſchwitzt, 
worauf man das Fleiſch herausnimmt, zwei Löffel 
Mehl in der Butter röſtet, el zugießt, das 
Fleiſch nebſt Salz, Pfeffer, zwei Zwiebeln und 
einem Kräuterbündel hineinthut und wohl zugedeckt 
dämpfen läßt. Nach 1—1 ¼ Stunden fügt man 
eine Anzahl kleingeſchnittener Rüben hinzu, die man 
zuvor in Butter etwas bräunlich gedünſtet hat, oder 
anſtatt der Rüben ebenſoviel Möhren, ſowie oben⸗ 
darauf die nötige Menge mittelgroßer, roh geſchälter 
Kartoffeln, läßt alles zuſammen vollends gar⸗ und 
weichdämpfen und giebt das Gericht auf. — Auf 
delikatere und feinere Art bereitet man das Hoche⸗ 
pot, indem man ein Ochſenſchweifſtück in 6 bis 
8 Centimeter große und ebenſo breite Stücke zer⸗ 
teilt, die man wäſcht und in ſiedendem Waſſer 
einige Minuten blanchiert; hierauf belegt man eine 
Braiſierpfanne mit Rindfleiſch⸗Scheiben, ordnet auf 
dieſe die geſalzenen Schweiſſtücke nebſtkleingeſchnittenen 


Hörnchen 


Möhren, Paſtinaken, Schwarzwurzeln, Rüben, 
Sellerieköpfen, Erdbirnen (Topinamburs), ſowie 
etwa zwölf Kartoffeln, fügt einige Schinkenſcheiben 
und ein Dutzend kleine Zwiebeln hinzu, bedeckt 
alles mit rohen Rindfleiſch⸗Schnitten, gießt ſoviel 
Bouillon zu, daß die Pfanne zu drei Vierteln 
damit gefüllt wird, ſetzt dieſelbe auf Kohlenfeuer, 
belegt den Deckel mit glühenden Holzkohlen und 
läßt das Hochepot etwa drei Stunden langſam 
dämpfen, worauf man die Brühe abgießt, durch⸗ 
ſeiht, entfettet, mit einer leichten Mehlſchwitze ver⸗ 
kocht, mit Pfeffer, Muskatnuß und gehackter Peter⸗ 
filie würzt und wieder über das Hochepot gießt; 
beim Anrichten garniert man das Fleiſch mit ſämt⸗ 
lichem Gemüfe in einer tiefen runden Schüſſel. 


Hochzeits⸗Kuchen. 120 Gramm Hefe werden 
in warmer Milch aufgelöſt, mit zwei Löffeln Zucker 
und 125 Gramm Mehl verrührt und an einen 
warmen Ort zum Aufgehen hingeſtellt, worauf 
man ½ Kilogramm ausgewaſchene Butter zu 
Schaum ſchlägt und allmählich ſechs ganze Eier, 
ſechs Dotter und den Schnee von ſechs Eiweißen 
hinzumiſcht. 1°/, Kilogramm gewärmtes und durch⸗ 
gefiebtes feines Mehl werden mit dem aufgegangenen 
Hefenſtück, der Butter nebſt den Eiern, 1 Liter lauer 
Milch, ½ Kilogramm Zucker, einem Kaffeelöffel 
geſtoßenem Zimt, der abgeriebenen Schale von 
zwei Citronen und einer Priſe geſtoßenen Karda⸗ 
momen zu einem Teige vermiſcht, den man tüchtig 
ſchlägt, bis er Blaſen wirft, dann mit Mehl be⸗ 
ſtreut, mit einem gewärmten Tuch bedeckt und am 
Ofen zwei Stunden aufgehen läßt. Nach Verlauf 
dieſer Zeit beſtreut man das Kuchenbrett dicht mit 
Mehl, legt den Teig darauf, drückt ihn platt aus⸗ 
einander, ſtreut / Kilogramm ausgekernte Roſinen, 
ebenſoviel gereinigte Korinthen und 125 Gramm 
feinzerſchnittenes Citronat darüber, ebenſo 375 Gr. 
in Stückchen zerpflückte Butter, ſchlägt den Teig 
darüber zuſammen und wirkt ihn tüchtig durch, 
rollt ihn zu einem 3 Centimeter dicken Kuchen aus 
und läßt ihn auf dem butterbeſtrichenen Kuchen⸗ 
blech nochmals gehen. Zuletzt überſtreicht man 
den Kuchen mit geſchlagenem Ei, beſtreut ihn oben⸗ 
darauf mit einer Miſchung von 125 Gramm füßen 
und 30 Gramm bitteren, feingehackten Mandeln, 
125 Gramm Zucker und zwei Theelöffeln Zimt, 
gieht einige Löffel geſchmolzene Butter darüber und 

äckt ihn bei ziemlicher Hitze hellbraun. 


Hörnchen. Aus 2¼ Liter Mehl, ſechs Eiern, 
¼ Liter Rahm, 50 Gramm in Milch aufgelöfter 
Hefe, 250 Gramm Butter und etwas Salz macht 
man einen Hefenteig, ſchlägt denſelben gehörig mit 
dem Rührlöffel, läßt ihn aufgehen, rollt ihn dann 
auf dem Kuchenbrett 2—3 Meſſerrücken ſtark aus, 
ſchneidet handgroße viereckige Stücke mit dem Kuchen⸗ 
rad davon ab, rollt dieſelben über Eck zuſammen, 
biegt ſie krumm, ſo daß die Enden faſt aneinander⸗ 
ſtoßen, läßt ſie nochmals aufgehen und bäckt ſie 
auf einem butterbeſtrichenen Blech. — Auf feinere 
Art kann man ſie herſtellen, indem man 200 Gramm 
Butter zu Schaum rührt, mit ſechs Eidottern, 
125 Gramm Zucker, 15 Gramm in Rahm auf⸗ 
gelöſter Hefe und 300 Gramm Mehl vermiſcht, 


Hörnchen, gefüllte 


den Teig zum Gehen hinſtellt, dann aufrollt, in 
Stücke ſchneidet und zu Hörnchen formt, die noch⸗ 
mals auf dem Bleche aufgehen müſſen, ſchließlich 
mit Ei beſtrichen und gebacken werden. 


Hörnchen, gefüllte. Man brüht und ſtößt 
125 Gramm Mandeln, vermiſcht ſie mit 125 Gramm 
gereinigten Korinthen, 70 Gramm Zucker, einem 
Kaffeelöffel voll Zimt, etwas feingehackter Citronen⸗ 
ſchale und dem Saft einer Citrone, ſtreicht dies 
auf die ausgerollten, viereckigen Teigfleckchen, rollt 
dieſelben feſt zuſammen, läßt ſie aufgehen, über⸗ 
pinſelt ſie mit Ei und bäckt ſie. 


Hof⸗Punſch. 1½ Kilogramm brauner Kandis⸗ 
zucker werden mit 1 Liter Waſſer zu einem dick⸗ 
lichen Sirup geläutert, den man auskühlen läßt, 
mit dem Saft von zwei Citronen und vier Apfel⸗ 
ſinen, der auf Zucker abgeriebenen Schale von 
einer Citrone und einer Apfelſine ſowie drei Flaſchen 
Weißwein und einer Flaſche feinem Arak vermiſcht, 
worauf man den Punſch in einen neuen, glaſierten 
Topf ſchüttet, gut zugedeckt im Ofen ſehr heiß 
werden, aber nicht kochen läßt, in die gewärmte 
Terrine gießt und ſerviert. 


Hohlbeere, ſ. Himbeere. 


Hohlhippen, ſ. auch Hippen. / Liter Rahm 
wird mit 70 Gramm mit etwas Vanille geſtoßenem 
Zucker, 4—5 Eßlöffeln Mehl und drei Eidottern 
gehörig zuſammengequirlt, worauf man das flache 
Hippeneiſen über Kohlenfeuer heiß werden läßt, 
mit Wachs oder ein wenig geklärter Butter beſtreicht, 
mit weichem Papier auswiſcht und mit einem Löffel 
von dem Teig füllt, dann langſam feſt ſchließt, 
über das Feuer hält und die Hohlhippen erſt auf 
der einen, dann auf der anderen Seite hellbraun 
bäckt; ſobald dieſelben aus dem Eiſen kommen, 
rollt man ſie über ein fingerdickes, rundes Holz. 
— Oder man rührt 70 Gramm Butter mit vier 
Eidottern zu Schaum, thut 30 Gramm Zucker, 
eine Meſſerſpitze Salz, ¼ Liter zu Schaum ges 
ſchlagenen Rahm, den Schnee der vier Eiweiße 
und 70 Gramm feines Mehl hinzu und verwendet 
dieſen Teig zu Hohlhippen. 


Hohlhippen mit Mandeln. */, Liter Rahm, 
zwei Eier, 90 Gramm mit etwas Vanille geſtoßener 
uder, 70 Gramm geſtoßene oder ganz fein gehackte 
andeln und zwei gehäufte Eßlöffel Mehl werden 
gut untereinandergerührt und der Teig löffelweiſe 
zu Hohlhippen verwendet. 


Hohlhippen, mit Rahmſchaum gefüllt. In 
½ Liter ſüßem, fettem Rahm zerquirlt man neun 
Eldotter, neun Eßlöffel vom feinſten geſiebten Mehl, 
neun Eßlöffel Zucker, die auf Zucker abgeriebene 
Schale einer Citrone oder Orange ſowie eine Priſe 
Salz zu einer glatten, dickflüſſigen Maſſe, erhitzt 
das Hippeneiſen, beſtreicht es mit ſehr wenig Butter, 
die man in ein Leinenläppchen eingebunden hat, 
thut jedesmal einen Löffel voll von der Maſſe 
hinein, bäckt die Hippen auf beiden Seiten und 
dreht ſie dann um einen Quirlſtiel zu länglichen 
Rollen oder kleinen Düten, die man warmſtehen 
läßt, bis man ſie zum Deſſert oder Thee auf den 
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Tiſch bringt, und in dieſem Moment mit feſt⸗ 
geſchlagenem Rahmſchaum füllt, der mit Vanille⸗ 
zucker gewürzt iſt. 


Hohlhippen, ſächſiſche. ¼ Kilogramm feinſtes 
geſiebtes Mehl wird mit 250 Gramm geſtoßenem 
Zucker, 250 Gramm gekllärter Butter, zwei ganzen 
Eiern, fünf Eidottern, einer ganz kleinen Priſe 
Salz, der abgeriebenen Schale einer halben Citrone 
und 6 Gramm geſtoßenem Zimt zu einem Teige 
verrührt, kleine Häufchen davon in das erhitzte, 
beſtrichene Eiſen gelegt, breitgedrückt und auf 
beiden Seiten gebacken, worauf man ſie über ein 
Holz rollt. 


Hohlhippen mit Wein. 125 Gramm Mehl 
werden mit ¼ Liter Malaga glatt verrührt, 
worauf man 70 Gramm zerlaffene friſche Butter, 
70 Gramm Zucker, 8 Gramm geſtoßenen Zimt, 
ein Ei und eine Meſſerſpitze Salz hinzufügt, alles 
tüchtig untereinanderquirlt, die Hohlhippen wie ge⸗ 
wöhnlich bäckt und über ein rundes, fingerſtarkes 
Holz zu länglichen Röhrchen zuſammenrollt. 


Hohlkuchen. Man läßt '/, Liter Milch oder 
Waſſer mit 60 Gramm Butter zum Kochen kommen, 
rührt etwa 90 Gramm oder ſoviel ſehr feines 
Mehl nach und nach hinein, daß ein ſteifer Brei 
entſteht, und brennt denſelben über dem Feuer ab, 
bis er ſich vom Kaſſerol ablöſt; dann zieht man 
letzteres vom Feuer, fährt aber fort, den Brei 
umzurühren, und miſcht nach und nach ſechs ganze 
Eier, eine Priſe Salz und die auf Zucker abge⸗ 
riebene Schale einer Citrone hinzu, ſticht mit einem 
Löffel runde, nußgroße Häuſchen aus der Maſſe, 
ſetzt fie nicht zu dicht nebeneinander auf ein fett 
gebuttertes Blech, beſtreut fie mit Zucker und ge⸗ 
hackten Mandeln und bäckt ſie bei mäßiger Hitze 
hellbraun. Man kann ſie auch in heißem Schmalz 
ausbacken und dann mit Zucker und Zimt über⸗ 
ſtreuen. 


Hohlkuchen auf feinere Art. ¼ Liter Rahm 
wird mit 60 Gramm Butter, einigen bitteren 
Mandeln und einem Stück ganzem Zimt zum 
Kochen gebracht, worauf man Zimt und Mandeln 
herausnimmt, 125 Gramm feines Mehl in dem 
Rahm unter fortgeſetztem Umrühren zu einem ſteifen 
Brei verkocht und denſelben ſo lange über dem 
Ben abbrennt, bis er ſich vom Kaſſerol und 

öffel ablöſt. Man ſchüttet ihn nun aus, fügt 
70 Gramm Zucker und acht bis zehn ganze Eier 
hinzu, ſetzt runde Klößchen von dem Teige auf 
ein gebuttertes Blech, bäckt ſie bei mäßiger Hitze 
und überzieht fie mit einer Citronen- oder Choco⸗ 
lade⸗Glaſur. 


Hohl⸗Paſtete, j. Blätter-Paſtete. 


Hojaldre. Eine in Spanien ſehr beliebte Art 
Kuchen, welche namentlich in den ſüdlichen Provinzen, 
wie Granada, Sevilla, Cordova, auch in Anda⸗ 
luſien viel bereitet und gegeſſen wird. Man macht 
einen ſehr mürben Teig aus Mehl mit friſchem, 
zerlaſſenem Schweinefett und zerquetſchten Seſam⸗ 
körnern, der wie ein Butterteig bearbeitet wird, 
indem man ihn öfters zuſammenklappt und wieder 


Holländiſche Creme 


aufrollt, treibt zwei fingerſtarke, runde Kuchen davon 
aus und bäckt dieſelben auf einem Tortenblech über 
Kohlenfeuer mit darübergeſtürztem Deckel, der ebenfalls 
mit glühenden Kohlen belegt iſt. Den einen der 
Kuchen überſtreicht man mit Citronen-Sirup 
oder irgend einem etwas ſäuerlichen Fruchtſaft, 
ſtreut Zucker und Zimt darüber, belegt ihn mit 
Carotten-Confiture oder Aprikoſen-Marmelade, 
geſtoßenem Biscuit und einer Crime von Milch, 
Eidottern, Mehl und Mandeln oder Vanille, deckt 
den anderen Kuchen darüber, überzieht deſſen Ober- 
fläche ebenfalls mit Sirup, Zucker und Zimt, 
ſtellt den Hojaldre dann noch einige Minuten mit 
Feuer von oben und unten warm und giebt ihn 
warm zu Tiſch. 


Holländische Croͤme, ſ. Creme, holländiſche. 


Holländiſche Klöße. Man ſchlägt 90 Gramm 
Butter zu Schaum, miſcht nach und nach ſechs 
Eier, etwas Salz, ¼ Liter Rahm, ¼ Liter feines 
Mehl und etwas geſtoßene Muskatblüte hinzu, ver⸗ 
rührt die Maſſe über dem Feuer zu einem ſteifen 
Brei, bis derſelbe ſich vom Kaſſerol ablöſt, läßt 
ihn erkalten, ſormt mit zwei Löffeln Klößchen daraus 
und kocht ſie in ſiedender Fleiſchbrühe oder Salz⸗ 
waſſer gar, um ſie dann in beliebige Bouillon⸗ 
Suppen einzulegen. 


Holländiſcher Kuchen. ½ Kilogramm feines 
Mehl wird mit 250 Gramm friſcher, zerlaſſener 
Butter, einer Obertaſſe lauem Rahm und 30 Gramm 
Hefe verrührt, eine Stunde an einem warmen Orte 
ſtehen gelaſſen, dann mit ſechs Eiern und 125 Gr. 
Zucker durch tüchtiges Schlagen mit dem Kochlöffel 
und anhaltendes Rühren von links nach rechts 
vermiſcht, zuletzt mengt man 60 Gramm klein⸗ 
geſchnittenes Citronat, 250 Gramm gereinigte Ko⸗ 
rinthen und 125 Gramm Roſinen darunter. Man 
läßt den Teig wohl zugedeckt in mäßiger Wärme 
einige Stunden ruhen, füllt ihn dann in eine mit 
Butter beſtrichene Form und bäckt ihn langſam 
bei gemäßigter Hitze hellbraun. 


Holländiſcher Punſch. Der durchgeſeihte Saft 
von drei bis vier ſchönen Citronen wird mit 
½ Kilogramm geriebenem Zucker und einer Flaſche 
feinem Arak vermiſcht und in einem zugedeckten, 
glaſierten Topf warmgeſtellt, bis der Zucker völlig 
geſchmolzen iſt, worauf man 2 ¼ Liter ſiedendes 
Waſſer hinzugießt, alles gehörig verrührt und den 
Punſch aufgiebt. 


Holländiſche Sauce. Ein Glas feiner Weiß⸗ 
wein wird mit ſechs Eidottern, einem Theelöffel 
voll Kartoffelmehl und ebenſoviel geſtoßenem Zucker 
glatt verrührt, worauf man unter fortgeſetztem 
Umrühren oder Quirlen fat ½ Liter heiße Bouillon 
oder Fleiſchbrühe, ſowie 125 Gramm kleingeſchnittene 
friſche Butter hinzumiſcht und das Ganze mit einer 
Drahtrute über gelindem Feuer dick und ſchaumig 
ſchlägt, ohne daß die Sauce jedoch kochen darf; 
man fügt zuletzt vor dem Aufgeben wenn nötig 
noch etwas Salz hinzu und ſchärft die Sauce mit 
Eſſig oder Citronenſaft ab. 
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Holländiſche Sauce zu Hühnern ꝛc. 


Holländische Sauce zu Fiſchen auf holländiſche 
Art. Sechs Eidotter werden mit einem kleinen 
Löffel Mehl und 30 Gramm Butter, etwas Pfeffer 
und Salz, einer Meſſerſpitze geſtoßenem Macis, 
zwei Eßlöffeln Eſſig und vier Löffeln Waſſer glatt 
verquirlt, dann über dem Feuer verrührt, bis die 
Sauce zu kochen beginnt, worauf man fie wege 
nimmt, mit 80 Gramm friſcher Butter verrührt 
und ſofort aufgiebt. 


Holländiſche Sauce zu Fiſchen, auf engliſche 
Art. Sechs Eßlöffel voll Flieder-Eſſig werden 
mit einer Priſe Salz, einem Kaffeelöffel voll Mehl 
und einem Blatt Macis zum Kochen gebracht, 
dann vom Feuer genommen und unter anhaltendem 
Umrühren mit 125 Gramm kleingeſchnittener Butter 
und fünf zerquirlten Eidottern vermiſcht. 


Holländiſche Sauce zu Fiſchen, auf gewöhn⸗ 
liche Art. Sechs Eidotter werden mit einem Eß⸗ 
löffel Mehl und zwei bis drei Löffeln Waſſer recht 
glatt verrührt, dann miſcht man den Saſt einer 
Citrone und ¼ Liter von der Brühe, worin die 
Fiſche gekocht worden, hinzu, ſchlägt die Sauce über 
gelindem Feuer bis zum Kochen, N vom 
Feuer und rührt noch eine Meſſerſpitze Salz und 
100 Gramm Butter hinein. — Ein anderes Ver⸗ 
fahren iſt folgendes: Zwei Eßlöffel Mehl werden 
mit etwas kaltem Waſſer ganz klar verrührt, dann 
thut man vier Eidotter, den Saft einer Citrone, 
Salz und eine Priſe Muskatnuß hinzu, ebenſo 
reichlich / Liter Fleiſch⸗ oder Fiſchbrühe, etliche 
gewäſſerte und feingehackte Sardellen und 90 Gramm 
friſche Butter, rührt alles über gelindem Feuer, 
bis die Sauce zu kochen beginnt, und giebt ſie auf. 


Holländiſche Sauce, geſchlagene. Man zer⸗ 
quirlt ſechs bis ſieben Eidotter in / Liter Weiß⸗ 
wein, fügt 70 Gr. Butter und ¼ Liter Fleiſch⸗ 
brühe hinzu, ſchlägt die Sauce über mäßigem 
Feuer bis beinahe zum Kochen, ſchärft ſie mit 
dem Saft einer Citrone ab, thut Kapern und in 
Eſſig eingemachte Champignons ſowie einige fein⸗ 
gehackte Sardellen daran und giebt fie zu Fleiſch 
oder Fiſchen. 


Holländiſche Sauce, grüne. 250 Gramm 
friſche Butter werden mit einem gehäuften Eßlöffel 
feinem Mehl durchknetet und im Reibnapf nach 
und nach mit ¼ö Liter kaltem Waſſer verrührt; 
dann miſcht man feingehackte Peterſilie, Kerbel, 
Eſtragon und Pimpinelle hinzu und ſchlägt die 
Sauce über gelindem Feuer oder im Waſſerbade 
dick und ſchaumig, ohne daß ſie kochen darf. 


olländiſche Sauce zu Hühnern und Kalb⸗ 
fleiſch. Fünf Eidotter werden mit 1½ Eßlöffeln 
feinem Mehl, zwei ausgegräteten und feingehadten 
Sardellen, zwei gehackten Chalotten, einem Glaſe 
Weißwein und 50 Gramm Butter ſehr glatt ver⸗ 
miſcht, worauf man den Saft einer Citrone mit 
faft ½ Liter kräftiger Fleiſchbrühe zugießt und die 
Sauce über gelindem Feuer ſchaumig ſchlägt, ohne 
daß ſie zum Kochen kommen darf. 


Holländiſche Sauce mit Meerrettig 


Hollündiſche Sauce mit Meerrettig. 70 Gr. 
Butter werden zu Schaum gerieben, nach und nach 
mit vier Eidottern, einem Löffel Mehl, dem Saft 
einer halben Citrone, etwas Salz und zwei Ober 
taſſen Waſſer vermiſcht und über gelindem Feuer 
bis zum Kochen gerührt, worauf man einige Eß⸗ 
löffel geriebenen Meerrettig und 100 Gramm friſche 
Butter damit vermengt und die Sauce aufgiebt. 


ollündiſche Sauce mit Milch. In ½ Liter 
Milch quirlt man einen halben Eßlöffel Mehl, vier 
Eidotter, 30 Gramm Butter und eine Priſe Salz, 
ebenſoviel Muskatnuß und Zucker, verrührt alles 
bis zum Kochen, nimmt die Sauce vom Feuer 
und preßt den Saft einer Citrone hinzu; man 
giebt fie zu Gemüſe. 


Holländiſche Sauce zu Spargel oder Blumen⸗ 
kohl. 250 Gramm friſche Butter werden ſchaumig 
geſchlagen, nach und nach mit einem knappen Eß⸗ 
löffel feinem Mehl, ſechs bis acht Eidottern, dem 
Saft einer Citrone, einer kleinen Priſe weißem 
Pfeffer und beinahe ½ Liter von dem Waſſer, 
worin das Gemüſe gekocht worden, verrührt und 
über gelindem Feuer mit der Schneerute dick und 
ſchaumig geſchlagen, ohne daß die Sauce kochen 
darf, worauf man ſie ſofort anrichtet. 


Holländiſche Suppe. Man nimmt Do am 
beſten mehrere kleine, friſchgeſchlachtete, in Stücke 
zerſchnittene Hechte, die man mit feingeſchnittenem 
Wurzelwerk in Butter anbrät und hierauf mit 
ſoviel ſiedendem Waſſer auffüllt, als man Suppe 
bedarf. Nachdem dies eine reichliche Stunde gekocht 
hat, ſeiht man die Brühe durch, ſalzt ſie, fügt etwas 
Fleiſchextrakt hinzu und richtet ſie über geröſteten 
Semmelſcheiben, weichgedünſteten Blumenkohlröschen 
und Fiſch⸗ oder Semmelklößchen an. 


Holländiſche Waffeln, ſ. Waffeln. 
Hollunder, ſ. Flieder. 
Hollunderblüten, gebackene, |. Fliederblüten. 


Hollunder⸗Compot, ⸗Eſſig, ⸗Milch, - Mus, 
=Sajt, «Suppe, «Wein, ſ. Flieder. 


Holztaube, ſ. Taube, wilde. 
Homard, Hummer, ſ. d. 


Homburger Kuchen. Aus 1 Kilogramm feinem, 
erwärmten und geſiebten Mehl und 90 Gramm in 
½ Liter lauwarmer Milch aufgelöſter Hefe wird 
ein Hefenſtück angeſetzt, welches man nach dem 
Aufgehen mit ſechs Eiern, einem Kaffeelöffel Salz, 
375 Gramm Butter, der auf Zucker abgeriebenen 
Schale einer Citrone, einer Priſe Muskatnuß und 
170 Gramm Zucker vermiſcht, worauf man den 
Teig bearbeitet und ſchlägt, bis er Blaſen wirſt, 
ihn nochmals aufgehen läßt, dann zu zwei ziemlich 
dünnen Kuchen ausrollt, auf dem Blech noch eine 
Weile vor dem Ofen zum Gehen hinſtellt, mit 
Butter beſtreicht, dicht mit Zucker und Zimt über⸗ 
ſtreut und bei ziemlicher Hitze hellbraun bäckt. 
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Honig 


Hominy, ſ. v. w. amerikaniſche Maisgrütze oder 
grober Maisgries. Man bereitet denſelben auf ſehr 
verſchiedene Weiſe zu und er gehört mit zu den 
beliebteſten amerikaniſchen Nationalgerichten. 


Hominy⸗Croquetten. Zwei Obertaſſen voll 
Maisgrütze werden in ſiedendes Waſſer eingerührt 
und unter öfterem Umrühren zu einem dicken Brei 
gekocht, den man kalt werden läßt, mit etwas zer⸗ 
laſſener Butter vermiſcht, bis der Brei geſchmeidig 
iſt, und dann mit 3—4 Eiern, einer Priſe Salz 
und einem Eßlöffel Zucker vermengt, wobei man 
die Maſſe tüchtig mit einem Holzlöffel ſchlägt. 
Man formt mit den bemehlten Händen eiförmige 
Klöße davon, rollt dieſelben in Mehl und bäckt 
ſie in heißer Butter oder zerlaſſenem Speck. 


Hominy, gebackener. Die Maisgrütze wird 
wie oben in Waſſer oder Milch gekocht, nach dem 
Erkalten mit r Butter, 4 zerquirlten Ei⸗ 
dottern, / Liter Milch, einem reichlichen Eßlöffel 
Zucker, etwas Salz und dem Schnee der Eiweiße 
vermiſcht und in einer gebutterten Form bei 
mäßiger Hitze eine knappe Stunde gebacken. 


Honig, franz. miel, engl. honey, lat. Mel. 
onig iſt, wie allgemein bekannt, der zuckerartige, 
ſüße Saft, welchen die Bienen aus den Blumen⸗ 
und Blüttenkelchen ſaugen und durch den Mund 
in die erbauten Wachszellen der Bienenſtöcke wieder 
von ſich geben; feine Beſchaffenheit und Güte hängt 
von der Art der Blumen und Kräuter ab, von 
denen er geſammelt wird, und unter den ver⸗ 
ſchiedenen Honigarten unterſcheidet man z. B.: 
Buchweizenhonig, der grünlich ausſieht, aber bald 
hart und zuckerartig wird; Eſparſettehonig von 
rötlicher Farbe und ziemlich angenehmem Geſchmack; 
Lindenblütenhonig (in Rußland und Polen Lippitz⸗ 
honig genannt), weiß, lieblich duftend und angenehm 
ſchmeckend, welcher überhaupt als die vorzüglichſte 
Art von Honig gilt; Rübſenhonig, hellgelb, eben⸗ 
falls recht gut; Kleehonig, ſehr ſüß und rötlich⸗ 
gelb; Heidehonig, aus den Blüten des Heidekrautes 
gewonnen, namentlich aus der Lüneburger Gegend 
kommend, rötlichbraun ausſehend, als geringſte 
Sorte betrachtet; Rosmarinhonig, die beſte fran⸗ 
zöſiſche Sorte, ſehr ſüß und gewürzhaft, kommt 
meiſt aus dem Departement der Oſt⸗Pyrenäen und 
wird von Narbonne und Perpignan aus verſendet. 
Ebenſo teilt man den Honig nach der Art der 
Gewinnung in ſolchen von Zuchtbienen und den 
von Waldbienen, auch unterſcheidet man den 
Scheiben- oder Wabenhonig und den ausgelaſſenen, 
ferner teilt man ihn in Frühlings⸗, Sommer- und 
Herbſthonig. Um den Honig aus den Waben zu 
gewinnen, bedient man ſich verſchiedener Methoden, 
doch muß man ihn bei möglichſt gelinder Wärme 
abſcheiden, wenn er hell und wohlſchmeckend bleiben 
ſoll, am beſten iſt der Jungfernhonig, welcher bei 
dem Durchſchneiden der Wachszellen von ſelbſt 
ausfließt und von ſehr mildem, lieblichem Geſchmack 
iſt; hierauf folgt der ſogenannte gemeine Honig, 
welcher durch Ausſchmelzen und Auspreſſen ges 
wonnen wird, trüber und dunkler aussieht und 
noch in zwei Arten geſchieden wird, in Seimhonig, 
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Honig, Aufbewahrung von 


den man durch das Ausſchmelzen, und Lebhonig, 
den man durch das Auspreſſen der Rückſtände 
erhält. Im Handel teilt man den Honig auch 
nach den Orten ein, woher er bezogen wird, und 
man hat z. B.: griechiſchen oder attiſchen, 
der außerordentlich fein und aromatiſch, rötlich, 
dick, aber dabei doch völlig durchſichtig und klar 
iſt; das bedeutende Produkt der griechiſchen Honig⸗ 
ernte wird meiſt nach der Türkei ausgeführt; der 
franzöſiſche, welcher ebenfalls in großer Menge 
ausgeführt wird, iſt faſt durchgängig ſehr ſchön; 
ebenſo der dalmatiſche und iſtriſche, ſowie 
der ſpaniſche aus Valencia und von den Balea— 
riſchen Inſeln, auch der reine italieniſche iſt 
ſehr geſchätzt; der Honig von der Inſel Malta 
iſt berühmt wegen ſeiner roſenroten Farbe, ſeiner 
flüſſigen Beſchaffenheit und feines angenehmen 
Geſchmacks, aber den vorzüglichſten Ruf beſitzt wohl 
der von der Halbinſel Krim, welcher früher 
faſt ausſchließlich für den Verbrauch des Sultaus 
und feines Serails nach Konſtantinopel verkauft 
wurde. Der ungariſche, von dem man weißen 
und braunen hat, gilt als vortrefflich und geht 
viel nach Deutſchland und Italien, weniger gut 
iſt der polniſche, der ziemlich körnige rhein— 
ländiſche und der Lüneburger, dagegen ſind 
der weiße friesländiſche, wie der hellbraune 
Holſteiner Honig ſehr beliebt. Der Havanna— 
oder Cubahonig, welcher ſeit neuerer Zeit un— 
gemein viel nach Deutſchland verſendet wird und 
in ſeinem Vaterlande unverfälſcht ausgezeichnet 
gut ſein ſoll, gilt als eine der wenigſt feinen 
Sorten, da er meiſt trübe und ungeläutert, wahr—⸗ 
ſcheinlich auch mancherlei Verfälſchungen unter 
worfen iſt, wie der italieniſche, der zuweilen nur 
aus einem Gemiſch von Rohrzucker und Feigen— 
extrakt beſteht. Die häufigſten Arten der Ver⸗ 
fälſchung, denen man bei dem Einkauf von Honig 
begegnet, find die mit Stärke-Sirup, Mehl, Gelatine 
und Melaſſe, um ihm ein dickeres Anſehen zu geben 
und ſein Gewicht zu vermehren, auch mit Möhren⸗ 
und Birnen-Sirup wird er hie und da vermiſcht, 
was man indeſſen bald genug herausſchmeckt, 
während man die erſtgenannten Verfälſchungen 
durch Uebergießen des Honigs mit Alkohol entdeckt, 
wobei ſich der Honig auflöſt und die fremden Stoffe 
ganz bleiben und zu Boden ſinken. Der Honig iſt 
an und für ſich, zu Schwarz- oder Weißbrot ge 
noſſen, eine ſehr angenehme und geſunde Speiſe 
und wurde früher allgemein anſtatt des Zuckers 
verwendet, außerdem benützt man ihn vielfach in 
der Küche zu Confituren, zum Einmachen von Obſt 
und zu Backwerk, namentlich bei der Pfefferkuchen⸗ 
bäckerei, ſowie hier und da auch noch zur Bereitung 
von Meth, dieſem uralten Lieblingsgetränk der 
nordiſchen Helden und Recken, welches aus rieſigen 
Hörnern getrunken wurde und an dem ſie ſich in 
Walhalla nach den Mühen und Kämpfen des 
Erdenlebens erquickten, das aber von unſerem 
heutigen, biervertilgenden Geſchlecht nicht mehr 
genügend gekannt und geſchätzt wird. Auch zur Eſſig⸗ 
bereitung läßt ſich Honig trefflichanwenden und in der 
Arzneikunde ſpielt er bei mancherlei Uebeln und in 
ſehr verſchiedenartiger Miſchung eine bedeutende Rolle. 
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Honig⸗Kuchen auf engliſche Art 


Honig, Aufbewahrung von. Der Scheiben-, 
Zeidel- oder Wabenhonig läßt ſich mehrere Jahre 
lang in vortrefflichem Zuſtande erhalten, wenn 
man ihn dicht aufeinander in Steintöpfe legt, 
dieſelben mit wachsgetränktem Papier und Blaſe 
überbindet und an einem kühlen, luftigen Orte 
aufbewahrt, ebenſo der ausgelaſſene Honig, der 
ſehr rein geläutert und dick eingekocht ſein muß 
und ſich gleichfalls am beſten in Steinbüchſen 
hält; man thut gut, dieſelben noch mit einem 
beſchwerten Blechdeckel zu verſehen, da Ratten, 
Mäuſe und Ameiſen den Honig begierig auſſuchen 
und Rindsblaſe wie Papier bald durchnagt haben 
würden. 


Honig⸗Brot. ½ Liter Honig wird mit 
250 Gramm Zucker und ſechs Eßlöffeln Waſſer 
langſam zum Kochen gebracht, gut abgeſchäumt, 
mit der feingehackten Schale einer Citrone, zwei 
Kaffeelöffeln feinem, geſtoßenem Zimt und zwei 
Meſſerſpitzen voll geſtoßenen Nelken vermiſcht, 
worauf man die Maſſe auskühlen läßt und ſo⸗ 
viel Mehl hinzufügt, daß ein fefter, ſolider Teig 
entſteht, den man zu kleinen Broten formt und 
langſam auf einem Blech bäckt; dieſelben werden 
dann in dünne Scheiben geſchnitten und als 
Conſect zum Defjert gereicht. 


Honig⸗Kuchen, ſ. auch Lebkuchen, Leckerli, 
Pfefferkuchen. Man läßt ½ Kilogramm guten, 
ausgelaſſenen Honig heiß werden, ſchmelzt 45 Gr. 
friſche Butter darin und ſchüttet beides in eine 
Schüſſel mit ½ Kilogramm feinem, geſiebtem 
Mehl, vermiſcht alles ſehr gut und mengt nach 
dem Erkalten des Teiges 7 Gramm in Roſen— 
waſſer oder Rum aufgelöſte Pottaſche hinzu, worauf 
man den Teig zwei bis drei Tage ruhig ſo ſtehen 
läßt. Nach Verlauf dieſer Zeit knetet man ihn 
tüchtig durch, thut die abgeriebene Schale einer 
Citrone, 30 Gramm geſtoßene ſüße Mandeln und 
ein wenig kleingeſchnittenes Citronat daran, rollt 
den Teig auf einem mit Mehl beſtreuten Kuchen— 
brett dünn aus, ſchneidet viereckige Stücke daraus 
oder ſticht mit einer Blechform runde Kuchen davon 
aus und bäckt ſie auf einem ſchwach gebutterten 
Blech. — Ein anderes Rezept iſt folgendes: / Kilos 
gramm Honig wird mit 125 Gramm Butter zum 
Kochen gebracht, mit ¼ Kilogramm Mehl, 100 Gr. 
geſtoßenen Mandeln, der auf Zucker abgeriebenen 
Schale einer Citrone, 2 Gramm geſtoßenen Nelken 
und ebenſoviel Kardamomen verrührt und nach 
dem Erkalten mit 15 Gramm gereinigter, aufs 
gelöſter Pottaſche gemiſcht; man läßt den Teig 
1—2 Tage ſtehen, rollt ihn dann fingerdick aus 
und formt ihn zu runden oder viereckigen Kuchen. 
Nach Belieben kann man die Kuchen auch noch 
mehr würzen, indem man außer den obengenannten 
Gewürzen noch geſtoßenen Anis, Zimt und Ingwer 
hinzufügt; iſt der Honig ſehr dicklich, ſo kocht man 
ihn mit etwas Waſſer auf und ſchäumt gut ab, 
bevor man die Butter hineinthut. 


Honig⸗Kuchen auf engliſche Art. Man ver⸗ 
miſcht eine Obertaſſe voll fetten ſauren Rahm mit 
zwei reichlichen Eßlöffeln geſtoßenem Zucker, rührt 


nach und nach zwei Obertaſſen feines Mehl und 
ſoviel friſchen Honig hinzu, als erforderlich iſt, 
dem Kuchen einen angenehmen Geſchmack zu geben, 
alſo etwa 2—3 Eßlöffel voll, und miſcht ſchließ⸗ 
lich einen halben Theelöffel doppeltkohlenſaures 
Natron unter den Teig, den man noch fünf 
Minuten ſchlägt, dann in eine gebutterte Form 
füllt und eine reichliche halbe Stunde bäckt. Dieſer 
wohlſchmeckende Honigkuchen wird warm gegeſſen. 
— Etwas anders iſt folgende Art: In ½ Liter 
Mehl rührt man ¼ Liter ſauren Rahm, fügt 
einen halben Theelöffel geſtoßenen Zimt, ebenſoviel 
geſtoßenen Ingwer, zwei Eßlöffel voll Zucker und 
/ Liter Honig hinzu, vermiſcht alles ſehr gut, 
mengt ſchließlich noch einen halben Theelöffel Pott⸗ 
aſche, die in heißem Waſſer aufgelöſt worden iſt, 
unter den Teig, füllt denſelben in eine butter⸗ 
beſtrichene Form und bäckt ihn bei ziemlicher Hitze 
faſt eine Stunde lang. 


Honig⸗Kuchen auf franzöſiſche Art. ¼ Liter 
Milch wird mit 150 Gramm geſtoßenem Zucker 
in einem Kaſſerol erhitzt, bis der Zucker völlig 
aufgelöſt iſt; dann fügt man 350 Gramm Honig 
hinzu, bringt alles zum Kochen und vermiſcht es 
mit ½ Kilogramm feinem Mehl, das man auf 
einem Backbrett aufgehäuft und mit 2 Gramm 
Pottaſche gehörig vermengt hat. Wenn der Teig 
die nötige Feſtigkeit beſitzt, knetet man ihn tüchtig 
mit den Händen durch, formt eine große Kugel 
daraus, legt ſie auf ein mit Mehl beſtreutes Blech, 
drückt ſie flach zu einem dicken Kuchen und bäckt 
denſelben eine Stunde lang. 


Honig⸗Kuchen auf ruſſiſche Art. 1 Liter 
Honig wird aufgekocht, mit 250 Gramm gellärter 
Butter und 30 Gramm aufgelöfter Pottaſche ver 
miſcht und bis zum Erkalten damit durcheinander— 
gerührt; hierauf fügt man ſechs zerquirlte Eier, 
750 Gramm Weizenmehl, etwas geſtoßenen Zimt, 
Citronenzucker, Kardamomen und Nelken hinzu, 
verrührt alles eine Stunde lang nach einer Seite 
hin, ſchüttet den Teig in eine gebutterte Form, 
die nur zur Hälfte gefüllt ſein darf, und bäckt den 
Kuchen bei gelinder Hitze eine reichliche Stunde. 


Honig⸗Limonade. 800 Gramm Honig werden 
in 10 Liter Waſſer gekocht, dann in ein offenes 
Gefäß gegoſſen, worauf man 2—3 Eßlöffel voll 
Bierhefe hinzufügt und alles zwei Tage ruhig 
ſtehen läßt, in welcher Zeit die Gärung beginnt. 
Beim Beginn derſelben miſcht man den aus— 
gepreßten Saft von 3—4 Citronen unter die 
Flüſſigkeit, füllt dieſelbe in ſteinerne Flaſchen und 
verſchließt dieſe feſt. Nach 8—14 Tagen kann 
man die erſriſchende, ſtark mouſſierende Limonade 
in Gebrauch nehmen. 


Honig- Springer, öſterreichiſche. ¼ Liter 
Honig wird aufgekocht, abgeſchäumt und mit 125 Gr. 
Zucker, 4 Gramm Zimt, 4 Gramm geſtoßenen 
Nelken, zwei Eßlöffeln Rum, dem Saft und der 
abgeriebenen Schale von einer Citrone vermiſcht; 
nachdem dieſe Miſchung ausgekühlt iſt, mengt man 
etwa 200 —250 Gramm Mehl hinzu, jo daß ein 
leichter Teig entſteht, doch darf man dabei nicht 
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Hopfenkeimchen als Gemüſe 


rundherum rühren, ſondern nur mit dem Löffel 
hin- und herfahren. Auf einem mit Mehl be⸗ 
ſtreuten Brett knetet man den Teig durcheinander, 
läßt ihn über Nacht liegen, treibt ihn am folgen⸗ 
den Morgen zwei Meſſerrücken ſtark auf, ſticht mit 
Blechformen Ringe, runde Plätzchen, Sterne und 
dergleichen davon aus oder zerſchneidet ihn zu 
ſchrägen Vierecken und bäckt die Springerl auf 
einem Blech bei ſehr gelinder Wärme. 


Honig⸗Wein, ruſſiſcher. 2 Kilogramm Honig 
werden geläutert, mit 1 Kilogramm geſtoßenem 
Zucker, der auf Zucker abgeriebenen Schale von 
vier Citronen und dem Saft von ſechs Citronen 
vermiſcht und nach dem völligen Erkalten mit 
8 Liter kaltem Quellwaſſer ſehr gut verrührt, 
worauf man die Flüſſigkeit in ein Fäßchen gießt, 
dasſelbe verſpundet und in den Keller ſtellt. Nach 
Verlauf von 14 Tagen zieht man das Getränk 
auf Flaſchen, verkorkt und verpicht ſie und läßt 
ſie einige Wochen lagern, bevor man den Wein 
zu trinken beginnt. 


Hopfen, franz. houblon, engl. hop. Die 
Hopfenpflanze (lat. Humulus lupulus) gehört zu 
den Urticaceen oder Neſſelarten und zu der Gat— 
tung der Ranken- oder Schlingpflanzen; fie wächſt 
in ganz Mittel⸗Europa, namentlich in Deutſchland, 
Großbritannien, Frankreich und den Niederlanden, 
wild, doch iſt der wilde Hopfen nicht zum Bier— 
brauen oder ſonſtwie verwendbar, wogegen der 
veredelte, in verſchiedenen Sorten kultivierte Hopfen, 
namentlich der bayeriſche, böhmiſche und engliſche, 
ausgebreitete Verwendung findet und einen ſehr 
bedeutenden Handelsartikel bildet. Es iſt bekannt, 
daß zum Bierbrauen im Verein mit Malz die 
länglich-eirunden Fruchtzapfen der Hopfenpflanzen 
benützt werden, welche zwiſchen ihren grünlich⸗ 
gelblichen Schuppen das gelbliche Hopfenmehl, 
Lupulin, nebſt einem aromatiſch-bitterlichen Harzöl 
enthalten und dem Bier einen gewürzhaften, an⸗ 
genehm bitteren Geſchmack verleihen. In der 
Küche hat man es indeſſen weniger mit dieſen 
Fruchtzapfen, ſondern meiſt nur mit den im Frühe 
jahr aus der Wurzel hervortreibenden jungen Keimen 
zu thun, welche Hopfenſproſſen oder Hopfenkeimchen 
genannt und als Gemüſe und Salat wie der 
Spargel benützt werden, obwohl ſie bei weitem 
nicht den angenehmen Geſchmack desſelben beſitzen, 
ſondern ſtets die eigentümliche Hopfenbittere be⸗ 
halten. 


Hopfenkeimchen als Gemüſe. So lange die 
Keime recht jung und zart ſind, werden ſie ab⸗ 
geſtochen, in 2 Centimeter große Stückchen zer⸗ 
ſchnitten, gewaſchen, in ſiedendem Salzwaſſer raſch 
weichgelocht, in ein Sieb geſchüttet und mit kaltem 
Waſſer abgekühlt; hierauf, läßt man ſie in einer 
holländiſchen Sauce oder in einer nicht zu ſämigen 
Bechamel⸗Sauce einmal aufkochen und garniert fie 
beim Anrichten mit verlorenen Eiern, oder giebt 
gekochte Tauben, Rindfleiſch u. dergl. dazu. — 
Eine andere Bereitungsmethode iſt auch folgende: 
Nachdem man die Stücke in Salzwaſſer weich⸗ 
gekocht, ſchwitzt man zwei Eßlöffel Mehl in Butter 


ſehr lichtgelb, verkocht die Mehlſchwitze mit kräftiger 
Fleiſchbrühe und friſchen Morcheln und läßt die 
Hopfenſproſſen ebenfalls damit aufkochen; bevor 
man anrichtet, wird die Sauce mit zwei Eiern 
legiert. 


Hopfenkeimchen als Salat. Die Sproſſen 
werden in Stücke zerbrochen, in Salzwaſſer weich— 
gekocht, in friſchem Waſſer gekühlt, auf einem Siebe 
abgetropft und entweder mit Salz und Pfeffer, 
Eſſig und Oel angemacht oder mit einer Salat⸗ 
Sauce übergoſſen und vermiſcht; bei der Bereitung 
der letzteren thut man beſſer, anſtatt des Eſſigs 
Citronenſaft anzuwenden. 


Hopfenkeimchen-Salat, warmer. Nachdem 
die Sproſſen in Salzwaſſer halb weichgekocht und 
in friſchem Waſſer abgeſpült worden ſind, legt 
man ſie in ein Kaſſerol nebſt einem Stück Butter, 
Salz, Pfeffer und einigen Löffeln Eſſig, läßt ſie 
vollends weich darin ſieden und quirlt die Sauce 
zuletzt mit zwei Eidottern ab. 


Hopfen⸗Liqueur, engliſcher. Eine weithalſige 
Flaſche wird mit reifen, getrockneten Hopfenfrucht⸗ 
zapfen gefüllt, welche etwas zuſammengeſchüttelt, 
aber nicht feſt eingedrückt werden; man übergießt 
ſie mit Sherry und läßt denſelben vier Wochen 
darauf ziehen, ſeiht ihn dann durch, vermiſcht ihn 
mit einem dünnen Zucker-Sirup aus 200 Gramm 
Zucker, der in ¼ Liter Waſſer geläutert iſt, ſeiht 
alles nochmals durch und bewahrt den Liqueur in 
gut verkorkten Flaſchen auf, um ihn unvermiſcht 
oder mit Waſſer verdünnt als magenſtärkendes 
Mittel zu gebrauchen. 


Hoppelpoppel, kalter. Dieſes angenehme und 
erquickende Getränk, welches man ſelbſt, wenn man 
ſich im Sommer ſehr erhitzt fühlt, ohne Schaden 
genießen kann, bereitet man, indem man vier Ei⸗ 
dotter und ein wenig geriebene Muskatnuß mit 
¼ Liter kaltem ſüßen Rahm oder frischem Waſſer 
zerquirlt und zu dickem Schaum rührt, worauf 
man ¼ Liter feinen Rum oder Arak hinzugießt 
und das Getränk nach Belieben mit geſtoßenem 
Zucker verſüßt. 


oppelpoppel, warmer. Warm iſt dieſes 
Getränk mehr gebräuchlich und wird häufig zum 
zweiten Frühſtück oder als Kollation während der 
kühleren Jahreszeit in Gläſern oder Taſſen ſerviert; 
man bringt 1 Liter füßen Rahm mit etwa zwei 
Eßlöffeln geſtoßenem Zucker zum Kochen, nimmt 
den Rahm dann vom Feuer, miſcht vier in ein 
wenig Milch zerquirlte Eidotter hinzu, quirlt alles 
zu dickem Schaum und fügt zuletzt Liter Arak 
oder Rum bei; anſtatt des Rahms wird zuweilen 
auch ſiedendes Waſſer oder Thee genommen. 


Horly, à la. Eine Zubereitungsart für Fiſch⸗ 
Coteletten oder Fiſch-Filets. Man garniert die⸗ 
ſelben, bäckt ſie in Fett oder Schmalz hellbraun 
und ſerviert fie mit Sauce Horly, die aus einer 
mit Tomatenpurbe verkochten Sauce supr&me (ſ. d.) 
hergeſtellt wird. 
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Hotch-potch auf engliſche Art 


Hors d’oeuvre. Mit dieſem Namen bezeichnet 
man in der feineren Kochkunſt eine Menge ver— 
ſchiedenartiger kalter oder warmer kleiner Neben⸗ 
und Bei-Gerichte, welche gleich nach der Suppe 
aufgetragen werden und mehr dazu dienen ſollen, 
den Appetit zu reizen als zu befriedigen. Zu den 
kalten Hors d'oeuvre rechnet man Heringe, Gars 
dellen, Sardinen und verſchiedene marinierte und 
in Gelbe eingeſetzte Fiſche, außerdem Auſtern, 
Caviar, geräucherten Lachs, in Eſſig eingeſetzte 
Gemüſe, Oliven, Radieschen, kleine Rettige, Krabben, 
Hummer und pikante Fiſch- und Fleiſch-Salate, 
Würſtchen, Cervelatwurſt, aufgeſchnittene Pökel⸗ 
zunge, Sardellenbutter, Senfbutter, Senf- und 
Eſſiggurken und ebenſo eingelegte Melonen und 
dergleichen. Die warmen Hors d’oeuvre um- 
faſſen eine ſehr reichhaltige Auswahl pilanter 
Speiſen, wie z. B. alle Arten kleiner feiner Ragouts, 
die in Muſchelſchalen, Crouſtaden, Paſtetchen und 
dergleichen aufgetragen oder in Geſtalt von Eros 
quetten, Crocoviques ꝛc. nach dem Ausbacken in 
heißer Butter zu Tiſch gegeben werden; ebenſo ge— 
hören dahin Eierſpeiſen mit Lachs, Nieren, Sar⸗ 
dellen, Pöklingen, Hering, Trüffeln, Spargelſpitzen, 
kleine Aufläufe in Formen oder Papierkäſtchen von 
Käſe, Fleiſch oder Fiſch, Gehirn, Kalbsmilch, Ohren 
und Füße in verſchiedenartiger Zubereitung, Krebſe, 
Cotelettes in Papilloten, Schnecken und Froſch— 
keulen, gefüllte Champignons, Artiſchocken, Trüf⸗ 
feln u. ſ. f. 


Hot- pot, engliſches. ½ Flaſche engliſches 
Ale wird mit ½ Flaſche Weißwein, 125 Gramm 
Zucker, etwas ganzem Zimt und der Schale von 
einer halben Citrone zum Kochen gebracht, mit 
drei in Wein zerrührten Eidottern vermiſcht und 
zu Schaum gequirlt oder geſchlagen, worauf man 
das Getränk in Taſſen ſerviert. 


Hotch-poteh auf engliſche Art. 1 Kilogramm 
recht ſaftiges mageres Rindfleiſch wird in etwa 
5—6 Centimeter große, viereckige Stücke zerſchnitten 
und nebſt einigen Stücken fettem Rindfleiſch und 
etlichen Kalbsknochen in ein Kaſſerol gelegt, mit 
2½ Liter Waſſer und ¼ Liter Bier übergoſſen 
und zum Kochen gebracht. Sobald man gehörig 
abgeſchäumt hat, fügt man einen Löffel Salz, 
zwei große, in Scheiben zerſchnittene Möhren, zwei 
Zwiebeln, zwei Rüben, etwas Blumenkohl und 
Sellerie hinzu, legt einen feſtſchließenden Deckel auf 
das Kaſſerol und läßt alles langſam 3 Stunden 
kochen. Inzwiſchen bereitet man eine braune Mehl⸗ 
ſchwitze aus 60 Gramm Butter und einem Koch⸗ 
löffel Mehl, verkocht ſie mit einem Teil der Brühe, 
würzt dieſelbe mit Ketchup, ſchüttet ſie wieder in 
das Kaſſerol zurück, läßt alles mehrmals zuſammen 
aufkochen, fügt etwas Pfeffer und Salz hinzu und 
legt bei dem Anrichten das Fleiſch in die Mitte 
der Gemüſe. Man bereitet das Hotch-potch 
(dem franzöſiſchen Hochepot entſprechend) aus 
Rindfleiſch, Hammel- und Lammfleiſch, gepökeltem 
Schweinefleiſch oder Geflügel oder auch zweierlei 
Sorten Fleiſch, und wählt die Gemüſe der Jahres⸗ 
zeit entſprechend. Sehr gut iſt z. B. das ſogen. 
ſchottiſche Hoteh-poteh aus jungen Frühlings⸗ 


Hotzel⸗Torte 460 Huhn 


gemüſen, wie Kohlrabi, Carotten, Zwiebeln, klein⸗ 
geſchnittenem Lattich, Blumenkohl, 1 Liter grünen 
Erbſen und kleingehackter Peterſilie, die mit drei 
Litern guter Hammelfleiſchbrühe und 1½ Kilo⸗ 
gramm Hammelfleiſch⸗Steaks aus der Keule oder 
vom Carreſtück in einem zugedeckten Kaſſerol weich⸗ 
gedünſtet werden. 


Hotzel⸗Torte. Man rührt zwölf ganze Eier, 
200 Gramm feines, geſiebtes Mehl und 200 Gr. 
geſtoßenen Zucker gut untereinander, ſchlägt die 
Miſchung über dem Feuer zu einer dickſchaumigen 
Creme bis faſt zum Kochen, nimmt fie dann 
ſofort vom Feuer und ſchlägt ſie weiter, bis 
ſie wieder erkaltet iſt, ſchlägt ſie nochmals bis 
zum Kochen und wieder kalt und füllt ſie in eine 
flache Tortenform, die mit geklärter Butter aus⸗ 
geſtrichen iſt, nachdem man zuvor 250 Gramm 
geſchälte, möglichſt friſche Haſelnußkerne, 125 Gr. 
Sultanroſinen, etwa 12 Stück ſehr friſche, abge⸗ 
ſchälte, und in Hälften zerteilte Walnußkerne und 
ebenſoviel zerſchnittene getrocknete Feigen unter die 
Maſſe gemiſcht hat; man bäckt die Torte in einem 
mäßig warmen Ofen etwa drei Viertelſtunden bis 
eine Stunde. 


Houblon, Hopfen, ſ. d. 


uchen, Heuch oder Hauchforelle, lat. Salmo 
Hucho. Ein Fiſch, der zu den Lachsarten gehört 
und namentlich in der Donau ſowie in mehreren 
ſüddeutſchen und Schweizer Gebirgsflüſſen gefangen 
wird; er hat im Bau, der Größe und Farbe 
Aehnlichkeit mit dem Lachs, das Fleiſch iſt weiß 
und von angenehmem Geſchmack. Man pflegt den 
ſriſchgefangenen Huchen auszunehmen, mit Salz 
einzureiben und mehrere Tage an einem kühlen Orte 
ſo liegen zu laſſen, wodurch das Fleiſch ſehr an 
Zartheit und Wert gewinnt; es wird ganz jo zu— 
bereitet wie das vom Lachs, auch bringt man ihn 
als großes Tafelſtück zuweilen ganz, mariniert, 
geſpickt und gebraten, oft auch noch mit einem 
feinen Ragout garniert, auf den Tiſch; gewöhnlich 
giebt man eine holländiſche Sauce, eine Kräuter 
Sauce, eine Trüffel- oder Champignon-Sauce 
dazu, nachdem man ihn in Waſſer mit Eſſig, 
Pfeffer⸗ und Gewürzkörnern, Salz und Wurzelwerk 
gargekocht hat. 


Hufeiſen, gebackene. 250 Gramm Butter 
werden mit zwei ganzen Eiern und zwei Dottern 
zu Schaum gerührt, nach und nach mit fünf Eß⸗ 
löffeln fettem ſüßen Rahm, 30 Gramm aufge⸗ 
löſter Preßheſe, einer Priſe Salz, der auf Zucker 
abgeriebenen Schale einer Citrone, zwei Löffeln 
Zucker und 400 Gramm feinem geſiebten und 
erwärmten Mehl vermiſcht, ſo daß ein leichter Teig 
entſteht, den man eine Weile aufgehen läßt, worauf 
man ihn auf einem mehlbeſtreuten Brett ½ Centi⸗ 
meter ſtark auftreibt. Man ſchneidet dann etwa 
18 Centimeter lange und 8 Centimeter breite 
Streifen daraus, beſtreicht dieſelben dünn mit be⸗ 
liebiger Obftmarmelade, rollt fie zuſammen, biegt 
ſie in Form eines Hufeiſens, läßt ſie auf einem 
gebutterten Blech aufgehen, überpinſelt fie mit ge⸗ 


ſchlagenem Ei oder mit nicht zu feſtem Eiweißſchnee, 
beſtreut ſie mit Zucker nebſt Zimt oder Mandeln 
und bäckt ſie hellbraun. 


Huhn (Hahn, Henne, Hühnchen oder Küchlein), 
franz. cog, poule, poulet, engl. mit dem 
Gattungsnamen fowl, einzeln cock, hen, pullet 
oder chicken, lat. Gallus, Gallina. Die Hühner 
gehören zu den nützlichſten und beliebteſten Haus⸗ 
tieren, namentlich um ihrer Eier willen, die zu den 
täglichen, unentbehrlichen Bedürfniſſen in Küche und 
Haushalt zählen, während das zarte, leicht verdau— 
liche und ſehr wohlſchmeckende Fleiſch der jungen 
Hühner und die ausgezeichnete Brühe, welche man 
durch Kochen eines alten Huhns erhält, überdies 
noch Nutzen und Annehmlichkeit in reichem Maße 
bieten. Die Hühnerzucht beſchäſtigt ſich in neuerer 
Zeit mit unzähligen ausländiſchen Ab- und Spiel⸗ 
arten der Hühner- Raſſe (Cochinchina-, Brahma⸗ 
putra⸗, Bantam⸗, engliſchen, franzöſiſchen, Bra⸗ 
banter, holländiſchen, malayiſchen, amerikaniſchen 
Hühnern), welche in Farbe und Geſtalt ſehr ver— 
ſchieden von einander ſind, teils hohe, teils kurze, 
befiederte oder nackte Beine haben, geſchwänzt oder 
ungeſchwänzt ſind und einem Geflügelhofe ein ſehr 
hübſches, buntes und lebendiges Ausſehen verleihen, 
auch, wie z. B. die Cochinchinahühner und Brahma⸗ 
putras, ſehr gute Eierleger ſind; wir wollen hier 
aber nur von dem gewöhnlichen, einheimiſchen Haus⸗ 
huhn ſprechen. Der Hahn zeichnet ſich durch Größe, 
Bau, ſtolzen Gang, ſchönes Gefieder, den mit 
Schwungfedern verſehenen Schwanz, die krähende 
Stimme, größeren Kamm und Sporen an den 
Füßen vor der Henne aus, lebt in Vielweiberei 
und liebt ſeine Hühner ſehr, für die er ſorgt wie 
ein guter Familienvater; er iſt aber auch ſehr eifer- 
ſüchtig und duldet keinen Nebenbuhler in ſeinem 
Bereich. Die Hennen haben ein meiſt in mehreren 
Farben geſprenkeltes Gefieder, doch giebt es auch 
einfarbig ſchwarze oder weiße; fie legen, gut ge— 
füttert und warm wohnend, jährlich etwa 8 bis 
9 Monate und eine gute Leghenne erkennt man 
an dem ſtarken, runden Körper, dem ſcharlachroten 
Kamm und ebenſolchen Kehllappen, den mattweiß 
gefärbten Ohrlappen und der lebhaft roten Haut 
um die Augenlider. Zum Brüten nimmt man 
am liebſten ein älteres, 2—4 jähriges Huhn und 
Eier von alten Hühnern; die Eier werden in 20 
bis 22 Tagen ausgebrütet und die Küchlein, welche 
die Schale gewöhnlich ſelbſt mit dem Höcker am 
Schnabel durchbrechen, werden mit der Gluckhenne 
in einen mit Werg oder Wolle gefütterten Hühner⸗ 
korb gethan und anfangs mit geſtampfter Hirſe, 
harten Eiern, Erbsbrei, Weißbrot, mit gehackten 
Gemüſeblättern vermiſcht, geronnener Milch, ſpäter 
mit Hafermehl gefüttert. Bald läßt man ſie unter 
dem Schutz der Gluckhenne frei umherlaufen, wo⸗ 
bei ſie lernen, ſich auch Würmer, Käfer u. dergl. 
zu ſuchen, aber ſchon nach zwei Monaten verlaſſen 
ſie die Henne und ſind ſelbſtändig, im fünften 
Monat beginnen ſie bereits Eier zu legen. Die 
jungen Hühner werden entweder zur Zucht oder, 
namentlich was die jungen Hähnchen betrifft, zum 
Verſpeiſen beſtimmt und in letzterem Fall, ſobald 


Hühnerbrüſte, gedämpfte 


ſie der Gluckhenne entwachſen ſind, mit gekochten 
Kartoffeln, Rüben, Kleie, geſchrotenem Getreide 
u. dergl. gemäſtet, oft auch die jungen Hähnchen 
zu Kapaunen und die jungen Hennen zu Poularden 
gemacht, wodurch dieſelben beſonders fettes, weißes 
und zartes Fleiſch bekommen. Hühnerfleiſch und 
Hühnerbrühe ſind zur Krankenkoſt vorzugsweiſe zu 
empfehlen; von den Federn benützt man gewöhn⸗ 
lich nur die Schwanzfedern des Hahns und Kapauns 
zu Federbüſchen, Wedeln ꝛc., als Bettfedern taugen 
die Hühnerfedern nicht beſonders, weil ſie nicht viel 
Elaſticität beſitzen. 


Hühnerbrüſte oder Hühner⸗Filets, gedämpfte. 
Man legt zwei bis drei gerupfte, ausgenommene 
und abgeſengte junge Hühner auf ein Brett, ſchneidet 
die Haut an der Bruſt der Länge nach durch, 
zieht ſie ab, biegt die Keulen zurück und löſt die 
Bruſt von beiden Seiten behutſam ab, ebenſo die 
zarten Fleiſchſtreiſchen unterhalb der Flügel (filets 
mignons). Hierauf ſchlägt man dieſe Filets mit dem 
Meſſer etwas breit, beſtreut ſie mit feinem Salz, 
ſpickt fie mit Speck⸗ oder Trüffelſtreiſchen, legt fie 
in ein Kaſſerol mit friſcher, zerlaſſener Butter, bes 
träufelt ſie mit Citronenſaft und dünſtet ſie gut 
zugedeckt recht ſaftig und weiß, garniert ſie beim 
Anrichten mit in kräſtiger Bouillon gekochten 
Nudeln oder Maccaroni und übergießt letztere mit 
der Brühe von den Hühnerbrüſten. 


Hühnerbrüſte, ſautierte oder geſchwungene. 
Nachdem man von mehreren fleiſchigen jungen 
Hühnern die Bruſt und die filets mignons ab» 
gelöſt, legt man dieſelben in eine Sautierpfanne 
mit 200 Gramm geklärter Butter, überſtreut ſie 
mit etwas Salz und ſchwenkt fie kurz vor dem 
Anrichten einige Minuten über dem Feuer, worauf 
man die Butter abgießt und anſtatt derſelben einige 
Löffel voll weiße Coulis darüberſchüttet, die man 
mit ein wenig Fleiſchglace, Citronenſaft, Salz und 
weißem Pfeffer würzt und in der man die Hühner⸗ 
brüſte nochmals einige Minuten über dem Feuer 
hin⸗ und herſchwenkt. Die auf dieſe Art bereiteten 
Filets ſind in der feinen Küche vielfach verwendbar; 
man giebt ſie entweder mit ihrer eigenen Sauce 
oder als Garnitur um ein feines Ragout, um 
Trüffeln, Champignons, gemiſchte Gemüſe, Endi⸗ 
vien-Purke, grüne Erbſen ſowie mit Aufternz, 
Bechamel- oder Krebs-Sauce zur Tafel, auch kann 
man aus dem Fleiſch der Keulen und allem übrigen, 
am Gerippe befindlichen Fleiſch ein feines Hachis 
(ſ. d.) bereiten, welches mit Trüffeln vermiſcht und 
mit den Hühnerbrüſtchen garniert wird. 


Hühner⸗Capillotade, ſ. Capillotade. 


Hühner mit Champignon⸗Sauce. Zwei ſauber 
gereinigte junge Hühner werden in einer Braiſe von 
Fleiſchbrühe mit Speckſcheiben, Wurzelwerk, Cha⸗ 
lotten, Salz, Pfefferkörnern und etwas Citronen⸗ 
ſaft weichgedämpft, worauf man ½ Liter Cham⸗ 
pignons putzt, in Scheiben ſchneidet, in Butter 
dünſtet, mit Mehl beſtäubt, mit einem Teile der 
Braiſe oder anderer Fleiſchbrühe, einem halben 
Glaſe Weißwein und dem Saft einer halben Citrone 
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Hühner aux fines herbes 


übergießt und zu einer Sauce verkocht, die man 
über den Hühnern anrichtet. 


Hühner mit Citronen⸗Sauce. Zwei bis drei 
tags zuvor ausgenommene, gerupfte und geſengte 
junge Hühner werden ausgewaſchen, dreſſiert, mit 
Speckſcheiben umbunden und in einem Kaſſerol mit 
Butter weichgedünſtet, dann nimmt man ſie heraus, 
ſchwitzt in ihrem Bratenſaft einen Löffel Mehl hell⸗ 
braun, drückt den Saft einer Citrone hinein, thut 
noch eine halbe, in Scheiben zerſchnittene Citrone 
und eine Priſe Salz nebſt etwas Fleiſchbrühe hinzu, 
läßt alles zu einer ſämigen Sauce verkochen, legt 
die Hühner hinein und dünſtet ſie noch eine reich⸗ 
liche Viertelſtunde darin, bevor man ſie aufgiebt. 


Hühner⸗Coteletten, ſ. Coteletten. 


Hühner⸗Croquetten, ſ. Croquetten von Ges 
flügel, Kalbsbraten ꝛc. 


Hühner als Curry, ſ. Curry. 
Hühner⸗Epigramm, ſ. Epigramm. 


Hühner mit Eſtragon. Zwei junge, fleiſchige 
Hühner werden gehörig vorbereitet; in den Leib 
derſelben ſteckt man ein Stück Butter von etwa 
70 Gramm, welches mit feingehadtem Eſtragon 
durchknetet iſt, dann näht man die Oeffnung unten 
zu, umbindet die Hühner mit Speckſcheiben und 
legt ſie in ein Kaſſerol mit Waſſer, das nicht ganz 
über die Hühner hinweggehen darf, Salz, Pfeffer, 
einer zerſchnittenen Möhre, 1—2 kleinen Zwiebeln 
und einigen Eſtragonreischen. Sobald die Hühner 
genügend weichgedämpſt find, ſeiht man die Brühe 
durch, locht ſie mit einer Mehlſchwitze ein und fügt 
einen Kaffeelöffel voll gehackte Eſtragonblätter hinzu, 
worauf man fie noch mit zwei Eidottern legiert, 
mit ein wenig Citronenſaft abſchärſt und über den 
Hühnern aufgiebt. 


Hühner⸗Farce, |. Farce. 


Hühner als Faſauen zubereitet. Zwei junge, 
gut gemäſtete Hühner werden dadurch getötet, daß 
man ihnen den Kopf abhackt, wobei jedoch mög⸗ 
lichſt wenig Blut verloren gehen darf. Dann zieht 
man Schlund und Kropf heraus und gießt ſieden⸗ 
den Eſſig, den man, mit etwas Salz, Pfeffer⸗ und 
Gewürzkörnern, Koriander, einem Lorbeerblatt, einem 
Thymianzweig und 2—3 Wacholderbeeren aufge⸗ 
kocht hat, in den Hals der Tiere, bindet den Hals 
zu und hängt die Hühner ungerupft, mit dem Halſe 
nach oben, 24 Stunden an einem kühlen Orte auf. 
Hierauf werden ſie trocken gerupft, ausgenommen, 
abgeſengt, geſpickt, mit Salz und geſtoßenen 
Wacholderbeeren leicht eingerieben und unter fleißigem 
Begießen mit Butter gebraten, um ſchließlich mit 
Rotkraut ſerviert zu werden. 


Hühner aux fines herbes. Die Lebern der 
ſauber gereinigten jungen Hühner werden fein zer⸗ 
hackt und mit 125 Gramm friſcher Butter ſowie 
ſeingehackter Peterſilie, Schnittlauch, Kerbel, Eſtra⸗ 
gon und Pimpinelle vermiſcht, worauf man in 
den Leib der Hühnchen dieſe Miſchung ſteckt, die 
Oeffnung zunäht, das Geflügel mit Speckſcheiben 
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und gebuttertem Papier umbindet und am Spieß 
brät. Inzwiſchen ſchwitzt man in 180 Gramm 
Butter zwei kleingeſchnittene Möhren, zwei Cha- 
lotten, einen Eßlöffel Mehl, ein Lorbeerblatt, zwei 
Nelken ſowie ein wenig Thymian und Baſilicum, 
fügt dann ½ Liter Fleiſchbrühe und ein Glas 
Weißwein hinzu, läßt alles langſam eine halbe 
Stunde verkochen, ſeiht die Sauce durch, thut fein⸗ 
gehackte Peterſilie, Eſtragon, Kerbel, Pimpinelle 
und Schnittlauch hinein, würzt ſie mit Salz, 
Pfeffer und geriebener Muskatnuß, läßt ſie noch 
eine Weile ziehen ohne daß ſie kocht und giebt ſie 
zu den Hühnern. 


Hühner à la Flamande. Ein größeres junges 
Huhn oder zwei und mehr, je nach der Perſonen⸗ 
zahl, wird mit einer ſehr feinen Farce aus Gänſe⸗ 
leber, geſchabtem Speck, Hühnerfleiſch, ines herbes 
und den nötigen Gewürzen gefüllt, mit Speckſcheiben 
umbunden und am Spieß gebraten, ſo daß es ſaftig 
und weich iſt, aber dennoch weiß bleibt. Inzwiſchen 
bereitet man eine Sauce aus weißer Coulis, friſcher 
Butter, Salz, weißem Pfeffer, einigen Citronen⸗ 
ſcheiben und in Butter geſchwitzten kines herbes, 
verrührt alles ſo lange über dem Feuer, bis die 
Sauce ſämig genug iſt, und gießt ſie kochend über 
die Hühner. 

Hühner⸗Fricaſſée, ſ. Fricaſſbe. 

Hühner, gebackene, auf engliſche Art. Zwei 
kalte, am Spieß gebratene Hühnchen werden in 
Stücke zerlegt, ſtark mit Salz und Pfeffer, fein⸗ 
gehackter Zwiebel und Peterſilie beſtreut, mit feinem 
Oel und dem Saſt einer Citrone übergoſſen und 
mehrere Stunden in dieſer Marinade gelaſſen, 
wobei man ſie öfters umwendet. Dann taucht 
man die Stücke in Mehl, bäckt ſie in heißer Butter 
oder Speck und ſerviert ſie mit einer Sauce aus 
ſtarker Fleiſchbrühe, die man mit einer mittelgroßen 
Zwiebel, zwei Gewürznelken, einem Lorbeerblatt, 
Salz, Pfeffer, dem Saft einer Citrone nebſt ge⸗ 
hackter Peterſilie und Eſtragon verkocht hat, worauf 
man fie durchſeiht und rings um die Schüſſel 
gießt, auf der man die gebackenen Hühnerſtücke 
aufgeſchichtet hat. — Auf andere Art verfährt man, 
indem man die Hühnerſtücke mit Oel beſtreicht, 
mit Salz und Currypulver überſtreut, in Mehl 
eg und dann in Butter hellbraun bäckt; bei 
dem Aurichten belegt man die Hühner mit in Butter 
gebräunten Zwiebelringen und Citronenſcheiben. 


Hühner, gebackene, auf franzöſiſche Art. Zwei 
oder mehr junge Hühner werden ſauber vorgerichtet, 
abgeſengt und in Viertel zerlegt, in einer Schüſſel 
mit Salz, grobgeſtoßenem Pfeffer, Peterſilienblättern, 
Chalottenſcheiben, zwei Lorbeerblättern und dem Saft 
einer Citrone mariniert und nach Verlauf von 
mehreren Stunden abgetrocknet, in Mehl umgewendet, 
in heißem Schmalz gebacken, mit gebackenen Zwiebel⸗ 
ringen belegt und mit flüſſig gemachter und mit 
Citronenſaft geſäuerter Fleiſch-Glace aufgegeben. — 
Ein anderes Verfahren iſt folgendes: Man zerlegt 
die Hühner in 4—5 Stücke, löſt aus den Keulen 
den oberen Knochen und aus den Bruſtſtücken die 
Rippen und Bruſtknochen heraus, mariniert die 


Hühner, gebraten 


Stücke mit feinem Oel, Eſtragoneſſig, Pfeffer, Salz, 
Zwiebelſcheiben und einem Kräuterbündelchen, läßt 
ſie mehrere Stunden in dieſer Marinade, wobei 
man ſie öfters umwendet, trocknet ſie dann mit 
einem Tuche ab, taucht ſie in einen Ausbacketeig 
ein und bäckt ſie in heißem Schmalz; beim An⸗ 
richten garniert man fie mit gebackener Peterſilie 
und den beſonders marinierten und ausgebackenen 
Lebern. Oder man beſtreicht die Hühnerſtücke, 
nachdem ſie mariniert und abgetrocknet ſind, mit 
ſchaumig geſchlagenem Eiweiß, überſtreut ſie mit 
Mehl und bäckt ſie in Butter; man giebt eine 
Tomaten⸗Sauce dazu. 


Hühner, gebackene, à la Provencale, Ein in 
Stücke zerſchnittenes Huhn wird zwei Stunden in 
eine Marinade von feinem Oel, Citronenſaft, Salz, 
Pfeffer, Zwiebelſcheiben, gehackter Peterſilie und 
einem kleinen Stückchen Knoblauch gelegt, dann 
abgewiſcht, mit Mehl beſtreut und in heißem Oel 
gebacken; bei dem Anrichten garniert man dasſelbe 
mit gebackenen Eiern und giebt eine Sauce aus 
Oel dazu, das man mit einigen Citronenſcheiben 
ohne Schalen und Kerne, gehackter Peterſilie, 
Eſtragon und einem Stückchen Knoblauch gekocht 
hat; nach Belieben kann man dieſe Sauce auch 
durch eine Sauce poivrade oder Tomaten⸗Sauce 
erſetzen. 

Hühner, gebackene, ä la Villeroi. Zwei bis 
drei gutgeſäuberte junge Hühner werden in einer 
Braiſe von Fleiſchbrühe, Wurzelwerk und Zwiebel 
langſam weichgedämpft, aus der Brühe genommen 
und nach dem Erkalten in zierliche Stücke zerlegt, 
von denen man die Haut abzieht. Die Braiſe 
ſeiht man durch, ſchöpft das Fett ab, kocht ſie 
mit einer hellen Mehlſchwitze und einem Glaſe 
Weißwein zu einer dicklichen Sauce ein, legiert 
dieſelbe mit drei bis vier Eidottern und ſchärft ſie 
mit dem Saſt einer halben Citrone ab. Sobald 
dieſe Sauce halb ausgetühlt iſt, taucht man die 
Hühnerſtücke von allen Seiten darin ein, legt ſie 
auf eine mit Oel beſtrichene flache Schüſſel, läßt 
ſie vollends erkalten, wendet ſie in geriebener 
Semmel, in geſchlagenem Ei und nochmals in 
Semmel und bäckt ſie in heißer Butter aus; man 
garniert ſie mit gebackener Peterſilie und kann ſie 
als Hors d'oeuvre auftragen. 


Hühner, gebackene, auf Wiener Art. Gut⸗ 
gemäſtete junge, aber nicht zu große Hühner werden 
einige Stunden vor dem Gebrauch geſchlachtet, rein 
geputzt und ausgenommen, in vier bis fünf Teile 
zerſchnitten, mit Salz beſtreut eine halbe Stunde 
hingeſtellt, dann abgetrocknet, in Mehl, geſchlagene 
Eier und geriebene Semmel eingetaucht, zu ſchön 
goldgelber Farbe in heißem Schmalz ausgebacken 
und entweder mit grünem Salat, gedämpftem Obſt 
oder als Garnierung um junge Gemüſe, wie Spargel, 
Blumenkohl, grüne Erbſen u. dergl., zu Tiſch gegeben. 


Hühner, gebraten. Mehrere junge Hühner 
werden gereinigt, geſengt, ausgenommen, inwendig 
mit Salz, nach Belieben auch mit etwas Pfeffer, 
beſtreut, dreſſiert, an den Spieß geſteckt, von außen 
geſalzen und unter fleißigem Begießen mit Butter 


Hühner, gebraten, auf engliſche Art 


bei hellem Feuer gebraten; ſobald ſie beinahe gar ſind, 
beträufelt man ſie mit Butter, läßt ſie bräunen und 
giebt ſie mit Kopf-Salat, Gurken-Salat, Stachel⸗ 
beer-Compot u. dergl. zu Tiſch. Man kann ſie auch 
mit feinen Speckfäden ſpicken oder mit Speckplatten 
umbinden und brät ſie auf dieſelbe Art, oder unter 
fleißigem Begießen in der Pfanne oder einem Kaſſerol; 
zuweilen pflegt man auch den Kropf mit einem Stück 
Butter, die man mit gehackter Peterſilie, geriebener 
Semmel, Salz und ein wenig geſtoßener Muskat— 
blüte vermiſcht hat, zu füllen. 


Hühner, gebraten, auf engliſche Art. Nach⸗ 
dem dieſelben gehörig geſäubert ſind, thut man ein 
Stück friſche Butter in den Leib, ſteckt ſie an den 
Spieß und brät ſie unter fortdauerndem Beträufeln 
mit Butter über hellem Feuer eine halbe Stunde; 
ſollte das Feuer zu ſtark ſein, ſo bindet man ein 
mit Oel oder Butter beſtrichenes Papier über die 
Bruſt; bei dem Anrichten giebt man eine Brot-, 
Champignons, Eier- oder Kaſtanien-Sauce dazu. 
Zuweilen füllt man ſie auch mit einer Farce aus 
der gehackten Leber, geſchabtem Speck, geriebenem 
Weißbrot, feingehackter Citronenſchale, einigen aus— 
gegräteten Sardellen, gehackter Peterſilie, ein wenig 
Schnittlauch, Salz und Pfeffer, näht ſie gut zu 
und umbindet ſie vor dem Braten mit Speckſcheiben 
und gebuttertem Papier. 


Hühner, gebraten, auf franzöſiſche Art. Die 
tags zuvor geſchlachteten, ausgenommenen und 
abgeſengten jungen Hühner werden dreſſiert, mit 
Speckplatten umbunden, häufig auch mit Trüffeln 
gefüllt, mit Salz beſtreut und unter fleißigem 
Begießen mit Butter am Spieß gebraten; kurz 
vor dem Anrichten nimmt man die Speckſcheiben 
ab, damit das Geflügel ſich bräunen kann; man 
garniert die Schlüſſel gewöhnlich mit Gartenkreſſe, 
die mit Eſſig und Salz angemacht iſt. 


Hühner, gebraten, auf ruſſiſche Art. Die 
ſauber gereinigten, nicht zu kleinen Hühner werden 
mit einer Farce aus 8—10 geſtoßenen Zwiebacken, 
einem Ei, etwa ſechs Löffeln ſaurem Rahm, Salz, 
etwas Butter, geriebener Muskatnuß und reichlich 
gehackter Peterſilie und Dill gefüllt, zugenäht und 
in der Pfanne unter öſterem Begießen mit Butter 
und ſaurem Rahm gebraten. — Häufig richtet 
man fie auch fo zu, daß fie wie Haſelhühner 
ſchmecken, indem man 2—3 junge Hühner einige 
Tage mit geſtoßenen und mit Mehl vermiſchten 
Wacholderbeeren füttert, dann ſchlachtet, zwei Tage 
ungerupft auf Eis legt, hierauf rupft und aus⸗ 
nimmt, mit Pfeffer und Salz beſtreut und mit 
einer Handvoll geſtoßener Wacholderbeeren einveibt 
und 12 Stunden ſo hängen läßt. Man haut 
nun Kopf, Flügel und Füße ab, ſpickt die Hühner, 
übergießt fie mit einigen Löffeln Eſſig, brät fie in 
Butter und zuletzt mit ſaurem Rahm und giebt 
ſie mit der Sauce und beliebigem Salat auf. 


Hühner, auf dem Roſt gebraten. Die ſauber 
gereinigten jungen Hühner werden je nach ihrer 
Größe in Hälften oder Viertel zerlegt, mit Salz 
beſtreut eine Stunde hingeſtellt, abgetrocknet, in 
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geklärter Butter und geriebener Semmel umgewendet 
und über Kohlenfeuer auf dem Roſt gebraten. — 
Oder man löſt aus den Hühnerſtücken die größten 
Knochen heraus, beſtreut ſie mit Pfeffer und Salz, 
ſchwitzt ſie mit gehackten Chalotten, Champignons 
und Peterſilie in Butter über ſchwachem Feuer 
halb weich, nimmt ſie heraus, läßt ſie auskühlen, 
vermiſcht die lauwarme Kräuterbutter mit ein bis 
zwei Eidottern, taucht die Hühnerſtücke von beiden 
Seiten darin ein, wendet ſie in geriebener Semmel 
und brät ſie auf einem mit Oel beſtrichenen Roſt 
langſam hellbraun; man giebt eine Citronen— 
oder eine Kräuter-Sauce, auch eine Sauce 
poivrade dazu. 


Hühner, auf dem Roſt gebraten, auf fran⸗ 
zöſiſche Art. Man dämpft die jungen Hühner 
unzerſchnitten in einem Kaſſerol mit einem Stück 
Butter, einem Glaſe Weißwein, Salz, Pfeffer, 
Peterſilie, Schnittlauch, einem Stückchen Knob⸗ 
lauch, einem Lorbeerblatt, etwas Thymian und 
Baſilicum nebſt 2—3 Nelken langſam weich, läßt 
ſie auskühlen, taucht ſie in geſchlagenes Ei, ge— 
riebenes Weißbrot, zerlaſſene Butter und nochmals 
in Weißbrot, brät ſie auf dem Roſt und ſerviert 
ſie mit Tomaten- oder Ravigote-Sauce. Auch 
mariniert man ſie zuweilen roh einige Stunden mit 
Oel, Salz und Pfeffer, Peterſilie, Zwiebelſcheiben 
und Gewürznelken, belegt fie mit Speckſcheiben und 
der geſamten Marinade und umbindet ſie mit 
Papier, worauf man ſie bei ſehr gelindem Feuer 
auf dem Roſt brät und nach dem Abnehmen des 
Papiers mit einer Kräuter-Sauce oder bloß mit 
Citronenvierteln aufträgt. 


Hühner, gedämpft oder braiſiert. Mehrere 
junge, gut geſäuberte Hühner werden inwendig 
mit Salz beſtreut und mit einem Stlickchen friſcher 
Butter (etwa 30—40 Gramm) gefüllt, dreſſiert, 
auf der Bruſt mit Citronenſaſt eingerieben, mit 
einigen Speckſcheiben belegt und in einem Caſſerol 
mit feſtſchließendem Deckel nebſt etlichen Speck⸗ 
und Schinkenſcheiben, zerſchnittenem Wurzelwerk, 
ſehr wenig Gewürz, Salz und einem kleinen 
Kräuterbündel mit ſoviel Fleiſchbrühe übergoſſen, 
daß ſie knapp davon bedeckt werden, worauf man 
ſie über gelindem Feuer langſam weichdämpft. — 
Noch wohlſchmeckender wird dieſes Gericht, wenn 
man Zwiebeln, Wurzelwerk, etwas feingeſchnittenen 
Speck und rohen Schinken über mäßigem Feuer 
eine Weile röſtet, hierauf mit guter Fleiſchbrühe 
eine reichliche halbe Stunde verkocht und dieſe 
Brühe dann durch ein Sieb über die Hühner gießt, 
die man darin weichdünſtet. Die Braiſe benützt 
man zur Bereitung von verſchiedenartigen Saucen 
oder Gemüſen, nachdem man ſie entfettet und mit 
einer Mehlſchwitze verdickt hat; ſo kann man 
Auſtern⸗, Eſtragon⸗, Kräuter⸗, Trüffel⸗ů, Cham⸗ 
pignon⸗, Tomaten-, Citronen⸗, Sardellen⸗Sauce 
daraus herſtellen oder gefüllten Kopf-Salat, Blumen- 
kohl, Spargel, Reis ꝛc. darin weichdünſten. 


Hühner, mit grünen Erbſen gedämpft, auf 
franzöſiſche Art. Zwei junge, gehörig vorbereitete 
Hühner werden roh in Stücke zerteilt, in ein Kaſſerol 


Hühner, gedämpfte, mit Stachelbeeren 


nebſt 1½—2 Liter jungen grünen Erbſen, einem 
Stück Butter, einem kleinen Stückchen Zucker und 
einem Bündelchen Peterſilie gelegt, mit einigen 
Löffeln recht kräftiger Fleiſchbrühe übergoſſen und 
gut zugedeckt etwa 1—1"/, Stunden langſam ges 
dämpft, worauf man die Brühe entfettet und über 
den Hühnerſtücken und Erbſen anrichtet. 


Hühner, gedämpfte, mit Stachelbeeren. Die 
Hühner werden in einer Braiſe weichgedämpft und 
die Stachelbeeren dazu auf folgende Weiſe bereitet: 
Man putzt 1 Liter noch unreife Stachelbeeren, 
durchſticht jede mehrmals mit einer Nadel, wäſcht ſie, 
läßt ſie abtropfen, ſiedet 125 Gramm Zucker mit 
einem Weinglaſe voll Waſſer auf, ſchüttet die 
Beeren hinein, deckt ſie zu, läßt ſie an der Seite 
des Feuers damit durchziehen und weich werden, 
ohne daß fie kochen dürfen, nimmt den Schaum 
ab, legiert die Sauce mit vier Eidottern, fügt etwas 
friſche Butter und Salz hinzu und giebt dieſes 
Gemüfe über den Hühnern auf. 


Hühner, in Butter gedünſtet. Ein fleiſchiges 
junges Huhn (ebenfo mehr, je nach Bedarf) wird 
gerupft, geſengt, ausgenommen, dreſſiert und mit 
Speckplatten umbunden; man läßt in einem Kaſſerol 
100-125 Gramm Butter zergehen, legt das Huhn 
hinein, läßt es auf beiden Seiten darin bräunen, 
beſtreut es mit Salz, nach Belieben auch ein wenig 
Pfeffer, deckt es zu und dünſtet es langſam etwa 
1½ Stunden lang über gelindem Feuer, wobei 
es einmal umgewendet wird; noch viel feiner wird 
der Geſchmack des Hühnchens, wenn man es mit 
Trüffelſcheiben oder mit einer Fleiſchfarce, die mit 
Trüffeln gemiſcht iſt, füllt, da der Trüffelgeſchmack 
bei dem langſamen Dünſten völlig in das Fleiſch 
einzieht. Die Brühe wird entfettet, mit ein wenig 
Bouillon verkocht und zu dem Huhn gegeben oder 
mit etwas Mehl verdickt und mit einem Glaſe 
Madeira und etwas Bouillon zu einer kräftigen 
Sauce verkocht, die man über den Hühnern in 
einem Reisrand anrichten kann. 


Hühner, gefüllte. Junge Hühner füllt man 
in der Weiſe, daß man ihnen den Bruſtknochen 
eindrückt, vorſichtig herauslöſt, ohne die Haut zu 
beſchädigen, und dann entweder unter die auf der 
Bruſt aufgeſchnittene Haut oder innen in den 
Körper eine Farce aus den mit etwas Peterſilie 
feingehackten Magen und Lebern, kleingeſchnittenen 
ausgebrochenen Schwänzen von zuvor abgeſottenen 
Krebſen (auf drei Hühner etwa 20 — 24 Stück 
gerechnet), vier Eiern, 8—10 Löffeln geriebener, 
in Butter geröſteter Semmel, etwas Salz, einigen 
Löffeln Rahm und ein wenig Krebsbutter ſtopft, 
die Oeffnung gut zunäht und die Hühnchen brät 
oder in Butter dünſtet und mit einer Krebs⸗Sauce 
anrichtet. — Oder man zerrührt zwei in Milch 
eingeweichte abgeſchälte Semmeln in heißer Butter 
zu einem feinen glatten Teig, läßt denſelben aus⸗ 
kühlen und verrührt ihn dann mit zwei Eidottern, 
etwas Salz, gehackter Peterſilie, einigen lleingeſchnit⸗ 
tenen ausgelöſten Krebsſchwänzchen, weichgedünſteten 
Spargelſpitzen, der gehackten Leber und dem Schnee 
der zwei Eiweiße, füllt dies in die Bruſthöhle und 
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den Bauch der Hühner, näht dieſelben zu und brät 
ſie, mit Speck umbunden, in der Pfanne. Sobald 
ſie gar ſind, nimmt man die Speckſcheiben ab, 
bräunt die Hühnchen ein wenig, zieht die Faden 
heraus und giebt ſie zu jungen Gemüſen, namentlich 
Spargel oder grünen Erbſen. Schon völlig aus⸗ 
gewachſene Hühner werden gerupft, gebrüht, geſengt 
und längs des Rückens aufgeſchnitten, worauf 
man vorſichtig das Knochengerüſt ſamt den Ein⸗ 
geweiden herauslöſt und ſie überhaupt völlig aus⸗ 
beint. Hals, Füße und Flügel werden abgeſchnitten, 
die Hühner inwendig mit Salz beſtreut und die 
Farce aus der in Butter gedämpften Leber, einem 
Teil des Hühnerfleiſches, / Kilogramm magerem 
Schweinefleiſch, geriebenem oder in Milch geweichtem 
Mundbrot, etwas zerlaſſener Butter, ein bis zwei 
Eiern, Salz, Muskatnuß und in Butter geſchwitzten 
fines herbes oder kleingeſchnittenen Trüffeln her⸗ 
geſtellt, alles ſehr fein durcheinandergehackt, durch 
ein Sieb geſtrichen und in das Huhn gefüllt, 
welches man zunäht, in Butter auf beiden Seiten 
braun werden läßt und in der aus den Gerippen 
mit Bouillon ausgekochten Brühe weichdämpft. 
Man zieht dann den Faden heraus und giebt das 
ſo gefüllte Huhn zu allen Arten feinen Gemüſen, 
wie jungen Erbſen, Endivien, Spargel, Blumen⸗ 
kohl u. dergl. 


Hühner in Gelee. Mau bereitet ein Afpic 
oder Gelee, indem man eine Handvoll Eſtragon, 
Pimpinelle und Kerbel in feinem Weineſſig aus⸗ 
kocht und denſelben durchſeiht, mit ſtark eingekochter 
Geflügel-Bouillon und etwas aufgelöſter Gelatine 
vermiſcht, Pfeffer, Salz und Gewürze ſowie das 
zu Schaum geſchlagene Weiße von vier Eiern 
hinzufügt und das Gelbe unter fortwährendem 
Umrühren bis zum Kochen bringt, wonach man 
es zugedeckt auf einer nicht zu heißen Stelle eine 
halbe Stunde ruhig ſtehen läßt und dann durch 
einen Gelkebeutel filtriert, bis es völlig klar iſt. 
In eine mit Oel beſtrichene Form füllt man etwas 
von dieſem Aſpie, läßt es ſteif werden und legt 
dann entweder zwei ganze gebratene oder in der 
Braiſe gedämpfte junge Hühnchen hinein, die man 
mit Gelbe übergießt, oder man bringt zuerſt eine 
Verzierung von harten Eiern, Trüffelſcheiben, Zunge 
u. dergl. an, ordnet dann auf das von neuem 
erſtarrte Gelbe die abgehäuteten, in zierliche Stücke 
zerlegten Hühner, füllt die Form vollends mit 
Gelee, ſtellt fie auf Eis, ſtürzt fie ſpäter auf eine 
Schüſſel und garniert dieſelbe mit gehacktem Aſpie, 
Citronenſcheiben ꝛc. 


Hühner à la Godard. Während man 2—3 
junge fleiſchige Hühner in einem bedeckten Kaſſerol 
mit Butter weichdämpft, dünſtet man in einem 
anderen Gefäß etliche Hahnenkämme, eine große 
Kalbsmilch, junge Champignons, blanchierte Blumen⸗ 
kohlröschen, grüne Erbſen und Spargelſpitzen (letz⸗ 
tere fügt man erſt ſpäter hinzu, da fie ſehr raſch 
weich werden), hält ſowohl die Hühner als die 
Gemüſe nach dem Garwerden in heißen Schüſſeln 
warm und gießt die Brühe von beiden zuſammen, 
verdickt ſie mit einer Mehlſchwitze, fügt etwas 
Fleiſchextrakt ſowie einige Löffel Madeira hinzu 
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und läßt die Sauce damit aufkochen. Dann richtet 
man die zerlegten Hühner in der Mitte einer Schüſſel 
an, übergießt ſie mit einem Teil der Sauce, garniert 
ſie mit dem Gemüſe, der in Scheiben geſchnittenen 
Kalbsmilch und den Hahnenkämmen und reicht die 
übrige Sauce extra dazu. 


Hühner⸗Griſette, ſ. Griſette. 


Hühner auf indiſche Art. Zwei junge Hühner 
werden ſorgſam gereinigt, in Stücke zerſchnitten, 
mit 125 Gramm friſcher Butter und etwas Salz 
etwa zehn Minuten in einem Kaſſerol über mäßigem 
Feuer gedünſtet, mit etwas Cayennepfeffer und einem 
Kaffeelöffel voll Curcuma gewürzt, mit ½ Liter 
weißer Coulis übergoſſen und langſam weichge⸗ 
dämpft. Dann fügt man eine Obertaſſe voll kleiner, 
mit Butter und Citronenſaft gedämpfter Cham⸗ 
pignons und ebenſoviele kleine, in Salzwaſſer weich⸗ 
gekochte Zwiebeln hinzu und giebt nebenbei Reis, 
den man brüht, mit Salz und ſchwacher Fleiſch⸗ 
brühe 10 Minuten kocht, ſo daß die Körner ganz 
bleiben, worauf man ihn mit einem Löffel Curcuma 
beſtreut, damit durcheinanderſchüttelt und in einer 
fett gebutterten Form bei ziemlicher Hitze bäckt. 


Hühner auf italieniſche Art. Ein ſauber 
gereinigtes junges Hühnchen wird dreſſiert und 
eine Weile zwiſchen zwei beſchwerten Brettern gepreßt, 
um es abzuplatten, worauf man es zehn Minuten 
in Butter ſchwitzt, mit einem Glaſe Weißwein und 
ebenſoviel Fleiſchbrühe übergießt und nebſt Salz, 
Pfeffer, ſowie einem Kräuterbündelchen eine Stunde 
bei ſehr gelindem Feuer dämpfen läßt. Hierauf 
nimmt man es aus der Brühe, verdickt dieſelbe 
mit ein wenig in Mehl gerollter Butter, ſchüttet 
etwas davon auf eine Schüſſel, ſtreut einige Löffel 
geriebenen Parmeſankäſe darüber, legt das Huhn 
darauf, übergießt es mit dem Reſt der Sauce, 
beſtreut es mit Käſe und bäckt es entweder bei 
guter Oberhitze im Ofen oder auf dem Herd unter 
einem mit glühenden Holzkohlen belegten Deckel, bis 
es goldbraun ausſieht und alle Sauce eingejogen iſt. 


Hühner⸗Klößſchen, ſ. Geflügel-Klößchen. 
Hühner⸗Kraftbrühe, ſ. Geflügel-Kraftbrühe. 


Hühner mit Krebſen. Zwei junge Hühner 
werden geſpickt und gebraten und 30 Stück mittel⸗ 
große Krebſe in Salzwaſſer gekocht, worauf man 
die Scheren und Schwänze ausſchält, die geſäuberten 
Krebsnaſen mit einer feinen Kalbfleiſchfarce füllt 
und in der Krebsbrühe kocht. Bei dem Anrichten 
dieſes ſehr feinen und wohlſchmeckenden Gerichts 
legt man in die Mitte der Schüſſel das Krebs⸗ 
fleiſch, um dieſes die in zierliche Stücke zerteilten 
Hühnchen nebſt ihren Lebern und um den Rand 
der Schüſſel die gefüllten Krebsnaſen; über das 
Krebsfleiſch ſchöpft man etwas il ker Krebs⸗ 
butter, über die Hühner einen Teil ihrer Braten⸗ 
Sauce, auch kann man dann noch beſonders eine 
Krebs⸗Sauce dazu ſervieren. 


Hühner A la Marengo. Zwei oder mehr junge 
Hühner werden roh zerlegt und in ein Kaſſerol 
mit 10—12 Sßlöffeln feinem Provenceröl gelegt, 
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Hühner⸗Mayonnaiſe 


mit Salz und Pfeffer beſtreut und unter öfterem 
Umwenden eine halbe Stunde darin gebraten, bis 
ſie auf allen Seiten ſchön goldbraun ſind, und 
man läßt ſie dann mit einem Kräuterbündel, kleinen 
Champignons, Trüffelſcheiben und einer beliebigen 
Anzahl kleiner Zwiebelchen zugedeckt vollends weich⸗ 
dünſten. Inzwiſchen bereitet man die Sauce, indem 
man ½ Liter Weißwein mit feingehackter Peterſilie, 
gehackten Chalotten, Schnittlauch und ein wenig 
Knoblauch nebſt einigen Löffeln Kraftbrühe, Salz 
und Pfeffer zum Kochen bringt, unter fortgeſetztem 
Umrühren nach und nach 4—6 Eßlöffel voll von 
dem Oel, in dem die Hühner gedünſtet worden, 
hinzumiſcht und gut damit verkochen läßt. Bei 
dem Anrichten ordnet man die Hühnerſtücke mit 
den Zwiebelchen, Champignons und Trüffeln auf 
der Schüſſel, übergießt ſie mit der Sauce und 
garniert ſie mit gebackenen Eiern und Semmel— 
Croutons. 


Hühner⸗Matelote auf franzöſiſche Art. Man 
zerlegt zwei junge Hühner in Viertel, bereitet eine 
hellbraune Mehlſchwitze, legt die Hühnerſtücke nebſt 
zwölf kleinen Zwiebeln, der doppelten Anzahl 
kleinen Champignons, 3—4 Carotten, ſowie zwei 
zerſchnittenen Paſtinaken hinein, fügt ein Kräuter⸗ 
bündelchen, Salz, Pfeffer, ein wenig Gewürz (Macis, 
Piment und Nelken) und ein erbſengroßes Stückchen 
Knoblauch hinzu und übergießt alles mit faſt 
½ Liter Fleiſchbrühe und ebenſoviel Weißwein, 
dämpft die Hühner nebſt den Gemüſen langſam 
weich und läßt die Sauce zuletzt mit den zer⸗ 
riebenen Hühnerlebern, zwei gehackten Sardellen 
und einem Eßlöffel Kapern dicklich einkochen, nach⸗ 
dem man das Kräuterbündel und die Gewürze 
herausgenommen hat. — Auf noch feinere Art 
bereitet man die Matelote aus Hühnern und Aal; 
man dämpft zuerſt ein ziemlich großes junges 
Hähnchen oder zwei etwas kleinere, ebenfalls in 
Stücke zerlegt, in einem Kaſſerol zwiſchen Speck⸗ 
ſcheiben mit Wurzelwerk, kleinen Zwiebeln, Salz 
und leichter Bouillon weich und ſiedet hierauf in 
einem anderen Gefäß einen ſchönen, in Stücke zer⸗ 
ſchnittenen Aal mit einem Kräuterbündel, einer 
halben Flaſche Weißwein und der Brühe, worin 
die Hühner gedämpft worden ſind, ordnet bei dem 
Anrichten die Aal⸗ und Hühnerſtücke abwechſelnd 
in der Schüſſel, thut die kleinen Zwiebeln und 
das Wurzelwerk hinzu, gießt die eingekochte Brühe 
darüber und garniert den Schüſſelrand mit Semmel⸗ 
Croutons. 


Hühner⸗Mayonnaiſe. Zwei bis drei junge 
Hühner werden in einer Braiſe weichgedämpft und 
nach dem Erkalten jedes in fünf zierliche Stücke 
zerlegt (zwei Keulen, zwei Flügel und das Bruſt⸗ 
ſtück), aus denen man die Knochen ſoviel als 
möglich herauslöſt und die man von der Haut 
befreit; man legt die Hühnerſtücke in eine Schüfjel 
und mariniert fie eine Stunde lang mit Pro⸗ 
venceröl, Citronenſaft und Salz. Inzwiſchen be⸗ 
reitet man die Mayonnaiſe⸗Sauce, indem man 
eine Porzellanſchale auf Eis ſtellt, in der man 
wei rohe Eidotter, eine Meſſerſpitze Salz, eine 
Meſſeſpihe feingeſtoßenen weißen Pfeffer und einen 
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Hühner⸗Pain 


Hühner⸗Paſtete, kalte 


Kaffeelöffel voll Eſtragoneſſig mit einem Holzlöffel 
ſo lange verrührt, bis die Maſſe beginnt dicklich 
zu werden, dann thut man einen halben Eßlöffel 
Provenceröl hinzu, verrührt dies, bis nichts mehr 
davon zu ſehen iſt, fügt nun wieder einen halben 
Eßlöffel Eſtragoneſſig bei und wechſelt ſo mit der 
Zuthat von Eſſig und Oel unter beſtändig fort⸗ 
geſetztem Rühren ab, beginnt nach einer Viertel⸗ 
ſtunde immer einen Löffel mehr vom Oel als vom 
Eſſig zu nehmen und nach und nach auch hin 
und wieder einige Löffel weißes Fleiſch-Gelbe oder 
in Ermangelung deſſen weiße kalte Coulis zuzu- 
ſetzen, bis man ungefähr beinahe ½ Liter Oel 
verbraucht hat und das Ganze eine weiße, crͤme— 
artige Maſſe bildet, die man zuweilen koſten muß, 
um zu ſehen, wieviel man Eſſig zu nehmen hat, 
damit die Mayonnaiſe nicht zu ſauer werde. Zuletzt 
kann man noch etwas feinen, möglichſt hellen Senf, 
das nötige Salz und den Saft einer Citrone 
daruntermiſchen, um den pikanten Geſchmack zu 
erhöhen; hierauf gießt man einen Teil der Mayon⸗ 
naiſe oder auch eine dünne Schicht Afpic auf eine 
Schale von Porzellan oder Kryſtall (für den Fall, 
daß man die Schüſſel mit Aſpic übergoſſen, muß 
man dasſelbe auf Eis ſtarr werden laſſen), ſteckt 
die Hühnerſtücke an eine Gabel, zieht ſie durch die 
Mayonnaiſe, ſo daß ſie von allen Seiten damit 
bedeckt ſind, und ordnet ſie geſchmackvoll in der 
Schüſſel, die man mit Aſpie, Krebsſchwänzen, 
Oliven, Kapern, Sardellen, Mixed pickles und 
dergleichen verziert. 


Hühner-Pain, ſ. Fleiſch-Käſe und Fleiſch⸗ 


Kuchen. 


Hühner, Paprika, auf ungariſche Art. Zwei 
bis drei junge, gehörig vorgerichtete Hühner 
werden in Stücke zerlegt und mit Salz beſtreut 
eine halbe Stunde beiſeite geſtellt; kurz vor Ab⸗ 
lauf dieſer Zeit läßt man 125 Gramm Butter 
in einem Kaſſerol hellbraun werden, röſtet eine 
ziemlich große, würfliggeſchnittene Zwiebel darin 
gelb, ſtreut eine gute Meſſerſpitze voll Paprila hin⸗ 
ein, legt die Hühnerſtücke in das Kaſſerol, deckt 
letzteres zu und dämpft das Fleiſch unter öfterem 
Auſſchütteln langſam weich, ſtäubt einen halben 
Löffel Mehl darüber, gießt ¼ Liter kräftige Fleiſch⸗ 
brühe und einige Löffel Rahm an, läßt die Sauce 
eine Viertelſtunde leiſe kochen und giebt dann auf. 


Hühner⸗Paſtete, warme. Vier recht fleiſchige 
junge Hühner werden gut gereinigt, in fünf Teile 
zerlegt, mit Salz beſtreut, mit ein wenig Citronen⸗ 
ſaft beträufelt und eine knappe halbe Stunde in 
einem Kaſſerol mit 180 Gramm Butter, etwas 
zerſchnittenem Wurzelwerk und einer Zwiebel über 
gelindem Feuer gedünſtet, wobei man eine kurz 
eingelochte Bouillon, die man aus den Köpfen, 
Hälſen, Flügeln, Magen, Herzen und Lebern der 

ühner zuvor bereitet hat, mit hinzugießt. Man 
läßt die Hühnerſtücke dann auskühlen und bereitet 
inzwiſchen eine pikante Farce von Kalbfleiſch oder 
dem roh gehackten Bruſtfleiſch von 1—2 alten 
Hennen (f. Farce), welche noch beſonders wohl— 
ſchmeckend wird, wenn man eine Anzahl ausgelöſte 


Krebsſchwänze und etwas Krebsbutter hinzufügt. 
Dann legt man eine butterbeſtrichene Paſtetenreif⸗ 
form mit dünn aufgerolltem Butterteig aus, be 
ſtreicht denſelben mit einem Teil der Farce, ordnet 
die Hühnerſtücke mit dazwiſchengeſtreuten gedünſteten 
kleinen Champignons und gekochten Morcheln darin, 
überſtreicht ſie mit dem Reſt der Farce, legt einen 
Deckel von Butterteig darüber, der mit einem klei⸗ 
nen Teig-Kamin verſehen iſt, verziert den Deckel 
mit ausgeſtochenen Blättern, Sternen, Blumen 
u. dergl. von Butterteig, die man mit Ei darauf 
befeftigt, und beſtreicht die ganze Oberfläche mit 
Ei, bäckt die Paſtete eine Stunde lang und gießt 
vor dem Auftragen derſelben die entfettete, durch⸗ 
geſeihte Brühe, worin die Hühnerſtücke gedämpft 
worden, durch den Kamin oben hinein. Vortreff⸗ 
lich paſſend iſt zu dieſer Paſtete auch eine Farce 
aus 750 Gramm rohem Schinken, der mit 250 
Gramm Schinkenſett ſehr fein gehackt und mit 
einem Rührei von vier Eiern, zwei in Milch ge— 
weichten und ausgedrückten Mundbrötchen, zwei 
rohen Eiern, wenig Salz und Pfeffer, etwas ge— 
ſchmolzener Butter und geriebener Muskatnuß ge 
hörig vermiſcht und durch ein Sieb gerührt wird. 
— Eine andere Art warmer Hühner⸗-Paſtete ſtellt 
man her, indem man eine Hohl-Paſtete (Vol-au- 
vent) nebſt dazu gehörigem Deckel von Blätterteig 
blind abbäckt und vor dem Anrichten mit einem 
feinen Hühner-Fricaſſée (ſ. d.) füllt. 


Hühner⸗Paſtete, kalte. Vier junge Hühner 
werden gerupft, geſengt und vollſtändig ausgebeint, 
nachdem man längs des Rückens einen tiefen Ein⸗ 
ſchnitt mit einem Meſſer gemacht hat; man beſtreut 
ſie dann inwendig mit Salz, belegt ſie mit feinen 
Sped- und Schinkenſcheiben und beſtreicht fie mit 
einer Farce, welche aus ½ Kilogramm magerem 
Schweinefleiſch, 1 Kilogramm Kalbfleiſch und ½ 
Kilogramm rohem Speck nebſt den Lebern der 
Hühnchen, in Butter geſchwitzten fines herbes 
(Chalotten, Champignons, Trüffeln und Peterfilie), 
einem Kaffeelöffel voll gemiſchtem Gewürz (f. d.), 
etwas Salz, vier Eiern und etwas Fleiſchbrühe 
bereitet und durch ein Haarſieb geſtrichen iſt. Dann 
rollt man die ſo gefüllten Hühner zu guter Form 
zuſammen, näht ſie zu und läßt ſie über gelindem 
Feuer in Butter ſteif werden; nachdem ſie wieder 
erkaltet ſind, zieht man den Faden heraus. Eine 
geeignete Paſtetenſchüſſel oder Terrine wird mit 
Speckſcheiben ausgelegt und mit Farce ausgeſtrichen, 
dann legt man zwei der gefüllten Hühner neben⸗ 
einander hinein, beſtreut fie mit etwas Salz und 
feinen Trüffelſcheiben oder fines herbes, legt eine 
neue Schicht Farce darüber, hierauf die beiden an⸗ 
deren Hühnchen, abermals Trüffeln oder fines 
herbes, zuletzt kommt der Reſt der Farce, eine 
Lage von dünnen Speckplatten oder einige Scheiben 
ſriſcher Butter und man deckt den feſtſchließenden 
Deckel der Terrine darauf, ſtellt letztere in ein großes 
Kaſſerol mit wenig kochendem Waſſer, welches nur 
das Verbrennen der Paſtete und das Zerſpringen 
der Terrine verhindern ſoll, in einen heißen Oſen, 
überdeckt die Terrine mit einem in heißes Waſſer 
getauchten Tuch, das öfters von neuem benetzt 


Hühner⸗Paſtete als Schüſſel⸗Paſtete 


werden muß, und bäckt die Paſtete jo 2—2'/, | 


Stunden lang. Inzwiſchen kocht man aus den 
zerhackten Gerippen nebſt etwas Fleiſchbrühe eine 
kurze Eſſenz, die man in die Paſtete gießt, ſobald 
dieſelbe aus dem Ofen kommt, worauf man fie 
ſofort wieder feſt zudeckt, erkalten läßt und zwei 
bis drei Tage an einem kühlen Orte aufbewahrt, 
ehe man fie auf den Tiſch bringt. — Dieſelbe 
Paſtete läßt ſich auch in einer mit Blätterteig aus⸗ 
gekleideten Paſtetenreifform und mit einem Butter⸗ 
teigdeckel herſtellen, wird aber dann auf einem Blech 
oder Dreifuß im Ofen gebacken. 


Hühner-Paſtete als Schüſſel-Paſtete. Eine 
große, runde, etwas vertiefte Schüſſel von ſtarkem 
Porzellan oder Blech wird mit Butter und einer 
feinen Kalbfleiſch-Farce überſtrichen, dann ſchichtet 
man ein Hühner⸗Fricaſſee aus 3—4 jungen Hühnern, 
Semmelklößchen, nach Belieben auch Kalbsmilch, 
Champignons oder Morcheln, Krebsſchwänzen und 
gefüllten Krebsnaſen mit wenig ſehr dicker Sauce 
darin auf, belegt den Rand der Schüſſel mit einem 
drei Finger breiten Band von Blätterteig, welches 
mit Ei aufrecht darauf befeſtigt wird, überdeckt alles 
mit einem Deckel von Butterteig, den man gehörig 
an den Teigrand feſtdrückt, verziert dieſen Deckel 
mit Figuren aus Teig, überſtreicht ihn ſowie den 
Rand mit Ei, ſetzt die Schüſſel auf ein mit Sand 
beſtreutes Blech und bäckt ſie bei mäßiger Hitze 
eine Stunde lang. Vor dem Aufgeben ſchneidet 
man den Deckel dicht am Rande ab, hebt ihn in 
die Höhe und gießt noch etwas Fricaſſee-Sauce 
in die Paſtete. 


Hühner⸗Paſtetchen, ſ. Geflügel-Paſtetchen. 
Hühner⸗Pie, engliſcher, ſ. Chicken-Pie. 
Hühner⸗Purce, ſ. Geflügel-Purke. 


Hühner ⸗Ragout, braunes. Drei bis vier gut 
geſäuberte junge Hühnchen werden in nette Stücke 
zerlegt, mit Salz beſtreut und in 160 Gramm 
friſcher Butter in einem wohlverdeckten Kaſſerol 
über gelindem Feuer weichgedämpft; hierauf bräunt 
man 60 Gramm Butter, ſchwitzt einen Eßlöffel 
Mehl darin bräunlich und fügt die Brühe, worin 
die Hühner gedünſtet wurden, nebſt ¼ Liter brauner 
Coulis hinzu, verkocht die Sauce mit einigen aus⸗ 
gekernten Citronenſcheiben, Pfeffer und Salz, thut 
weichgekochte Morcheln, in Butter geſchwenkte Cham⸗ 
pignons, in Stücke zerſchnittene, weichgekochte Kalbs⸗ 
milch, in Salzwaſſer abgekochte Farce⸗oder Semmel⸗ 
klößchen, zwei Eßlöffel voll Kapern, nach Belieben 
auch weichgekochte und geſchälte Kaſtanien und 
Trüffeln daran, zuletzt die Hühnerſtücke, läßt alles 
eine Viertelſtunde ganz leiſe an einer nicht zu heißen 
Stelle zuſammen durchziehen, ohne daß es recht 
kocht, und giebt das Ragout mit einem Reis- oder 
Blätterteigrand, oder auch nur mit Semmel⸗Crou⸗ 
tons garniert auf. 


Hühner-Nagont a ruſſiſche Art. Zwei bis 
drei gebratene junge Hübner zerteilt man in Stücke, 
legt dieſelben in ein Kaſſerol, thut die Braten⸗ 
Sauce, %/, Liter ſüßen Rahm, einige Eßlöffel voll 
Kraftbrühe, vier Löffel geriebenes Weißbrot, eine 
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Zwiebel, ¼ Liter heißes Waſſer, etwas Pfeffer, 
Piment, Ingwer und Muskatblüte hinzu, läßt 
alles eine Viertelſtunde tüchtig verkochen, thut 
zuletzt einen Eßlöffel voll gehackten Schnittlauch 
daran und garniert das Ragout beim Aufgeben 
mit Citronenſcheiben und Pfeffergürkchen. 


Hühner mit Reis als Pillaw. Man zerlegt 
zwei ſauber hergerichtete junge Hühner in ziemlich 
Heine Stücke, aus denen man möglichſt die größeren 
Knochen entfernt, und thut fie nebſt 375 Gramm 
gebrühtem Reis in ein Kaſſerol, ſtreut das nötige 
Salz und einen Eßlöffel voll feingeſchnittener, in 
Butter geröſteter Zwiebeln darüber, gießt ¼ u Liter 
Fleiſchbrühe zu und dämpft alles zuſammen langſam 
weich. 


Hühner⸗Salat, j. Geflügel-⸗Salat. 


Hühner⸗Salat auf franzöſiſche Art. Drei 
ſchöne große Gurken werden geſchält, in Viertel 
zerteilt, von den Kernen befreit, in zollgroße Stücke 
zerſchnitten, in kochendem Salzwaſſer blanchiert und 
in einer Brühe aus 125 Gramm würflig geſchnit⸗ 
tenem Speck, 70 Gramm Butter, einer Priſe Salz, 
einer halben, in Scheiben zerſchnittenen Citrone 
und ½ Liter Waſſer, was man eine halbe Stunde 
zuſammen verkocht, bevor man die Gurken hinein⸗ 
legt, weichgedämpft. Man läßt ſie hierauf ab⸗ 
kühlen, löſt das Fleiſch von einem braiſierten Hühn⸗ 
chen ab, zerſchneidet es in Stücke von derſelben 
Größe wie die Gurken, ſchichtet beides in abwech⸗ 
ſelnden Reihen auf einer Schüſſel auf und gießt 
eine mit gehackter Peterſilie und Eſtragon ver⸗ 
miſchte Salat⸗ oder Mayonnaiſe-Sauce darüber. 


Hühner⸗Suppen, ſ. auch Bouillon von Hühnern 
und Tauben. Zu jeder Kraftbrühe iſt die Zuthat 
von einer alten Henne unentbehrlich, ebenſo giebt 
dieſelbe an und für ſich eine außerordentlich wohl⸗ 
ſchmeckende, kräftige und milde Brühe, welche ganz 
beſonders zu Suppen für Kranle und Geneſende 
zu empfehlen iſt. Junge Hühner geben keine gute 
Bouillon, zu deren Bereitung ſich 2 — 4jährige 
Hennen am beſten eignen; man putzt eine ſolche, 
die tags zuvor geſchlachtet wurde, nimmt ſie aus, 
wäſcht ſie tüchtig und ſetzt ſie nebſt dem gutge⸗ 
reinigten Magen mit etwa 3—3 ¼ Liter kaltem 
Waſſer zu, läßt ſie zum Kochen kommen, nimmt 
den Schaum ab, fügt einen halben Eßlöffel Salz 
hinzu und thut etwas zerſchnittene Peterſilienwurzel, 
Schwarzwurzel, vielleicht auch eine Möhre daran, 
allein überhaupt nicht viel Wurzelwerk, keine Zwiebel 
und noch weniger Gewürz, um den der Hühner⸗ 
brühe eigentümlichen Geſchmack nicht zu verderben. 
Nachdem das Huhn langſam 2½ bis faſt 3 Stun⸗ 
den gekocht hat und gehörig weich iſt, nimmt man 
es aus der Brühe, ſeiht letztere durch, nimmt einen 
Teil von dem Fett ab und giebt ſie entweder als 
Hare Bouillon⸗Suppe mit darin gekochtem Sago, 
mit Klößchen verſchiedener Art, die man ebenſo 
wie Blumenkohl oder Spargel vorher beſonders in 
Salzwaſſer weichgekocht hat, mit Eiergelde, gut 
ausgequelltem Reis u. dergl.; liebt man es, ſo 
kann man ein wenig geriebene Muskatnuß in die 
Suppe ſtreuen. Sehr häufig kocht man die Hühner⸗ 
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brühe aber auch mit Gries, Perlgraupen u. dergl. 
oder man legiert ſie mit einigen Eidottern und 
thut außerdem Nudeln, Semmelklößchen, Reis- oder 
Griesklößchen, Hühnerfleiſch-, Kalbfleiſch-, auch 
Krebstlößchen, Nocken verſchiedener Art, gefüllte 
Krebsnaſen, Morcheln, Champignons, Schwarz⸗ 
wurzeln, Spargel, Blumenkohl, Peterſilie, Kerbel, 
Portulak ꝛc. hinein. Zuweilen ſchneidet man von 
dem noch rohen Huhn das Bruſtfleiſch ab, um es 
zu Klößchen, verlorenem Huhn oder einer Farce 
zu verwenden und kocht dann das übrige zur 
Suppe aus, oder man löſt von dem weichgekochten 
ganzen Huhn die beſten Fleiſchſtücke ab, ſchneidet 
ſie mit in die Suppe, zerſtampft das andere ſamt 
den Knochen im Mörſer und läßt es noch eine 
Weile in der Brühe auskochen; gewöhnlich giebt 
man jedoch das Huhn nach der Suppe als beſon⸗ 
deres Gericht mit Reis, Nudeln, Graupen oder 
einer pikanten Sauce. Iſt die Suppe für einen 


Kranken beſtimmt, ſo kocht man das Huhn nur 
mit Waſſer und Salz, ohne Zuthat von Wurzel⸗ 
werk, Gewürz ꝛc., ſchöpft das Fett ſehr gut ab 
und thut bloß eine ganz leichte Einlage, wie Eier⸗ 
Einlauf, feine Nudeln, Gries, feine Gräupchen oder 
ähnliches hinein. 

Hühner⸗Suppe auf engliſche Art, ſ. Cock- 
a-Leekie. 


Hühner⸗Suppe auf ruſſiſche Art. Ein altes 
Huhn wird ſauber geputzt und gewäſſert, in 
Stücke zerhackt und mit 3 Liter Waſſer und einem 
halben Löffel Salz zum Feuer geſetzt; nachdem es 
etwa 1½—2 Stunden gekocht, brüht man einen 
gehäuften Suppenteller voll friſchen Spinat, bis 
er weich EN reibt ihn durch ein Sieb zu der Suppe, 
legt gleichzeitig / Liter gebrühten Reis hinein, 
läßt ihn darin aufquellen und legt beim Anrichten 
die Hühnerſtücke mit in die Suppenſchüſſel; kleine 
Piroggen oder Watruſchka von Quark werden be= 
ſonders dazu gereicht. Anſtatt Spinat und Reis 
kocht man häufig auch Möhren und Kartoffeln, 
Sauerampfer und Wurzelwerk nebſt Zwiebeln oder 
grüne Erbſen in der Suppe und giebt Fleiſch⸗ 
Fricandellen dazu. 


Hühner⸗Würſte. ½ Kilogramm feingehacktes 
Fleiſch von einem ziemlich großen jungen Huhn, 
die Leber desſelben und 160 Gramm geſchabter 
Speck, ein in Milch eingeweichtes ausgedrücktes und 
mit etwas Butter über dem Feuer abgebranntes 
Mundbrot, etwa fünf bis ſechs in Butter gedünſtete 
Champignons, eine weichgeſchwitzte Chalotte, etwas 
gehackte Citronenſchale, Salz, Muskatnuß und ſehr 
wenig weißer Pfeffer, drei Eidotter und einige 
Löffel Rahm werden gut vermiſcht, durch ein Haarſieb 
geſtrichen und entweder in feine, ſehr ſaubere Schweins⸗ 
därme gefüllt, um ſie wie Bratwürſte zu braten, 
oder auf einem mit Mehl beſtreuten Brett zu kleinen 
Würſtchen geformt, die man in Ei und geriebener 
Semmel umkehrt und auf einem gebutterten Blech 
oder in einer butterbeſtrichenen Pfanne im Ofen bäckt. 


Huhn, altes, ausgeknöchelt und gefüllt. Eine 
zwei Tage zuvor geſchlachtete und geſäuberte, aber | 
nicht zu alte Heune, der man Hals, Flügel und 
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Füße abgehauen, wird auf dem Rücken aufgeſchnitten, 
völlig ausgebeint, ohne die Haut zu verletzen, ſehr 
gut gewaſchen, abgetrocknet und mit folgender Farce 
gefüllt. Man hackt ½ Kilogramm Kalbfleiſch, 
ſchneidet 250 Gramm rohen Speck zu kleinen 
Würfeln und läßt dieſelben mit zwei bis drei 
Chalotten halbweich ſchwitzen, miſcht zwei Eier, 
etwas gehackte Citronenſchale, einen abgebrannten 
Teig von einem eingeweichten Mundbrötchen, Salz, 
eine Meſſerſpitze weißen Pfeffer und ein wenig 
geriebene Muskatnuß hinzu, mengt alles gut durch- 
einander, beſtreicht das Huhn inwendig mit einer 
Schicht Farce, legt dünne Scheiben von Pötelzunge, 
ſehr feine Speckſcheibchen und weichgekochte, zer— 
ſchnittene Morcheln darüber, dann wieder eine Lage 
Farce und ſo fort, bis das Huhn genügend gefüllt 
iſt, worauf man es gut zunäht, mit Speckſcheiben 
umbindet und in einer Braiſe (ſ. d.) weichdämpft; 
aus der durchgeſeihten und entfetteten Brühe von 
der Braiſe bereitet man dann eine Morchel-, Cham⸗ 
pignon⸗ oder Sardellen-Sauce, die man zu dem 
gefüllten Huhn aufgiebt, auch kann man dasſelbe 
erkalten laſſen und in Gelbe ſetzen um es als 
Galantine zu ſervieren (ſ. Galantine von Kapaun 
und Poularde), 


Huhn, altes, braiſiert. Man brüht die ge— 
ſchlachtete Henne mit kochendem Waſſer, rupft und 
ſengt ſie, nimmt ſie aus, wäſcht ſie ſauber, dreht 
die Flügel unterwärts auf den Rücken, ſchneidet 
die Beine bis aus Knie ab, läßt nach Gutdünken 
Hals und Kopf daran, ſticht die Augen aus, bricht 
den unteren Schnabel ab und zieht Hals und Kopf 
nach hinten durch den linken Flügel. Hierauf drückt 
man den Bruſtknochen ein, nachdem man eine zu— 
ſammengeballte Serviette darauf gelegt, damit die 
Haut nicht verletzt werde, und bindet die Knie— 
mochen vorn zuſammen, belegt die Bruſt mit zwei 
dünnen abgeſchälten Citronenſcheiben und umbindet 
das Huhn mit einigen Speckplatten. In die Brai⸗ 
ſierpfanne thut man einige Rindfleiſch-Schnitten, 
Heine Scheiben rohen Schinken und zerſchnittenes 
Wurzelwerk, Salz, eine kleine Zwiebel, legt das Huhn 
hinein, übergießt es mit ſchwacher Fleichbrühe, deckt es 
feft zu und dämpft es ſehr langſam unter jeweiligem 
Begießen weich; namentlich muß man ſpäter vers 
ſuchen, ob die Keulen weich ſind, ehe man das 
Huhn herausnimmt. Die entfettete, durchgeſeihte 
Brühe wird in einer hellen Mehlſchwitze und etwas 
Weißwein verkocht, mit Eidottern legiert und mit Ci⸗ 
tronenſaft abgeſchöpft, um fie als Trüffel⸗, Auſtern⸗, 
Champignon⸗ oder Kapern⸗Sauce zu dem Huhn 
aufzutragen, welches auf dieſe Art ein ſehr an⸗ 
geuehmes, feines Gericht abgiebt. 


uhn, altes, gekocht. Nachdem man eine 
fleiſchige alte Henne vorbereitet, wie oben beſchrieben, 
das heißt geſäubert, ausgenommen, gewaſchen und 
dreffiert hat, kocht man fie mit 2½ — 3 Liter 
Waſſer, Salz und wenig Wurzelwerk ſehr langſam 
weich, was je nach dem Alter des Tieres 21/,—3 
Stunden und mehr erfordert. Während des Kochens 
ſchöpft man den Schaum gut ab, und wünſcht 
man das Huhn recht weiß zu haben, jo blanchiert 
man es, indem man es, wenn es eine zeitlang 


Huhn, altes, mit Gräupchen 469 Hummer 


gelocht hat, aus der Brühe nimmt und in kaltem 
Waſſer abkühlt bevor man es wieder in den Topf 
thut. Iſt es weich, ſo giebt man es zu Leipziger 
Allerlei, zu Spargelgemüſe, Blumenkohl, Reis, 
Nudeln, Gräupchen, Sardellen- oder Citronenz, 
Champignon-, Morchel⸗Sauce u. dergl. 


Huhn, altes, mit Gräupchen. 250 — 375 
Gramm feine Perlgraupen, jenachdem das Gericht 
für 4—6 Perſonen beſtimmt iſt, werden mit kaltem 
Waſſer abgeſpült, mit 60 — 70 Gramm Butter 
und Waſſer langſam ausgequellt und dann vollends 
mit Hühnerbrühe weichgekocht, wobei man die klein⸗ 
geſchnittene Schale und den Saft einer halben 
Citrone hinzufügt und die Gräupchen zuletzt mit 
zwei Eidottern und etwas Weißwein abquirlt; an⸗ 
ſtatt deſſen kann man auch jungen Kohlrabi, Spargel 
oder Blumenkohl und kleine Semmelklößchen zu 
den nur in der Fleiſchbrühe gekochten Graupen 
nebſt dem gekochten Huhn auftragen. 


Huhn, altes, mit Krebſen. Nachdem das Huhn 
in der Braiſe weichgedämpft worden iſt, legt man es 
auf eine runde Schüſſel, garniert es mit abgekochten 
Morcheln, Butterklößchen und Krebsſchwänzen, füllt 
die Krebsnaſen ebenfalls mit einer feinen Semmel- oder 
Fleiſchfarce, kocht fie in der Krebsbrühe gar, legt fie 
außen um den Schüſſelrand und übergießt das Ganze 
mit einer Krebs-Sauce, die man aus einem Teil der 
Hühnerbrühe und der aus den geſtoßenen Schalen und 
Leibern der Krebſe hergeſtellten Krebsbutter bereitet hat. 


Huhn, altes, mit Reisrand. Das Huhn wird 
entweder nach obigen Angaben gekocht oder in der 
Braiſe weichgedünſtet; währenddem quellt man 
200 Gramm ſehr guten Reis mit Fleiſchbrühe und 
einem Stück Butter dick aus, doch ſo, daß er 
zwar weich iſt, aber die Körner völlig ganz bleiben 
(eine Meſſerſpitze voll Currypulver [f.d.] hinzugethan, 
verleiht ihm einen äußerſt pikanten Geſchmackh, ſtreicht 
ihn zu einem handhohen Rand auf eine runde 
ale die in der Mitte leer bleiben muß, über⸗ 
pinſelt ihn mit geſchlagenem Eidotter und ſtellt 
ihn eine Viertelſtunde auf den Dreifuß in einen 
mäßig heißen Ofen, ſo daß der Rand überbäckt 
und Feſtigkeit erhält. Dann richtet man in die 
Mitte das Huhn an und übergießt es mit ein 
wenig von der noch beſonders nebenbei ſervierten 
Citronen-, Champignons oder Morchel-Sauce. 


Huhn, altes, mit Reis. Will man den Reis 
als Zugemüſe zum Huhn geben, ſo bereitet man 
ihn auf gewöhnliche Art, indem man 250 bis 
375 Gramm brüht, zuerſt mit Waſſer und Butter 
ausquellt und dann Hühnerbrühe zugießt und ihn 
vollends weich darin kocht, oder ihn auch gleich in 
der Brühe ausquellen läßt; man giebt Spargel 
oder Blumenkohl, kleine Semmelklößchen und Mor⸗ 
cheln dazu, richtet ihn mit dem Gemilfe in einer 
beſonderen Schüſſel an, oder legt das Huhn auf 
den Reis und garniert die Zugemüſe ringsherum. 


Huhn, verlorenes. Das Bruſtfleiſch einer ge- 
kochten alten Henne wird abgeſchnitten, ebenſo kann 
man das ſämtliche Fleiſch eines gekochten jungen 
Hähnchens dazu verwenden; man ſtößt das Fleiſch 


mit etwas Fleiſchbrühe zuſammen in einem Mörſer 
zu Brei, ſtreicht es durch ein feines Sieb, vermiſcht 
es mit reichlich / Liter kräftiger Bouillon, einigen 
Löffeln Rahm, acht zerquirlten Eidottern, etwas 
Salz und nach Belieben ein wenig feingehackter 
Peterſilie, rührt alles gut durcheinander, füllt die 
Maſſe in kleine, mit Butter beſtrichene Becherformen, 
ſtellt ſie in ein Kaſſerol mit heißem Waſſer, deckt 
dasſelbe zu und läßt es in einem mäßig warmen 
Ofen ſtehen, ohne daß das Waſſer im Kaſſerol 
kochen darf, bis die geleeartige Maſſe in den 
Formen ſteif iſt; man ſtüzt ſie aus und giebt ſie 
zur Suppe. 


Huftre, Auſter, |. d. 


Hummer, franz. homard, engl. lobster, lat. 
Astacus gammarus oder Cancer gammarus. 
Dieſe großen Seelrebſe gleichen den Flußkrebſen 
an Geftalt und Farbe, ſehen im lebendigen Zu— 
ſtande grünlich-ſchwarz marmoriert, und gekocht 
ſcharlachrot aus und gelten als Leckerbiſſen, ob- 
gleich ihr Fleiſch viel weniger zart, grobfaſeriger 
und ſchwerer verdaulich iſt, als das der Fluß⸗ 
krebſe. Die Hummern, welche beſonders in der 
Nord» und Oſtſee ſehr häufig find, halten ſich am 
liebſten auf ſteinigem Grund auf, meiden dagegen 
ſchlammigen Boden; ſie haben meiſt eine Länge 
von 18—24 Centimeter, zuweilen auch 30 Centi⸗ 
meter, ja man findet deren, die 80—90 Centi⸗ 
meter lang und ungefähr 5—6 Kilogramm ſchwer 
ſind, doch rühmt man die mittelgroßen als die 
beſten und die kleinen verwendet man nur zu 
Saucen. Die Vorderfüße und bisweilen auch die 
beiden folgenden Fußpaare endigen in großen 
Scheren, die teils ſtumpf, teils ſpitzig ausge⸗ 
zähnt ſind; die Seitenanhänge des Schwanzendes 
bilden eine ſächerfömige Floſſe, an der Unterſeite 
des Schwanzes ſtehen fünf Paar Aſfterfüße, am 
Kopf befinden fi vier Fühlfäden. Die beſten 
Hummern kommen aus Norwegen, von wo ſie in 
beſonders hierzu eingerichteten Schiffen lebendig 
transportiert werden, indeſſen werden ſehr viele 
auch in abgekochtem Zuſtande verſendet; neuer 
dings treibt Amerika auch ziemlich bedeutenden 
Handel mit ganzen oder ausgeſchälten, in Büchſen 
eingelegten Hummern. Die Hummer ⸗Saiſon bes 
ginnt im April und dauert bis zum Oktober, fo 
daß ſie gewiſſermaßen für die Feinſchmecker einen 
Erſatz an Stelle der Auſtern bieten; man ſollte 
eigentlich nur lebendige Hummern kaufen, da ſie 
ſich abgekocht nicht gar zu lange halten und ver⸗ 
dorbenes Hummerfleiſch außerordentlich ſchädlich iſt; 
man muß ſich dabei erſteus auf den Geruch ver⸗ 
laſſen, an dem man ziemlich leicht erkennen kann, 
ob der Hummer noch gut iſt, außerdem überzeugt 
man ſich, ob der Hummer leidlich friſchgekocht iſt, 
dadurch, daß man am Schwanz zieht. Iſt derſelbe 
noch völlig ſteif und ſchnappt er ſofort bei dem 
Ziehen in ſeine vorige Stellung zurück, dann kaufe 
man den Hummer getroſt. Das Fleich der Männchen, 
die man an dem ſchmalen Schwanz erkennt, gilt 
als feiner und zarter, als das der Weibchen, welche 
dagegen wieder um der Eier willen geſchätzt werden, 
die man zur Bereitung von Saucen, Garnierung 
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von Salat ac. benützt. Der Hummerfang geſchieht 
mittels cylinderförmiger, aus Birkenruten geflochtener 
Körbe, in die man eine Lockſpeiſe legt und welche 
man ins Meer verſenkt, um ſie nach Verlauf von 
einiger Zeit mit den darin enthaltenen Hummern 
wieder heraufzuziehen. 


ummer zu kochen. Man wäſcht und bürſtet 
die lebendigen Hummern zuerſt in reichlichem Waſſer, 
legt ſie auf den Rücken, faßt ſie beim Schwanz 
und ſteckt fie mit dem Kopf vornweg in ſtark' 
kochendes Salzwaſſer, wodurch ſie augenblicklich 
getötet werden, ohne lange Qualen zu leiden; den 
Topf oder Keſſel deckt man zu, beſchwert den 
Deckel, rückt das Gefäß dann auf die Seite und 
läßt den Hummer langſam kochen — ein kleinerer 
bedarf zum Garkochen 15 — 20 Minuten, ein 
ziemlich großer eine halbe Stunde und ein ſehr 
großer eine Stunde; während des Kochens hält 
man eine zeitlang ein glühend gemachtes Eifen 
in den Topf, damit die Hummern ſchön rot werden. 
Häufig fügt man zu dem Salzwaſſer noch Kümmel 
und gewöhnlich ein Stück Butter; in Frankreich 
85 man außer Butter und Salz ein Bündel 
eterfilie, einige Porrezwiebeln und ein klein wenig 
Cayennepfeffer hinzu. Iſt die Zeit verfloſſen, welche 
man zum Garkochen des e für nötig hält, 
ſo nimmt man das Gefäß vom Feuer, ſchreckt die 
Brühe mit etwas kaltem Waſſer ab, läßt den 
Hummer darin auskühlen, nimmt ihn dann heraus, 
trocknet ihn ab, legt ihn auf ein Brett, beſtreicht 
ihn mit Butter oder feinem Oel, bedeckt ihn mit 
einem beſchwerten Brett und läßt ihn vollends 
erkalten. Hierauf ſpaltet man ihn der Länge nach, 
ſchlägt die Scheren auf der unteren Seite auf, 
legt ihn auf eine mit Peterſilie bekränzte Schüſſel 
und reicht Eſſig und Oel oder Rémouladen⸗Sauce 
dazu. 


Hummer auf amerikaniſche Art. Nachdem 
ein großer Hummer in Salzwaſſer gargekocht iſt, 
ſpaltet man ihn, löſt das Fleiſch vom Schwanz 
und den Scheren aus, ſchneidet erſteres in Schei⸗ 
ben, letzteres in kleinere Stücke und dämpft alles 
in folgender Sauce. Vier bis fünf feingehackte 
Chalotten läßt man einige Minuten in Butter 
ſchwitzen, gießt / Liter Weißwein daran, verkocht 
denſelben eine Weile damit, reibt etwa ſechs große, 
ſchöne Tomaten durch ein Haarſieb zu der Sauce, 
fügt ½ Liter braune Coulis und eine Priſe Cayenne⸗ 
pfeffer hinzu, läßt alles eine kurze Zeit einkochen, 
ſtreicht die Sauce durch, dämpft den Hummer eine 
Viertelſtunde darin, und giebt auf, wobei man 
die größeren Fleiſchſcheiben um das in der Mitte 
aufgehäufte kleingeſchnittene Hummerfleiſch legt. 


Hummer in Aſpic. Nachdem man einen oder 
zwei Hummern in Waſſer mit Butter, Kümmel und 
Salz abgelocht hat, läßt man ſie erkalten, löſt 
das Fleiſch möglichſt unverletzt aus und ſchneidet 
die beſten Stücke in ſchräge Scheiben; von den 
kleineren Stücken, dem loſen Fleiſch aus den 
Beinen und der Milch aus dem Rumpf, drei Ei⸗ 
dottern, 100 Gramm geriebenem, mit Wein an⸗ 
gefeuchtetem Weißbrot, etwas Salz, Muskatnuß 


Hummer⸗Curry 


und einem Teil der aus den Schalen hergeſtellten 
Hummerbutter bereitet man eine feingehackte Farce, 
die man zu kleinen flachen Klößchen oder Würſt⸗ 
chen formt, in gewöhnlicher Butter mit etwas 
hinzugefügter Hummerbutter auf beiden Seiten 
bäckt und erkalten läßt. Außerdem kocht man noch 
eine möglichſt große Kalbsmilch in Bouillon ab 
und ſchneidet fie nach dem Auskühlen in Stücke; 
dann reibt man eine geeignete Form mit feinem 
Oel ein, gießt fie mit einem recht kräftigen Aſpic 
aus, läßt dasſelbe auf Eis oder in kaltem Waſſer 
gerinnen, legt zuerſt die beſten Stücke vom Hum⸗ 
mer mit der roten Seite nach unten hinein, über⸗ 
gießt fie mit Aſpic, ordnet nach deſſen Erſtarren 
die Kalbsmilchſtücke und die Farce-Frituren darauf 
und fährt auf dieſe Weiſe fort, bis die Form faft 
voll iſt, füllt ſie vollends bis beinahe zum Rand 
mit Ajpic, ſtellt fie auf Eis, ſtürzt fie ſpäter auf 
eine Schüſſel und garniert dieſelbe mit gehacktem 
Aſpic, Citronenſcheiben und den Hummer ⸗Eiern. 
Nebenbei reicht man eine Mayonnaiſe- oder Nies 
mouladen⸗Sauce dazu. 


Hummer⸗Butter, ſ. Butter. 


Hummer⸗Coteletten. Von einem mittel⸗ 
großen, friſch abgekochten Hummer wird alles 
Fleiſch ausgelöſt und mit 45 Gramm friſcher 
Butter, einer Priſe Salz, einer Meſſerſpitze weißem 
Pfeffer und ebenſoviel Muskatnuß nebſt etwas 
Hummerbutter im Mörſer geſtoßen; hierauf formt 
man nicht zu große Coteletten aus der Maſſe, 
ſteckt in jede ein Stück Hummerſchere, taucht ſie 
in geſchlagenes Ei und geriebene Semmel und 
wiederholt das Panieren nach einigen Minuten 
nochmals, bäckt fie in heißer Backbutter, läßt fie auf 
weißem Löſchpapier abtropfen und ordnet fie kranz⸗ 
förmig auf einer Schüſſel, die man mit ausge⸗ 
backener Peterſilie garniert; man giebt ſie wie faſt 
alle Hummergerichte als Hors d’oeuvre oder 


anſtatt Fiſch. 


Hummer à la Creme. Das ausgelöfte, fein⸗ 
gehackte Fleiſch von einem friſch abgekochten Hum⸗ 
mer thut man in ein Kaſſerol, fügt einen halben 
Theelöffel Salz, faſt ebenſoviel weißen Pfeffer, 
etwas geriebene Muskatnuß, einen Eßlöffel voll 
Weißwein und einen Löffel ſeinen Eſſig hinzu, 
läßt alles ſehr heiß werden, thut dann noch 30 Gr. 
in Mehl gerollte Butter und ½ Liter fetten ſüßen 
Rahm daran und verrührt dies zehn Minuten 
über dem Feuer, füllt die Maſſe in die Hummer⸗ 
ſchale und verziert die Schüſſel mit Peterſilie. 


Hummer⸗Curry. Ein ſchöner, ziemlich großer 
Hummer wird gekocht; nach dem Erkalten löſt 
man das Fleiſch aus der Schale und ſchneidet es 
in ſchräge Scheiben. Hierauf hackt man zwei 
Zwiebeln ſehr fein, ſchwitzt ſie in Butter weich 
und weiß, überſtreut fie mit einem Kaffeelöffel 
voll Mehl und einer Priſe Currypulver, gießt / 
Liter kräſtige Fleiſchbrühe zu und verrührt dieſe 
Miſchung über dem Feuer, bis ſie dicklich wird. 
Nun legt man die Hummerſtücke hinein, dämpft 
ſie langſam eine halbe Stunde und preßt vor 
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dem Aufgeben den Saft einer halben Citrone 
darüber, ſchüttet das Curry auf eine gewärmte 
Schüſſel und umgiebt dieſelbe mit einem Reisrand 
(f. Curry). 


Hummer einzulegen. Man kocht etwa vier 
bis ſechs mittelgroße Hummern, löſt alles Fleiſch 
aus den Schalen, zerlegt es in zierliche Stücke, 
beſtreicht eine Steinbüchſe fett mit Butter, ordnet 
die Hummerſtücke ſchichtweiſe in die Büchſe, über⸗ 
ſtreut jede Schicht mit einer Miſchung von ge⸗ 
ſtoßenem Gewürz, zu welchem Zweck man 3 Gr. 
Macis, eine halbe Muskatnuß, 6—7 Gramm 
weißen Pfeffer, eine Gewürznelke und 7 Gramm 
Salz zuſammen im Mörſer zerſtößt, und legt 
zwiſchen je zwei Schichten Hummerſtücke einige 
Scheibchen friſcher Butter. Zuletzt überbindet man 
die Büchſe mit mehrfach zuſammengelegtem Papier 
und ſtellt ſie eine halbe Stunde lang in einen 
mäßig warmen Ofen, bis die Büchſe ſehr heiß ge⸗ 
worden iſt; nachdem ſie völlig ausgekühlt, ſchmilzt 
man Butter mit einem Stückchen weißem Wachs, 
gießt dieſe Miſchung über den Hummer, überbindet 
die Büchſe mit Blaſe und bewahrt ſie an einem 
kühlen, trockenen Orte auf. 


Hummer, farcierter. Nachdem man einen 
ziemlich großen Hummer abgekocht, das Fleiſch 
ausgeſchält und fein zerhackt hat, ſchwitzt man 
2—3 gehackte Chalotten in 100 Gramm Butter 
weich, thut das Hummerfleiſch, vier Eier, eine Priſe 
geſtoßenen Pfeffer, Salz, Muskatnuß, etwas ge⸗ 
hackte Peterſilie und Eſtragon hinzu, verrührt alles 
gut über dem Feuer, füllt die Maſſe in die ge 
reinigten Hummerſchalen, ſtreicht ſie glatt, beſtreut 
ſie mit geriebener Semmel, träufelt reichliche 
Butter darüber und läßt ſie bei mäßiger Hitze 
backen; bei dem Anrichten giebt man eine Krebs⸗ 
Sauce dazu. 


Hummer⸗Fricaſſee. Ein Hummer wird ge⸗ 
kocht, das Fleiſch ausgelöſt und in nicht zu kleine 
Stücke zerſchnitten, während man die zerſtoßenen 
Schalen in 100 Gramm Butter ſchmort, mit einem 
Kochlöffel voll Mehl verrührt und mit Fleiſchbrühe 
eine halbe Stunde auskocht; dann ſeiht man dieſe 
Sauce durch, läßt in Salzwaſſer abgekochte Spargel⸗ 
sch und ebenſo gargemachte Fiſch- oder Semmel⸗ 
klößchen nochmals darin aufkochen, legt das Hummer⸗ 
fleiſch hinein und legiert die Sauce mit zwei 
Eidottern. 


Hummer⸗Mayonnaiſe. Nachdem man das 
Fleiſch von einem großen Hummer oder zwei 
kleineren Hummern ſauber ausgeſchält hat, ſchneidet 
man es in zierliche Stücke, beſtreut ſie mit Salz 
und feingeſtoßenem Pfeffer, mariniert ſie eine 
Stunde mit feinem Oel, Citronenſaft und ein bis 
zwei Löffeln Weineſſig und richtet ſie hierauf 
bergartig auf einer Schüſſel oder Schale an, wobei 
man ſie mit einer ſehr gut verrührten Mayon⸗ 
naiſen⸗Sauce, am beſten einer Eſtragon- oder Dill⸗ 
Mayonnaiſe (ſ. beide), überzieht; den Rand der 
Schüſſel garniert man mit Krebsſchwänzen und 
* oder mit Aſpie und hartgelochten 
Eiern. 


Hummer mit Rémouladen⸗Sauce 


Hummer⸗Paſtete. Zwei mittelgroße Hummern 
werden abgekocht und nach dem Erkalten ausgelöft; 
das beſte Fleiſch ſchneidet man in nette Stücke, 
das Fleiſch aus den Beinen und anderen Abfall 
verwendet man mit zur Farce, die man aus Hecht⸗ 
fleiſch, Eiern, in Hummerbutter geröſtetem, ge⸗ 
riebenem Weißbrot, einigen Löffeln Rahm, in 
Butter geſchwitzten Chalotten, Salz, Pfeffer und 
Muskatnuß bereitet. Man beſtreicht eine Paſteten⸗ 
ſchüſſel oder Reifform mit Butter, kleidet ſie mit 
Blätterteig aus, belegt ſie mit Farce, den Hummer⸗ 
ſtücken und oben darauf wieder mit Farce, macht 
einen Deckel von Blätterteig darüber, verſieht den⸗ 
ſelben mit einer n und einem Teig-Kamin, 
bäckt die Paſtete bei mäßiger Hitze eine knappe 
Stunde und gießt vor dem Aufgeben einen Teil 
der inzwiſchen hergeſtellten Hummer⸗Sauce hinein. 


Hummer à la Provengale. Das Fleiſch eines 
ziemlich großen abgekochten Hummers wird aus⸗ 
geſchält, in Stücke geſchnitten, in ein Kaſſerol ge⸗ 
legt, mit einigen Löffeln feinem Oel übergoſſen, 
mit Salz, Pfeffer, einem Lorbeerblatt, zwei Scheiben 
zerſchnittenen Zwiebeln, einem Thymianreis und 
einem Stückchen Knoblauch gewürzt und über dem 
Feuer geſchwenkt, bis es beinahe zum Kochen 
kommt; dann nimmt man es heraus, gießt zu den 
im Kaſſerol befindlichen Gewürzen ¼ Liter Weihe 
wein und ebenſoviel kräftige Fleiſchbrühe, verkocht 
dies eine Weile zuſammen, ſtreicht die Sauce durch 
ein Sieb und richtet ſie über dem Hummer⸗ 
fleiſch an. 

Hummer⸗Pudding. Ein abgekochter Hummer 
wird ausgebrochen, aus den Schalen und etwa 
vorhandenen Eiern Hummerbutter bereitet (kauft 
man den Hummer ſchon abgekocht oder eingemacht, 
ſo nimmt man Krebsbutter zu dem Pudding) und 
die Schalen werden außerdem noch mit ¼ Liter 
friſcher Milch ausgekocht. Dieſe Milch ſeiht man 
durch, ſetzt ſie zum Feuer und rührt 375 Gramm 
geriebene Semmel darin ab, bis ſich der Teig vom 
Kaſſerol löſt, worauf man ihn zum Erkalten aus⸗ 
ſchüttet; hierauf vermiſcht man 180 Gramm Hum⸗ 
mer⸗ oder Krebsbutter mit acht Eidottern und zwei 
ganzen Eiern, rührt 45 Gramm Zucker, das fein⸗ 
gehackte loſe Fleiſch aus den Beinen und dem 
Rumpf, den Semmelteig ſowie das in dünne 
Scheiben zerſchnittene Hummerfleiſch, feingehackte 
Citronenſchale, Salz und geſtoßene Muskatblüte, 
zuletzt den Schnee der acht Eiweiße hinzu, füllt 
die Maſſe in eine butterbeſtrichene Form und kocht 
den Pudding 1½ Stunden im Waſſerbade oder 
bäckt ihn eine reichliche Stunde im Ofen. Eine 
dazu paſſende Sauce iſt folgende: Man macht 
eine Mehlſchwitze aus einem Löffel Krebs- oder 
Hummerbutter und einem Löffel Mehl, kocht dies 
mit 70 Gramm Zucker und ½ Liter Rahm, einer 
Priſe Salz, etwas Zimt und Macis eine gute 
Viertelſtunde und legiert die Sauce zuletzt mit drei 
Eidottern. 


Hummer-Ragont, ſ. Hummer⸗Fricaſſee. 


Hummer mit Rémouladen⸗Sauce. Friſch abs 
gekochten und erkalteten oder ſchon abgelocht ge⸗ 


Hummer-Salat 


kauften Hummer ſpaltet man behutſam, löſt das 
Fleiſch in möglichſt großen Stücken heraus, ſchneidet 
es in Scheiben, ordnet es auf einer Schüſſel, be— 
deckt es mit der Hummerſchale, garniert die Schüſſel 
mit Brunnenkreſſe oder Peterſilie und reicht in 
einer beſonderen Sauciere eine Remouladen-Sauce 
dazu. 


Hummer⸗Salat. Zur Bereitung von dieſem 
Salat iſt es ganz beſonders erforderlich, daß der 
Hummer möglichſt friſch ſei, da er ſonſt einen 
thranigen, ranzigen Geſchmack erhält, welcher das 
ganze Gericht verdirbt; man bricht das Fleiſch in 
großen Stücken aus den Scheren und wählt ſehr 
gern ein Hummer-Weibchen hierzu, da die Eier 
desſelben, feingeſtoßen, mit Provenceröl verrührt 
und durch ein Sieb geſtrichen, der Mayonnaiſen⸗ 
Sauce einen vorzüglichen Geſchmack und eine ſehr 
ſchöne Farbe verleihen. Das Hummerfleiſch wird 
in Scheiben geſchnitten, mit Pfeffer und Salz 
beſtreut und mit Eſtragon-Eſſig beſprengt; dann 
bereitet man die Salat⸗Sauce aus zwei geriebenen, 
hartgekochten Eidottern, Provenceröl, Eſtragon— 
Eſſig, Salz, Pfeffer, Senf, gehacktem Eſtragon 
und dem mit den Hummereiern vermiſchten Oel, 
ebenſo kann man auch einige feingehackte Sardellen 
und Chalotten zuſetzen. Man ordnet auf der mit 
Salat⸗Sauce beſtrichenen Schüſſel abwechſelnde 
Reihen von Salatherzchen oder Endivien, die jedoch 
vollkommen trocken ſein müſſen, und Hummer⸗ 
ſcheiben, die man mit gekochtem Fiſch beliebiger 
Art oder zerſchnittenen Bricken untermengt und mit 
Sauce übergießt, verziert alles mit hartgekochten 
Eiern, Kapern, Sardellen, ausgekernten Oliven, 
geräuchertem Lachs u. dergl. und beſprengt die 
Salatherzen mit Eſſig und Oel. 


Hummer-Sauce, Man ſtößt die Schalen, 
Scheren und Beine eines abgekochten Hummers 
im Mörſer ſehr fein, ſchwitzt fie in Butter und 
kocht fie dann mit ½ Liter kräftiger Fleiſchbrühe, 
etwas kleingeſchnittenem Wurzelwerk und einer 
kleinen Zwiebel eine Stunde langſam aus. Hier⸗ 
auf verkocht man dieſe durchgeſeihte Brühe mit 
60 Gramm mit Mehl durchkneteter Butter oder 
einer hellen Mehlſchwitze unter fleißigem Umrühren 
zu einer ſämigen Sauce, würzt fie mit Muskat⸗ 
nuß, etwas Salz und einem Löffel Hummerbutter, 
die man aus den Eiern bereitet hat (in Ermange⸗ 
lung von Hummerbutter nimmt man Krebs- oder 
Sardellenbutter) und zieht ſie mit einigen Ei⸗ 
dottern ab, nachdem man einen reichlichen Eß⸗ 
löſſel voll kleingeſchnittenes Hummerfleiſch damit 
vermiſcht hat. 


Hummer-stew, engliſches. Aus einem friſch⸗ 
gekochten Hummer löſt man ſorgſam alles Fleiſch 
aus, ſchneidet es in Scheiben und legt es, mit 
Salz, Pfeffer und einer Meſſerſpitze Cayennepfeffer 
überſtreut, in ein Kaſſerol, fügt einen Kaffeelöffel 
voll Senf, einen Löffel Weineſſig ſowie 60 Gr. 
friſche Butter hinzu und läßt es gut zugedeckt 
langſam etwa ſechs Minuten dämpfen, dann gießt 
man noch ein Glas Weißwein zu, dünſtet den 
Hummer weitere vier bis fünf Minuten und giebt 
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ihn auf. Beim Anrichten garniert man die Schüſſel 
mit Peterſilie und Citronenſcheiben. 


Hummer⸗Suppe, engliſche. Das Fleiſch eines 
mittelgroßen, friſch abgekochten Hummers wird aus⸗ 
gebrochen, in Scheibchen geſchnitten und beiſeite 
geſtellt; dann zerläßt man 70 Gramm friſche 
Butter, ſchwitzt eine kleingeſchnittene Möhre, eine 
Zwiebel, etwas Sellerie, zwei Chalotten, ein Kräuter⸗ 
bündelchen und ein Stück Citronenſchale fünf 
Minuten darin, rührt 200 Gramm Reismehl hinzu, 
ebenſo die im Mörſer zerſtampfte Schale des 
Hummers nebſt 2½ —3 Liter guter Fleiſchbrühe 
und läßt alles zuſammen eine Stunde langſam 
kochen. Sowie die Suppe zu kochen beginnt, 
rührt man ſie öfters um, damit nichts auf dem 
Boden anhängen könne, ſeiht ſie dann durch ein 
Sieb, fügt ein Glas Weißwein, ein wenig Citronen— 
ſaft, wenn nötig noch etwas Salz und eine Meſſer— 
ſpitze Cayennepfeffer hinzu, legt zuletzt das Hummer 
fleiſch oder aus dieſem Fleiſch bereitete Hummer⸗ 
klößchen (man ſtellt dazu eine Farce aus dem 
gehackten Hummer- und ebenſoviel Fiſchfleiſch, ab— 
gebranntem Semmelteig, Eiern, Salz, Pfeffer, 
Muskatnuß und ein wenig Sardellenbutter her), 
oder auch neben dem Hummerfleiſch Semmelklößchen, 
die mit Hummerbutter angemacht ſind, in die 
Suppe und giebt auf. 


Hummer-Suppe mit Milch. Der Hummer 
wird ausgebrochen und das Fleiſch in kleine Stücke 
zerſchnitten; einen Teil dieſes Fleiſches nebſt den 
zerſtampften Schalen und Beinen kocht man langſam 
eine halbe Stunde lang mit 2—2 ¼ Liter Milch 
aus, würzt dieſelbe mit etwas Salz und Pfeffer, 
fügt 70 Gramm friſche Butter hinzu und giebt 
die durchgeſeihte Suppe zuletzt über dem Hummer⸗ 
fleiſch und einer Anzahl mit Hummerbutter ge⸗ 
würzter Semmelklößchen auf. 


Hundertjähriger Kuchen. Man knetet 1 Liter 
feines Weizenmehl, 300 Gramm Butter, 280 Gr. 
Zucker, zwei Eier, einen Kaffeelöffel voll geſtoßene 
Kardamomen und zwei Meſſerſpitzen voll Hirſch— 
hornſalz zu einem Teige zuſammen, rollt denſelben 
½ Centimeter ſtark aus, ſticht mit Blechformen 
oder einem Weinglaſe kleine Kuchen davon ab, 
legt fie auf ein ſchwachgebuttertes, mit Mehl be- 
ſtreutes Blech, überſtreicht fie mit Eidottern, be— 
ſtreut ſie mit Hagelzucker und gehackten Mandeln 
und bäckt ſie bei ſehr gelinder Hitze. 


Hure, Schweinskopf. Hure de sanglier, 
Wildſchweinskopf; Hure de marcassin, Kopf 
von jungem Wildſchwein. 


Huſaren⸗Braten. Ein von den Knochen be- 
freites Rindsrippenſtück wird mit Salz beſtreut, 
mit Speckscheiben umbunden und unter häufigem 
Begießen in Butter beinahe gargebraten. Dann 
nimmt man das Fleiſch aus der Pfanne, macht 
querüber in zollbreiten Zwiſchenräumen eine Reihe 
tiefer Einſchnitte in dasſelbe und ſtreicht folgende 
Miſchung in die Einſchnitte. Einige kleine fein⸗ 
gehackte Zwiebeln ſchwitzt man in Butter und 
verrührt ſie mit geriebener Semmel, geriebenem 


Huſaren⸗Salat, holländiſcher 473 Hyppokras 


Parmeſankäſe, etwas Salz, Pfeffer und 2 bis 
3 Eidottern zu einer Farce, die man zu der Füllung 
verwendet. Dann dünſtet man den Braten noch 
eine Viertelſtunde, verkocht die Sauce mit einem 
Glas Burgunder oder Madeira und giebt auf. 


Huſaren-Salat, holländiſcher. Man ſchneidet 
ſoviel kalten Kalbs- und Rinderbraten recht fein, 
daß man ungefähr einen Suppenteller voll davon 
hat; ebenſo werden eine Anzahl eingemachte Cha⸗ 
lotten und Pfeffergurken feingeſchnitten und zu dem 
Fleiſch gethan. Nun reibt man 6—8 mittelgroße, 
gekochte und nach dem Abſchälen völlig erkaltete 
Kartoffeln, hackt 3—4 hartgekochte Eier, miſcht 
alles in einer großen Schüſſel ſehr gut durch⸗ 
einander, verrührt einen Eßlöffel voll Senf mit 
reichlichem Provenceröl und gutem Eſſig, macht 
den Salat damit an, würzt ihn mit dem nötigen 
Pfeffer und Salz, läßt ihn eine Stunde oder 
länger durchziehen und giebt ihn, meiſt zum Abend⸗ 
eſſen, zu Tiſch. 


Hutzelbrot, bayriſches. 2 Kilogramm gute 
gebackene Birnen (Hutzeln) und ebenſoviel gebackene 
Pflaumen werden ſehr rein abgewaſchen, zuſammen 
in einen Topf gethan, mit Waſſer übergoſſen und 
halbweichgekocht, worauf man ſie erkalten läßt, die 
Birnen von Stiel und Kernhaus, die Pflaumen 
von den Kernen befreit und in kleine Stücke zer⸗ 
ſchneidet. Inzwiſchen hat man aus etwa 4 bis 
4½ Liter nicht zu feinem Weizenmehl oder reinem 
Roggenmehl mit Sauerteig oder Hefe (etwa 100 
bis 125 Gramm von letzterer) einen Teig alte 
gemacht, und während derſelbe aufgeht, lieſt und 
wäſcht man 750 Gramm Roſinen, ebenſoviel 
Korinthen, brüht und ſchält ¼ Kilogramm ſüße 
Mandeln, ſchneidet dieſelben in Streifen, ſchält und 
zerſchneidet die Kerne von etwa 60 Stück welſchen 


Nüſſen, hackt die feinabgeſchälte Schale von einer 
Citrone, miſcht alles in einem Gefäß mit den 
Birnen und Pflaumen, fügt noch 20 Gramm Anis, 
ebenſoviel Fenchel, 8 Gramm geſtoßenen Zimt, 
8 Gramm geſtoßene Nelken hinzu und feuchtet die 
Maſſe mit ½ Liter Kirſchwaſſer an. Anſtatt des 
Waſſers nimmt man zum Anmachen des Teiges 
die Brühe von den Birnen und Pflaumen, knetet 
den Teig tüchtig, läßt ihn abermals aufgehen, 
formt dann nicht zu große Laibe davon, in die 
man die Fruchtmaſſe gehörig einwirkt. und welche 
man noch beſonders in dünn ausgerollte Teig- 
flecken einſchlägt. Sie müſſen länger aufgehen 
und eine halbe Stunde länger backen als gewöhn⸗ 
liches Brot und ſind in vielen Gegenden Bayerns 
das übliche Weihnachtsgebäck. 


Hydromel. Eine Art Meth oder Honigwein, 
ein bei den Völkern des Altertums ſehr beliebtes 
Getränk aus drei Teilen Waſſer mit einem Teil 
Honig, welches man gären und eine zeitlang 
lagern ließ; es wurde auf dieſe Weiſe ein ſtarker, 
ſüßer Wein. 


Hylikmaker. In Holland übliche Pfefferkuchen, 
welche man auf folgende Weiſe bereitet: 375 Gr. 
brauner Honig werden zum Kochen gebracht, dann 
vom Feuer genommen, mit 1¼ Kilogramm Mehl, 
½ Kilogramm braunem Farinzucker, 60 Gramm 
kleingeſchnittenem Citronat und ebenſoviel kandierter 
Pomeranzenſchale, 4 Gramm geſtoßenem Zimt und 
3 Gramm geriebener Muskatnuß vermiſcht; wenn 
der Teig völlig ausgekühlt iſt, rührt man noch 
2 Gramm in Waſſer aufgelöfte Pottaſche hinzu, 
läßt alles über Nacht ſtehen, rollt den Teig am 
folgenden Morgen fingerdick auf, bäckt ihn auf 
einem Blech und zerſchneidet ihn in beliebige Stücke. 


Hyppokras, ſ. Hippolras. 


Jägerfleiſch, ſ. Rindfleiſch als Jägerfleiſch. 


Jäger-Klößze. 250 Gramm altbackene Semmel 
werden würflig geſchnitten, ebenſo 125 Gramm 
Speck und zwei Zwiebeln; dann röſtet man die 
Zwiebeln und Semmelwürfel in dem zerlaſſenen 
Speck, ſchüttet alles in eine Schüſſel, gießt / Liter 
Rahm darauf, fügt 160 Gramm Mehl, 2—3 Eier, 
Salz, etwas Pfeffer und zwei Eßlöffel voll ge— 
hackte Peterſilie hinzu, vermiſcht ſämtliche Beſtand— 
teile gut, formt nicht zu große runde oder läng— 
liche Klöße daraus, macht ſie mit Mehl glatt, 
läßt ſie in ſiedendem Salzwaſſer ungefähr eine 
Viertelſtunde kochen, bis ſie obenauf ſchwimmen, 
und richtet fie mit gebräunter Butter und ges 
riebener, in Butter geröſteter Semmel an. 


Jäger-Kohl. Man ſchneidet 150 Gramm 
Speck in kleine Würfel, bratet dieſelben hellbraun 
und nimmt fie dann aus dem Fett, in dem man 
drei Eßlöffel Mehl bräunt, mit heißem Waſſer 
und einigen Löffeln Eſſig ſowie einem Eßlöffel 
voll braungeröſtetem Zucker glatt kochen läßt und 
dann, nachdem man die Speckwürfel wieder hinein— 
gelegt, warm hält. Inzwiſchen hat man etliche 
Köpfe Weiß- und Rotkraut gehobelt und gebrüht, 
worauf man das Kraut in die Speckſauce thut 
und dann weichdämpft. Zuletzt würzt man es 
mit Pfeffer und fügt nach Belieben noch ein wenig 
Eſſig hinzu, doch darf das Gericht nicht zu viel 
Brühe haben. Man giebt den Jägerkohl zu Brat⸗ 
würſten und Salzkartoffeln. 


Jäger-Kuchen. 250 Gramm Zucker werden 
mit ſechs Eiern und ſechs Eidottern ſowie 250 
Gramm geſchälten und geſtoßenen Mandeln zu 
einer ſchaumigen Maſſe verrührt, die man in 
eine butterbeſtrichene Form füllt und bäckt; in— 
zwiſchen ſchlägt man das Weiße von ſechs Eiern 
zu Schnee, miſcht 250 Gramm Zucker darunter, 
beſtreicht den fertig gebackenen Kuchen erſt mit 
einer Obſt⸗Marmelade, dann mit dem Schnee, 
ſtreut ſeingeſchnittene Mandelſtreifen darüber und 
läßt den Schnee im Ofen etwas überbacken. 


Jäger ⸗Punſch. Zu zwei Flaſchen Moſel- oder 
leichtem Rheinwein nimmt man eine halbe Flaſche 


Arak-Punſcheſſenz, nach Gutdünken auch noch ein 
wenig Zucker, ſchüttet Wein und Punſcheſſenz in 
einen glaſierten Topf und läßt es gut zugedeckt 
über gelindem Feuer langſam bis zum Kochen 
kommen, aber nicht ſieden, worauf man den Punſch, 
auf dem ſich ein weißer, ſehr wohlſchmeckender 
Schaum gebildet hat, in ſtarken, geſchliffenen 
Gläſern ſerviert. 


Jäger⸗Schnitten. Nachdem man ½ Kilos 
gramm feingeſiebten Zucker mit 16 Eidottern recht 
ſchaumig gerührt, miſcht man 375 Gramm ge— 
ſchälte, in dünne Streiſchen geſchnittene Mandeln 
und die abgeriebene Schale von einer großen 
Citrone hinzu, zieht den ſteifen Schnee der Ei— 
weiße und 375 Gramm feinſtes Mehl unter die 
Maſſe, füllt ſie in eine lange, mit Butter be— 
ſtrichene Blechform und bäckt fie eine Stunde bei 
mittlerer Hitze. Nach dem Erkalten ſtürzt man 
das Gebäck aus, ſchneidet es in fingerdicke Scheiben, 
beſtreicht eine Seite derſelben mit Waſſerglaſur 
und beſtreut fie noch naß mit geſchälten, fein— 
gehackten Piſtazien, um fie dann im Ofen noch 
einmal übertrocknen zu laſſen. 


Jäger⸗Suppe. Man zerſchneidet einen Kopf 
Weißkraut in vier Teile, entfernt den Strunk 
und ſetzt das Kraut mit 2½—3 Liter Waſſer, 
125 Gramm Speck, zwei zerſchnittenen Möhren, 
zwei Zwiebeln, einem Bündelchen Peterſilie und 
Thymian, dem nötigen Salz und 6—7 Pfeffer⸗ 
körnern, ſowie einem in mehrere Teile zerlegten, 
ſauber gereinigten wilden Kaninchen zu, läßt alles 
zuſammen faſt zwei Stunden langſam kochen, 
ſeiht die Brühe durch und giebt ſie über geröſteten 
Weißbrotſchnitten und dem Kaninchenfleiſch auf. 


Jüäger⸗Suppe auf feinere Art. In 3 Liter 
ſehr kräftiger Rindsbouillon dämpft man drei 
Rebhühner langſam weich, nimmt ſie heraus, 
verkocht die Brühe mit einer hellbraunen Mehl— 
ſchwitze und einem bouquet garni von Kräutern, 
Chalotten und einem Lorbeerblatt nebſt einem 
Glaſe Madeira, nimmt Fett und Schaum davon 
ab und giebt ſie zuletzt über ¼ Liter weichge— 
kochten Linſen, dem in zierliche Stücke zerlegten 


m. 


— 


Jäger⸗Suppe, engliſche 


Rebhühnerfleiſch, / Kilogramm gekochtem und 
ebenfalls zerſchnittenem Schinken und ſechs kleinen, 
friſchgebratenen, geſchälten und zerſchnittenen Brat— 
würſtchen auf. — Eine andere Art feiner Jäger— 
ſuppe bereitet man, indem man von einem älteren 
gebratenen Birkhuhn oder zwei alten gebratenen 
Rebhühnern das Bruſtfleiſch in kleine längliche 
Streiſchen ſchneidet und alles übrige Fleiſch ſamt 
den Knochen fein ſtößt. Dann ſchneidet man 
250 Gramm rohen Schinken, zwei kleine Zwiebeln 
und etliche Carotten in Würfel, dünſtet dieſe in 
Butter, röſtet drei Eßlöffel Mehl in Butter hell⸗ 
braun, fügt Schinken, Zwiebeln und Möhren 
hinzu, ebenſo das feingeſtoßene Fleiſch, gießt 
2 ½ bis 3 Liter Fleiſchbrühe an, läßt alles 
1½ Stunden langſam kochen, ſeiht die Suppe 
durch und richtet ſie über dem geſchnittenen Bruſt⸗ 
fleiſch und geröſteten Semmelſcheibchen an. 


Jäger⸗Suppe, engliſche. Drei Rebhühner oder 
ein Rebhuhn und ein Birkhuhn werden am Spieß 
gebraten; ſofort nach dem Erkalten ſchneidet man 
alles zarte Fleiſch davon ab, zerlegt es in zier— 
liche Streiſchen und zerſtampft die Gerippe im 
Mörſer. Dann ſchneidet man 250 Gramm 
mageren rohen Schinken in Würfel, ebenſo eine 
Möhre und eine Zwiebel, ſchwitzt dies nebſt 
einem Bündelchen Peterſilie in 70 Gramm Butter, 
bräunt zwei Löffel Mehl in derſelben Butter, fügt 
3 Liter ſtarke Rindsbrühe, die zerſtampften Ge⸗ 
flügelknochen, etwas Salz und Cayennepfeffer 
hinzu und läßt alles langſam zwei Stunden 
kochen. Nun ſeiht man die Suppe durch, gießt 
zwei Gläſer Rotwein daran, legt das Fleiſch 
hinein und läßt die Suppe nochmals heiß wer— 
den, ohne daß ſie kocht, bevor man ſie anrichtet. 


Jäger⸗Torte, ſ. auch Jäger-Kuchen. Fünf⸗ 
zehn Eidotter werden mit 375 Gramm geſtoßenem 
Zucker, dem Saft und der abgeriebenen Schale 
einer Citrone, 200 Gramm geſchälten und fein= 
geſtoßenen Mandeln, 4 Gramm geſtoßenem Zimt 
und 2 Gramm geſtoßenen Gewürznelken drei 
Viertelſtunden nach einer Seite hin verrührt, 
worauf man den feſtgeſchlagenen Schnee der fünf—⸗ 
zehn Eiweiße unter die Maſſe zieht und dieſe in 
einer butterbeſtrichenen Tortenform 1¼ Stunden 
bei mäßiger Hitze bäckt. 

Jakobiner⸗Klöſſchen, ſ. v. w. Eierklößchen, ſ. d. 


Jam. Die engliſche Benennung für Obſt⸗ 
Marmelade, f. bei den verſchiedenen Obſtſorten. 
Die engliſchen Obſt-Jams zeichnen ſich durch ſorg— 
ſame Zubereitung und reinen Fruchtgeſchmack aus, 
namentlich die in großartigen Fabriken her⸗ 
geſtellten, und kommen in jedem Hauſe täglich 
auf den Frühſtückstiſch, ebenſo giebt man fie nach= 
mittags beim Thee zum Butterbrot. 


Jamaikapfeffer, ſ. v. w. Piment, ſ. d. 


Jambon, Schinken, ſ. d. Jambon cuit, ge⸗ 
kochter Schinken; Jambon eru, roher Schinken. 


Jambonneau, Mit dieſer Benennung bezeichnet 
man das Schweinsſchulterſtück mit dem Bein 
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Jarrets de porc sal& 


(Vorderſchinken), aus deſſen Fleiſch man den Roll⸗ 
ſchinken bereitet. 


Jamswurzel, ſ. Yamswurzel. 


Jan im Sack oder Pöttgesbeutel. Dieſes 
weſtfäliſche Nationalgericht bereitet man auf 
folgende Weife: Man brüht 750 Gramm guten 
Reis oder nimmt eine Miſchung von 375 Gramm 
Reis und ebenſoviel mittelfeinen Graupen, wäſcht 
½ Kilogramm gebackene Pflaumen und 125 Gr. 
Roſinen ſauber ab, legt eine in heißem Waſſer 
ausgewaſchene Serviette in ein Kaſſerol, freut 
Reis, Graupen, Pflaumen und Roſinen in mehr— 
ſachen Lagen übereinander in das Tuch, thut 
zwiſchen Reis und Graupen etwas Salz, bindet 
die Serviette oben leicht zuſammen, ſtellt einen 
Teller unter die Serviette in das Kaſſerol, gießt 
dieſes voll ſiedendes Waſſer und läßt das Gericht 
darin langſam 2 Stunden kochen. Bei dem An— 
richten ſtürzt man den Jan im Sack auf eine 
große Schüſſel, beſtreut ihn mit Zucker und über— 
gießt ihn mit brauner Butter, reicht Schinken, 
Rauchfleiſch oder Braten nebenbei, oder giebt auch 
nur eine Milch-Sauce dazu. 


Japaniſcher Knollenzieſt, ſ. 


iaßaniſch Knollenzieſt, 
liſcher. 


Jardiniere. Mit dieſer Benennung bezeichnet 
man eine Garnitur aus gekochten Gemüſen, mit 
der man verſchiedene große Fleiſchſtücke verziert, 
die meiſt erſt überbraten und dann in Fleiſchbrühe 
mit Wurzelwerk vollends weichgedünſtet werden. 
So hat man Filet A la Jardiniere, Hammel⸗ 
rücken A la Jardiniere ꝛc. Zur Herſtellung der 
Jardinière-Garnierung ſchält und zerſchneidet man 
mehrere Möhren, Rüben und Kohlrabi, giebt ihnen 
mit dem Gemüſemeſſer zierliche Formen von gleicher 
Größe, ſchneidet Bohnen in ſchräge Vierecke, zer— 
teilt eine Blumenkohlſtaude in kleine Röschen, putzt 
Spargelſpitzen, Roſenkohl und enthülſt eine An⸗ 
zahl Schoten, kocht die Gemüſe in Fleiſchbrühe 
nicht allzu weich, damit ſie nicht zerfallen, läßt 
ſie auf einem Siebe ablaufen, ſchwenkt ſie in 
einem Kaſſerol mit ein wenig Fleiſch-Glace einige 
Minuten über dem Feuer und ordnet ſie dann 
geſchmackvoll um den Rand der Schüſſel, auf der 
das Fleiſch angerichtet iſt. Natürlich richtet ſich 
die Jardinidre-Garnierung nach der Jahreszeit 
und was dieſelbe gerade an Gemüſen bietet; im 
Winter kann man ſich mit eingelegten Gemüſen 
aushelfen. 


Jardiniere, Suppe à la. Einige Carotten, 
Paſtinaken, ein halber Kopf Sellerie und junge 
Kohlrabi werden in kleine, geſchmackvoll aus⸗ 
gezackte Stückchen zerſchnitten, in Fleiſchbrühe 
weichgekocht, nach Belieben thut man auch einige 
ganz kleine Zwiebeln hinzu und legt bei dem An— 
richten alles in die zur Suppe beſtimmte, ſehr 
kräftige llare Bouillon, in der man ein wenig 
feingehackte Peterſilie, Kerbel und Pimpinelle 
einmal aufgekocht hat. 


Jarrets de pore sale, gepöfelte Schweinsknöchel. 


Jasmin⸗Eis 476 


Jasmin-Eis. Friſch aufgeblühte Jasmin⸗ 
blüten, die man genau unterſucht, ob ſie keinerlei 
Ungeziefer enthalten, befreit man von den Kelchen, 
zerreibt zwei Hände voll davon in einer marmornen 
Reibeſchale, indem man nach und nach 200 Gr. 
geſtoßenen Zucker hinzufügt, zu einer breiartigen 
Maſſe, thut ſie nebſt 4 Gramm kleingebrochenem 
feinen Zimt in 1 Liter ſiedenden Rahm, nimmt 
denſelben vom Feuer, verrührt ihn gut mit dem 
Jasmin, deckt ihn feſt zu und läßt ihn 1½ Stunden 
an einer mäßig warmen Stelle ziehen, ſeiht ihn 
dann durch, ſchlägt ihn mit fünfzehn Eidottern über 
gelindem Feuer zu einer Creme und füllt dieſelbe 
in die Gefrierbüchſe. 


Jauerſche Würſtchen. 1¼ Kilogramm mageres 
Schweinefleiſch von der Lende und dem Karbonaden— 
ſtüick werden ſehr fein gehackt und gut ausgeſehnt 
und mit ½ Kilogramm zu ganz kleinen Würfelchen 
geſchnittenem Rückenfett vermiſcht, worauf man das 
Fleiſch mit beinahe ½ Liter kaltem Waſſer, einem 
halben Eßlöffel Salz, etwas geſtoßenem Pfeffer, 
geſtoßenem Kümmel und getrocknetem, ſehr fein 


zerriebenem Thymian gleichmäßig untereinanderrührt, 


in dünne Därme füllt, zu fingerlangen, nicht zu ſteif 
geſtopften Würſtchen abbindet und 20—24 Stunden 
in mäßig warmen Rauch hängt. Wenn fie fertig 
geräuchert ſind, werden ſie an einem kühlen Orte 
aufgehängt und bei dem Gebrauch einige Minuten 
in kochendes Waſſer gelegt. 


Jaunemanger. ½ Liter Waſſer mit 30 Gr. 
lleingeſchnittener Hauſenblaſe und der feinabge 
ſchälten Schale einer großen Citrone läßt man 
eine Viertelſtunde langſam kochen, bis die Hauſen— 
blaſe aufgelöſt iſt; dann fügt man den durch— 
geſeihten Saft der Citrone, / Liter guten Weiß— 
wein und einige Löffel voll geſtoßenen Zucker 
hinzu, läßt alles 2—3 Minuten kochen, ſeiht die 
Miſchung durch ein Haarſieb in einen Topf und 
gießt ſechs gutzerguirlte Eidotter an. Man ſtellt 
den Topf nun in ein Kaſſerol mit ſiedendem Waſſer, 
rührt die Miſchung beſtändig um, bis ſie ſich ver- 
dickt, ohne daß ſie kochen darf (etwa 10 Minuten), 
nimmt ſie vom Feuer, fährt fort umzurühren, bis 
das Gelke faſt erkaltet iſt, gießt es behutſam ohne 
den Bodenſatz in eine mit Mandelöl beſtrichene 
Form und läßt es auf Eis ſtarr werden. 


Jauſe, öſterreichiſche Benennung für Veſper⸗ 
brot, Imbiß. 


Jeruſalem-Artiſchocken, ſ. Erdbirne. 
lets, Sproſſen, Keimchen. 
Jets de houblon, Hopfenkeimchen. 


Igel, gebackene. Man reibt die äußere Rinde 
von feinen, runden Milchbrötchen ab, weicht fie 
in Rahm, der mit zwei bis drei Eiern zerquirlt 
iſt, legt ſie dann auf ein Sieb zum Abtropfen, 
taucht ſie in geſchlagenes Ei und geriebene Semmel, 
beſteckt ſie über und über mit ſein zugeſchnittenen 
Mandelſtiſtchen und bäckt fie langſam in heißer 
Butter aus, bis die Mandeln ſich hellgelb gefärbt 


Indiſches Pickle oder Eingemachtes 


haben. Dann läßt man auf Löſchpapier das Fett 
ablaufen und giebt die Igel mit einer Kirſch- oder 
Himbeer⸗Sauce zu Tiſch. 


Ignamen, lat. Dioscorea sativa, ſ. v. w. 
Namswurzel, ſ. d. 


Imperial. In einen großen, gut erwärmten, 
ſehr ſauberen Topf thut man 30 Gramm Cremor⸗ 
tartari, die ganz dünn abgeſchälte Schale von 
drei ſchönen Citronen und 375 Gramm Zucker, 
übergießt dies mit 2½ Liter kochendem Waſſer, 
deckt den Topf feſt zu, läßt ihn beinahe eine Stunde 
an einer mäßig warmen Stelle ſtehen, rührt das 
Getränk von Zeit zu Zeit um, ſtellt es dann kalt 
und gießt es durch ein Sieb von dem Bodenſatz 
ab; für die heißen Sommertage iſt dies ein außer⸗ 
ordentlich erfriſchendes, angenehmes Getränk. 


Imperial-Punſch. Man ſchält eine Ananas 
und vier Apfelſinen, ſchneidet erſtere in ſehr dünne 
Scheiben und zerteilt die Orangen in beliebige 
Stücke, welche man nebſt der Ananas in eine 
Terrine legt; hierauf kocht man in 1 Liter Waſſer 
3 Gramm ganzen Zimt und ein etwa 6 Centimeter 
langes, kleingeſchnittenes Stück Vanille aus, läßt 
das Waſſer noch eine Weile damit ziehen und 
gießt es durch ein Sieb in die Terrine, reibt die 
Schale einer Citrone auf 375 Gramm Zucker ab, 
legt ihn in das Waſſer, preßt den Saft von drei 
Citronen hinzu, deckt einen feſtſchließenden Deckel 
darauf und läßt die Flüſſigkeit unter öfterem Um— 
rühren erkalten, ſtellt ſie auf Eis, gießt eine Flaſche 
Rheinwein, ¼ Liter ſehr feinen Arak und kurz 
vor dem Auftragen eine Flaſche Champagner ſowie 
eine halbe Flaſche Selterswaſſer zu. 


Indian, ſ. v. w. Truthahn, Puter, Kalekut. 


Indianer-Krapfen. 125 Gramm Zucker rührt 
man mit ſechs Eidottern zu Schaum, miſcht dann 
den feſten Schnee der ſechs Eiweiße und zuletzt 
125 Gramm Mehl ganz leicht dazu, ſetzt mit einem 
Löffel runde Häufchen davon auf Papier und bäckt 
fie ziemlich raſch bei gemäßigter Hitze. Sobald 
die Krapfen kalt geworden ſind, ſetzt man je zwei 
und zwei mit dazwiſchengeſtrichenem Obſt-Gelte, 
Marmelade oder Rahmſchaum zuſammen, taucht 
fie in eine gekochte Chocolade-Glaſur (. d.), legt 
fie auf ein Blech und trocknet ſie im Ofen. 


JIndianiſche oder indiſche Vogelneſter, ſ. Vogel 
neſter. 


Indien, à I, auf indiſche Art bereitet, mit 
Curry gewürzt. 


Judiſches Curry und Currypulver, ſ. Curry ze. 


Indiſches Pickle oder Eingemachtes. Man 
ſchneldet einen großen Weißkrautkopf in acht Teile, 
zerteilt eine große Blumenkohlſtaude in kleine Röschen, 
legt 250 Gramm Heine Gurken, ebenſoviel Bohnen, 
unreife grüne Weintrauben, Rettige, Kreſſenſamen, 
Capſicumbeeren, ſpaniſche Pfefferſchoten und kleine 
Zwiebeln dazu in eine Schüſſel, überſtreut alles 
dicht mit Salz und läßt es ſo zwei Tage ſtehen. 
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Dann trocknet man die Gemüſe mit einem feinen 
Tuche ab und ſchichtet ſie mit dazwiſchengeſtreuten, 
gut vermiſchten Gewürzen in einen Steintopf, 
worauf man ſoviel feinen Weineſſig darübergießt, 
daß er die Gemüſe und Gewürze reichlich bedeckt. 
Von Gewürzen nimmt man auf die angegebene 
Menge Gemüſe und auf 4½ Liter Eſſig: 90 Gramm 
in kleine Stücke zerſchnittenen Ingwer, 90 Gramm 
ſchwarze Pfefferkörner, zwanzig geſchälte Chalotten, 
25—30 Gramm Knoblauch, 7 Gramm Cayenne⸗ 
pfeffer, 125 Gramm Senfmehl, 60 Gramm Salz, 
30 Gramm Curcuma und 60 Gramm Senfkörner. 
So lange man noch nach und nach Gemüſe hinzu⸗ 
fügt, läßt man alles in einem großen Topf mit 
dem Eſſig bedeckt ſtehen; wenn dies nicht mehr 
der Fall iſt, legt man die Pickles mit Gewürzen 
vermiſcht in kleine Büchſen, kocht den Eſſig auf 
und gießt ihn heiß darüber; nach dem Erkalten 
überbindet man die Büchſen mit Blaſe und bewahrt 
ſie an einem kühlen Orte auf, wo ſie ſich ſehr 
lange gut erhalten. 


Indiſcher Pudding. Der harte Kern einer 
Kokosnuß wird von aller braunen Rinde befreit, 
auf dem Reibeiſen gerieben und in ¼ Liter Milch 
kurze Zeit gekocht, worauf man die Milch noch 
eine halbe Stunde damit ziehen und dann aus⸗ 
kühlen läßt; inzwiſchen werden fünf bis ſechs Eier 
mit 125 Gramm Butter zu Schaum geſchlagen, 
mit drei Eßlöffeln Zucker und 100 Gr. geriebenem 
Weißbrot oder Biscuit vermiſcht, dann die aus⸗ 
gekühlte Kokosnußmilch hinzugerührt, die Maſſe 
in eine mit Butterteig ausgekleidete Schüſſel oder 
Form geſchüttet und faſt drei Viertelſtunden in 
einem mäßig warmen Ofen gebacken. — Eine 
andere Art indiſchen Pudding ſtellt man her, indem 
man eine Puddingform mit Butter ausſtreicht, 
den Boden mit zierlich zugeſchnittenen Stücken von 
eingemachtem Ingwer belegt, hierauf in einen Topf 
250 Gramm Biscuit in dünne Scheiben ſchneidet, 
mit ½ Liter ſiedendem Rahm übergießt, nach einer 
kurzen Weile völlig zerrührt und mit ſechs Eiern und 
zwei Eßlöffeln Zucker zerquirlt, welche Maſſe man 
iiber den Ingwer in die Form ſchüttet. Man läßt 
den Pudding, mit einem Deckel oder Tuch zugedeckt, 
1½ Stunden im Waſſerbade kochen und übergießt 
ihn beim Anrichten mit dem erhitzten Sirup von 
dem eingemachten Ingwer. 


Sudische Sauce. Dieſe lalte, zu Fleiſch und 
Fiſch beſtimmte Sauce bereitet man folgendermaßen: 
Drei ſäuerliche Aepfel werden geſchält, vom Kern⸗ 
haus befreit und nebſt einer großen, ausgekernten 
Gurke, zwei Zwiebeln, drei Tomaten und etwa 
zwölf bis fünfzehn noch grünen ſpaniſchen Pfeffer⸗ 
ſchoten ſehr fein zerhackt, mit zwei Theelöffeln 
voll Salz und einem halben Theelöffel Cayennepfeffer 
vermiſcht, in eine Glas- oder Steinbüchſe gethan 
und mit ¼ ö Liter Weineſſig übergoſſen. 


Indiſche Vogelneſter⸗Suppe, ſ. Batavia⸗Suppe 
und Vogelneſter-Suppe. 


Jufuſion, Aufguß mit heißem Waſſer auf 
Thee oder Kräuter. 


Ingwer⸗Bier 


Ingwer, franz. gingembre, engl. ginger. 
Die Ingwerpflanze (lat. Amomum zingiber), 
welche in Oſtindien und China heimiſch iſt und 
dort wie auch in Weſtindien vielfach angebaut 
wird, hat an ihrem Wurzelſtocke eigentümliche 
Knollen, die Ingwerklauen oder Ingwerzehen, von 
flachgedrückter, gabeläſtig geteilter und zuweilen 
knotig verdickter Geſtalt, welche geſchält oder un— 
geſchält in Stücken, die bis zu 9 Centimeter lang, 
1½—3 Centimeter breit und etwa 1½ Centi⸗ 
meter dick ſind, in den Handel kommen. Sie ſind 
hart und hornartig, von ſcharf brennendem Ge⸗ 
ſchmack und eigentümlich gewürzhaftem Geruch. 
Der Jugwer wirkt ähnlich, aber milder als Pfeffer, 
ſtärkt bei Magenſchwäche die Verdauung, wird in 
der Medizin mannigfach als Mittel gegen Blähungen 
und Diarrhöen angewendet und dient außerdem als 
Gewürzzuſatz zu mancherlei Speiſen und Getränken, 
zur Herſtellung von Backwerk und Liqueuren, mit 
Zucker eingemacht und kandiert als magenſtärkende 
Confiture; er iſt namentlich in England ſehr ges 
bräuchlich und beliebt. Man unterſcheidet im Han⸗ 
del weißen, geſchälten und ſchwarzen, ungeſchälten 
Jugwer, welch letzterer als untergeordnetere Sorte 
gilt; als beſte Arten betrachtet man den chineſiſchen, 
den wir in großen, flachen Stücken mit glänzendem 
Bruch erhalten, und außerdem den weißen Jamaika⸗ 
Ingwer in großen, fleiſchigen Stücken und den 
geſchälten Malabar-Ingwer. Weniger geſchätzt find 
der Bengal-Iugwer, der von Barbados und der 
afrikaniſche Sierra-Leone-Ingwer. Eingemachter 
Ingwer kommt aus Oſtindien, Jamaila und China 
in Steintöpfen von verſchiedener Größe in den 
Handel und wird dort in der Art bereitet, daß 
man die größten und ſchönſten friſch abgeſchälten 
Stücke ſchwach brüht, mit kochendem Zucker⸗Sirup 
übergießt und nach dem Erkalten in die zur Ver⸗ 
ſendung beſtimmten Töpfe legt. Auch getrockneter 
Ingwer läßt ſich einmachen, ſteht aber dem friſch 
eingekochten bedeutend nach, da man die harten 
Wurzelſtücke erſt in einer heißen Lauge von Aſche 
und Salz oder von gebranntem Kalk und Pottaſche 
einweichen muß, um ſie mürbe zu machen, was 
ihm viel von ſeinem Arom entzieht; dann wäſſert 
man ihn wieder ſo lange aus, bis er nicht mehr 
nach der Lauge ſchmeckt, legt ihn in Steintöpfe 
und begießt ihn mit ſiedendem Zucker-Sirup oder 
kochend gemachtem Honig. 


Ingwer⸗Vier. In ein großes irdenes Gefäß 
thut man die dünn abgeſchälte Schale und den 
Saft von vier Citronen, 60 Gramm geſtoßenen 
Ingwer, 1¼ Kilogramm Zucker und 15 Gramm 
Cremortartari, übergießt dies mit 10 Liter kochen⸗ 
dem Waſſer, und fügt, wenn das Waſſer halb 
ausgekühlt iſt, zwei Eßlöffel friſche Bierheſe oder 
30 Gramm in etwas Waſſer aufgelöſte Preßhefe 
hinzu, rührt die Flüſſigteit gut um und läßt fie 
bis zum folgenden Tage gären. Nach Verlauf 
dieſer Zeit ſchöpſt man die obenauſſchwimmende 
Hefe ab, gießt das Bier behutſam von dem Boden⸗ 
ſatz ab und füllt es auf Flaſchen, verkorkt es mit 
guten, in ſiedendem Waſſer gebrühten Pfropfen 
und verwahrt dieſelben mit Drahtſchlingen; nach 
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3—4 Tagen ift das Ingwer-Bier zum Gebrauch 
fertig und bildet ein labendes und geſundes Ges 
tränk für die warme Jahreszeit. 


Ingwer⸗-Biscuits. 125 Gramm Butter wer⸗ 
den zu Schaum gerieben, dann fügt man nach und 
nach 250 Gramm Mehl, drei Eßlöffel Zucker, 
15 Gramm geſtoßenen Ingwer, ein Ei und vier 
Löffel Rahm hinzu, ſchlägt alles zu einem ſehr 
geſchmeidigen Teig, formt mit dem Löffel kleine 
runde Biscuits davon, ſetzt dieſelben auf ein mit 
gebuttertem Papier belegtes Blech und bäckt ſie bei 
mäßiger Hitze 3—10 Minuten. 


Jngwer-Brot(Ginger-bread), amerikaniſches. 
½ Kilogramm geſtoßener, durchgeſiebter Zucker, 
60 Gramm geſtoßener Ingwer, eine halbe geriebene 
Muskatnuß, ein wenig gehackte Citronenſchale, 1°/, 
Kilogramm Mehl, ½ Kilogramm ausgekernte und 
kleingeſchnittene Roſinen, / Kilogramm Korinthen, 
30 Gramm Natron und 60 Gramm kleingeſchnit⸗ 
tenes Citronat werden ſehr gut untereinander— 
gemiſcht; hierauf erhitzt man / Kilogramm Sirup, 
läßt 375 Gramm friſche Butter darin zergehen, 
rührt nach dem Erkalten ſechs Eier und eine Ober⸗ 
taſſe voll Milch hinzu und gießt dies auf das Mehl 
mit den Gewürzen, vermengt es ſehr gut damit 
und bäckt das Ingwer-Brot in einer gebutterten 
Blechform bei gelinder Wärme zwei Stunden. 


Ingwer -Brot, dickes. Man läßt 180 Gramm 
Butter in ½ Kilogramm des beſten Sirup über 
dem Feuer zerſchmelzen, fügt 60 Gramm kleinge⸗ 
ſchnittene kandierte Citronenſchale, 15 Gramm ges 
ſtoßenen Ingwer, 15 Gramm geſtoßenen Kümmel, 
fünf zerquirlte Eier, nebſt ſoviel Mehl hinzu, daß 
man einen ſehr feſten Teig erhält, den man ſo 
lange ſchlägt, bis er geſchmeidig wird, dann in 
eine butterbeſtrichene Form füllt und drei Viertel⸗ 
ſtunden bei mäßiger Hitze bäckt; man läßt das 
Ingwer⸗Brot in der Form auskühlen, bevor man 
es ausſtürzt. — Noch beſſer iſt folgende Methode: 
700 Gramm Mehl werden in einer Schüſſel mit 
125 Gramm braunem Zucker, 30 Gramm ge⸗ 
ſtoßenem Ingwer und 15 Gramm gemiſchtem ge— 
ſtoßenen Gewürz vermengt; hierauf fügt man 125 
Gramm geklärte Butter, ½ Kilogramm guten 
braunen Sirup und zuletzt / Liter erwärmte Milch, 
worin man 1 Theelöffel doppeltkohlenſaures Natron 
aufgelöſt hat, nebſt drei gehörig zerquirlten Eiern 
hinzu, verarbeitet das Ganze raſch zu einem ge— 
ſchmeidigen Teig, thut denſelben in eine länglich 
viereckige, gebutterte Blechform und läßt ihn drei 
Viertelſtunden bis 1 Stunde bei mäßiger Hitze 
backen. Kurz bevor das Ingwer-Brot gar iſt, 
nimmt man es einmal aus dem Ofen, überſtreicht 
die Oberfläche mit etwas in Milch zerquirltem Eis 
dotter und ſchiebt die Form wieder in den Ofen. 


Jugwer⸗Brot, engliſches (Ginger-bread oder 
Pfefferkuchen). Unter 1 Kilogramm feines Weizen⸗ 
mehl miſcht man einen reichlichen halben Theelöffel 
voll doppeltkohlenſaures Natron, fügt 250 Gramm 
braunen Farinzucker, 200 Gr. ſehr kleingeſchnittene 
kandierte Pomeranzenſchale, 30 Gr. geſtoßenen 


Jngwer-Kuchen 


Ingwer, 700 Gr. braunen Sirup und einen halben 
Theelöffel voll feingeſtoßenes gemiſchtes Gewürz 
(Zimt, Nelken und Piment) hinzu, mengt alles 
ſehr gut durcheinander, ſchlägt 250 Gr. geklärte 
Butter zu Schaum, rührt die übrige Maſſe nach 
und nach hinzu und läßt den Teig vier Stunden 
an einem mäßig kühlen Ort ruhen. Dann rollt 
man ihn zu flachen Kuchen aus, die man mit be⸗ 
liebig großen Blechformen zu runden oder gezackten 
Küchelchen ausſticht und auf einem Blech 8 bis 
10 Minuten bei ziemlicher Hitze bäckt, um ſie dann 
in gut verſchloſſenen Blechbüchſen aufzubewahren. 


Jugwer⸗Brot, weißes. Man reibt 250 Gramm 
erweichte friſche Butter zu Schaum, thut nach und 
nach ½ Kilogramm feines Mehl, 250 Gramm 
geſiebten weißen Zucker, die feingehackte Schale von 
einer Citrone, 30 Gramm geſtoßenen Ingwer und 
eine lleine geriebene Muskatnuß hinzu, verrührt 
alles gut, löſt ½ Theelöffel doppeltkohlenſaures 
Natron in ½ Liter lauer Milch auf, miſcht dieſe 
Milch unter den Teig, arbeitet denſelben gut durch, 
rollt ihn ziemlich dünn aus, ſticht ihn zu kleinen 
runden Kuchen aus und bäckt dieſelben 15—20 
Minuten bei mäßiger Hitze. 


Jugwer-Creme. 125 Gramm eingemachter 
Ingwer werden in dünne Scheiben zerſchnitten, 
worauf man 30 Gramm Hauſenblaſe in Stückchen 
zerpflückt und langſam in ½ Liter Milch nebſt 
vier Eßlöffeln Zucker zum Kochen bringt, wobei 
man ſie fortwährend umrührt, bis ſie völlig auf⸗ 
gelöſt iſt. Dann ſeiht man fie durch, fügt ¼ Liter 
Rahm, den zerſchnittenen Ingwer und zwei Eßlöffel 
von dem Ingwer⸗Sirup hinzu, ſchlägt die Miſchung, 
bis ſie zu ſtocken beginnt, ſchüttet ſie in eine mit 
Waſſer ausgeſpülte Form und läßt ſie im Kühlen 
ſtarr werden. 


Ingwer einzumachen. Für Solche, die lieber 
den Ingwer ſelbſt einmachen wollen, anſtatt den 
indiſchen eingemachten Ingwer zu kaufen, geben 
wir folgendes einfache Verfahren an. Man über⸗ 
gießt die nötige Anzahl trockener, in jedem Droguen⸗ 
geſchäft käuflicher Ingwerwurzeln mit einer Kali⸗ 
lauge, die man aus der Apotheke bezieht oder ſelbſt 
durch Herſtellung einer ſtarken Sodalöſung bereitet, 
und erneuert das Einwäſſern in der Lauge vier⸗ 
bis fünfmal, bis der Ingwer völlig weiß ausſieht. 
Dann ſchabt man die äußere Schale ab, wäſcht 
ihn in reinem Waſſer, ſchichtet ihn in Gläſer und 
übergießt ihn mit heißem, dick eingekochtem Zucker⸗ 
Sirup, nach deſſen Erkalten man die Büchſen mit 
Pergamentpapier zubindet. 


Ingwer⸗Eis. 125 Gramm eingemachter Ing- 
wer werden kleingeſchnitten, mit dem Saft einer 
Citrone beträufelt und nebſt ½ Liter fettem ſüßen 
Rahm, drei Eidottern, 250 Gramm Zucker und 
zwei Eßlöffeln voll Ingwer⸗Sirup über dem Feuer 
verrührt, bis die Miſchung dicklich zu werden be⸗ 
ginnt, worauf man ſie durchſeiht, bis zum Aus⸗ 
kühlen ſchlägt und in die Gefrierbüchſe füllt. 


Jngwer⸗Kuchen. Man vermiſcht 750 Gramm 
Mehl mit 30 Gramm geſtoßenem Ingwer, 250 


— ne 
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Gramm Zucker, 125 Gramm Butter, zwei Ei- 
dottern und etwas Waſſer oder Milch zu einem 
ſoliden Teig, den man ſchlägt, bis er geſchmeidig 
wird, worauf man ihn zu dünnen Kuchen aufrollt 
. auf einem gebutterten Blech bei gelinder Wärme 
zäckt. 


Jngwer⸗Liqueur. Will man ſich denſelben 
ohne Deſtillation herſtellen, jo thut man in eine 
weithalſige Flaſche 45 Gramm geſtoßenen Ingwer, 
gießt ein reichliches Liter guten Cognac oder Kirſch⸗ 
branntwein darauf, verkorkt die Flaſche und läßt 
fie unter jeweiligem Umſchütteln 2—3 Tage an 
einem warmen Orte ſtehen, filtriert hierauf den 
Branntwein, fügt einen Zucker-Sirup aus ½ Kilo⸗ 
gramm Zucker, mit ¼ Liter Waſſer gekocht, hinzu, 
filtriert nochmals, füllt den Liqueur auf Flaſchen 
und pfropft dieſelben feſt zu. In England fügt 
man häufig zu dem gepulverten Ingwer noch 
1/, Kilogramm etwas zerquetſchte ſchwarze oder 
weiße Johannisbeeren, was dem Liqueur einen ſehr 
angenehmen Beigeſchmack giebt. 


Jugwer, nachgemachter. Man bedient ſich 
hierzu entweder der Stengel vom geſchoſſenen Kopf— 
ſalat, die ſich am beſten zu dieſem Behuf eignen 
ſollen, oder auch der ſtarken Blattrippen vom 
Garten-Rhabarber ſowie einer beſonderen Art Kür⸗ 
bis, des chineſiſchen grünen Rieſenkürbis, welcher 
gleichfalls ein treffliches Surrogat für den echten 
eingemachten Ingwer abgiebt. Mit den geſchoſſenen 
Salatſtücken und dem Rhabarber verfährt man in 
folgender Weiſe: Man ſchält alle faſerigen Teile 
ab, ſchneidet die Stengel in Stücke von 5—6 Centi⸗ 
meter Länge, wäſcht ſie gut, trocknet ſie ab, wiegt 
fie und legt jedes ½ Kilogramm von den Stücken 
in ein Kaſſerol mit 2½ Liter Waſſer, ½ Kilo: 
gramm Zucker und zwei Eßlöffeln friſch geſtoßenem 
Ingwer, kocht dies zuſammen 20 Minuten lang 
und läßt es zwei Tage ſtehen. Nach Verlauf dieſer 
Zeit locht man die Stengel in der nämlichen 
Flüſſigkeit wieder eine halbe Stunde lang, läßt 
ſie abermals zwei Tage ſtehen und wiederholt 
dieſes Verfahren noch zwei- bis dreimal. Dann 
läßt man die Stücke auf einem Siebe abtropfen, 
trocknet ſie mit einem Tuche ab und bereitet einen 
dicken Sirup aus ½ Kilogramm Zucker, 45 Gr. 
geſtoßenem Ingwer und einer Obertaſſe voll Waſſer 
auf jedes / Kilogramm Stengel, gießt den Sirup 
kochend über dieſelben, thut ſie nach dem Erkalten 
in Steintöpfe und überbindet ſie mit Blaſe; nach 
Verlauf von 14 Tagen kann man die Confiture 
in Gebrauch nehmen. Nimmt man Kürbis dazu, 
ſo entfernt man Rinde und Kerne, ſchneidet den 
Kürbis in 5—6 Centimeter große Stücke und über⸗ 
gießt ſie mit ½ Liter kochendem Zucker-Sirup, 
läßt ſie zwei Tage darin ſtehen, trocknet ſie ab 
und legt ſie in ein Kaſſerol nebſt 1 Kilogramm 
Zucker, / Liter Waſſer, dem Saft und der Schale 
von zwei Citronen und 40 Gramm geſtoßenem 
Ingwer ſowie einer Priſe Cayennepfeffer auf jedes 
Kilogramm Kürbisſtücke, läßt alles ganz langſam 
kochen, bis der Kürbis durchſichtig und weich iſt, 
nimmt ihn dann heraus, ſeiht den Sirup durch 
ein Tuch oder Haarſieb, ſiedet ihn zur nötigen 


Ingwer-Wein 


Dicke ein und gießt ihn zuletzt über die in Büchſen 
eingeſchichteten Kürbisſtücke. 


Jugwer⸗Nüſſe, engliſche (ſ. auch Pfeffernüſſe, 
engliiche). ½ Kilogramm ſchwach erwärmter, guter 
brauner Sirup wird in einer Schüſſel mit 125 
Gramm geklärter Butter, ½ Kilogramm braunem 
Farinzucker und 60 Gramm geſtoßenem Ingwer 
vermiſcht, worauf man 30 Gramm lleingeſchnittene 
kandierte Pomeranzenſchale, 15 Gramm kleinge— 
ſchnittenes Citronat, 15 Gramm feingeſtoßenen 
Kümmel und 15 Gramm geſtoßenen Koriander 
hinzufügt. Zuletzt wird noch ein friſches, zerquirltes 
Ei und ſoviel Mehl damit verarbeitet, daß man 
einen geſchmeidigen Teig erhält, den man mit einem 
Kaffeelöffel in kleinen Häufchen auf ein mit ge— 
buttertem Papier belegtes Blech ſetzt und bei ge— 
linder Hitze 20—30 Minuten bäckt. 


Ingwer Pfannkuchen, engliſche. Drei Ei⸗ 
dotter und ein Eiweiß werden mit vier Eßlöffeln 
Mehl, einer Priſe Salz und einem Theelöffel voll 
geſtoßenem Ingwer tüchtig verrührt, worauf man 
% Liter friſche Milch und zwei Eßlöffel Rum 
hinzufügt, den Teig gut zugedeckt 1¼ Stunden 
ſtehen läßt und dann auf gewöhnliche Weiſe zu 
Eierkuchen verbäckt; jeder Kuchen wird, ſobald er 
auf beiden Seiten gebacken iſt, mit Zucker beſtreut 
und mit Citronenſaft beträufelt und der nächſte 
wieder darüber gelegt. 


Ingwer-Pudding. In °/, Liter ſiedender Milch 
läßt man 180 Gramm Butter zergehen, ſtreut 
375 Gramm geriebene Semmel hinein und ver⸗ 
rührt dies über dem Feuer zu einem Brei, bis der⸗ 
ſelbe ſich vom Kaſſerol ablöſt, worauf man ihn 
zum Erkalten in eine Schüſſel ausſchüttet. In⸗ 
zwiſchen reibt man auf 200 Gramm Zucker die 
Schale einer Citrone ab, ſtößt den Zucker und 
rührt ihn mit drei ganzen Eiern und ſechs Ei⸗ 
dottern zu Schaum, mengt den abgekühlten Semmel⸗ 
brei, 125 Gramm kleingeſchnittenen, eingemachten 
Ingwer und 3—4 Löffel von dem Sirup desſelben 
hinzu, ebenſo eine Priſe Salz und den feſten Schnee 
der ſechs Eiweiße, füllt den Teig in eine gutge⸗ 
butterte Form und kocht den Pudding 1½ Stunden 
im Waſſerbad; man giebt eine Obſt⸗ oder Wein⸗ 
ſchaum⸗Sauce dazu; auch folgende Ingwer-Sauce 
paßt hierzu. 


Jugwer-Sauce. Man reibt oder ſtößt ein 
5 Centimeter langes Stück geſchälten Ingwer und 
miſcht 5—6 Eßlöffel geſtoßenen Zucker hinzu, thut 
dies mit ½¼ Liter Waſſer und der Schale einer 
halben Citrone in ein Kaſſerol, läßt es langſam 
eine reichliche Viertelſtunde kochen, fügt den Saft 
einer Citrone und ein Weinglas voll Madeira oder 
Rum bei, ſeiht die Sauce durch ein Sieb und 
ſerviert ſie zu verſchiedenen Mehlſpeiſen. 


Ingwer⸗Wein. Am beſten bereitet man den— 
ſelben im Frühjahr oder Herbſt, und zwar in 
folgender Art. Man kocht 24 Liter Waſſer mit 
8 Kilogramm Zucker und 210 Gramm vom beiten 
geſtoßenen Jamaika⸗Jngwer eine halbe Stunde 
lang, ſchäumt die Flüſſigkeit ſorgfältig ab und läßt 


Innocents, Salmis d’ 


fie dann bis zum folgenden Tage ruhig ſtehen. 
Dann ſchneidet man 3½ Kilogramm gewaſchene, 
ſehr ſchöne Roſinen, am beſten Malaga-Trauben⸗ 
roſinen, klein, entfernt die Kerne, thut die Roſinen 
in ein Faß nebſt 4 Liter gutem Cognac oder Arak 
ſowie drei in Scheiben zerſchnittenen und von den 
Kernen befreiten Citronen, gießt vorſichtig die durch— 
geſeihte Flüſſigkeit darüber, verſpundet das Faß ſo— 
fort, klärt den Wein nach Verlauf von 14 Tagen 
mit 30 Gramm aufgelöſter Hauſenblaſe und füllt 
ihn nach weiteren 14 Tagen auf Flaſchen. 


Innocents, Salmis d', ein Salmis (ſ. d.) von 
jungen Tauben. 


Juſter, ſ. Kaldaunen. 


Johannisbeeren, franz. groseilles, engl. cur- 
rants. Die Früchte des Johannisbeerſtrauchs (lat. 
Ribes rubrum), der im nördlichen Europa in 
lockerem Boden an vielen Orten wild wächſt, dann 
aber nur ſehr kleine, unſchmackhafte Beeren trägt, 
während er, in verſchiedenen veredelten Arten an— 
gepflanzt, zu den dankbarſten Obſtſträuchern gehört. 
Bei ſonnigem Stand werden die Johannisbeeren 
Ende Juni bis Anfang Juli reif und hängen 
traubenförmig zu 15—16 Stück an grünen Stielen 
beiſammen; die roten find die Normal- oder Stamm⸗ 
Art, außerdem hat man noch weiße und fleiſch— 
farbige, auch weiß und rot geſtreifte und als neuere 
Abarten die holländiſchen hellroten, dunkelroten und 
gelben, die ſehr großen Kirſch-Johannisbeeren, ſo⸗ 
wie verſchiedene engliſche hochrote und geſtreifte 
Sorten. Eine beſondere Art bilden außerdem die 
im Geſchmack von den übrigen völlig verſchiedenen 
ſchwarzen Johannisbeeren (franz. cassis, engl. 
black currant), auch Ahlbeeren, Wanzen⸗, Gicht⸗ 
oder Bocksbeeren genannt, mit größeren Blättern, 
welche gleich den Beeren und dem Holz einen 
wanzenartigen Geruch haben; die Beeren reifen im 
Auguſt, ſehen tieſſchwarz aus und ſchmecken etwas 
ähnlich wie Wacholderbeeren; man macht ſie ein, 
verwendet ſie aber noch öfter zur Herſtellung von 
Liqueur und Sirup, welch letzterer in der Medizin 
mehrfach verwendet wird, auch die Blätter ſind 
offizinell. Die roten und hellen Sorten find ſo— 
wohl friſch ſehr reif genoſſen, als auch zu Gelee, 
Compot, Marmelade, Saft u. dergl. eingekocht, ſehr 
geſund und erfriſchend und finden in der Konditorei, 
auch als Zuſatz zu anderen Obftgeldes, reiche Ver— 
wendung. 


Johaunisbeer⸗Auflauf. Man kann denſelben 
von friſchen Beeren, von eingemachten und von 
Gelee bereiten; man legt zu einem Auflauf von 
frischen Beeren etwa 1 Liter derſelben, die man 
von den Stielen gepflückt, gewaſchen und abgetropft 
hat, mit reichlichem Zucker untermiſcht in eine Form, 
quirlt 1 Liter ſehr dicken ſauren Rahm, neun Eier, 
4—5 Eßlöffel geriebene Semmel, die auf Zucker 
abgeriebene Schale einer Citrone und 125 Gramm 
geſtoßenen Zucker tüchtig durcheinander, ſchüttet es 
auf die Beeren und läßt den Auflauf eine halbe 
Stunde backen, ſticht aber bei dem Herausnehmen 
desſelben aus dem Ofen ſogleich mit einer Gabel 


Johannisbeer-Créme 


hinein, ſonſt würde er augenblicklich zuſammen— 
fallen. 


Johannisbeer-Auflauf von eingemachten 
Beeren. 125 Gramm Butter werden zu Schaum 
gerieben, fünf Eidotter, eine abgeſchälte, in Milch, 
geweichte und wieder ausgedrückte Semmel, 100 Gr. 
Zucker, ein Kaffeelöffel voll Zimt, die abgeriebene 
Schale einer halben Citrone, 6—8 Löffel voll eins 
gemachte Johannisbeeren hinzugerührt, zuletzt / Liter 
Rahm und der Schnee von den fünf Eiweißen bei— 
gefügt, worauf man die Maſſe in einer Butter 
beſtrichenen Form eine halbe Stunde bäckt. . 


Johaunisbeer-Auflauf von Gelee. 250 Gr. 
ſüße nebſt 8— 10 bitteren Mandeln werden gebrüht, 
geſchält und mit 1—2 Löffeln Orangenblütenwaſſer 
oder etwas Eiweiß ſehr fein geſtoßen; dann vers 
miſcht man ſie durch anhaltendes Rühren mit acht 
Eidottern, 200 Gramm geſtoßenem Zucker, der 
abgeriebenen Schale einer halben Citrone und 
½ Kilogramm Johannisbeer-Gelée, fügt zuletzt 
den Schnee der acht Eiweiße bei und bäckt den 
Auflauf bei mäßiger Hitze eine Stunde. 


Johannisbeeren, bereifte, oder überzogene. 
Man wählt hierzu beſonders große, ſehr reife rote 
oder weiße Trauben aus, legt ſie in eine Schüſſel, 
gießt etwas dünnen Zucker-Sirup oder Eiweiß 
darüber, ſchüttelt ſie ein paarmal damit um und 
wendet dann jedes Träubchen in feingeſtoßenem 
Zucker hin und her, bis fie ganz weiß überpudert 
ſind; dann legt man ſie auf ein Sieb, läßt ſie an 
der Sonne trocknen (im Ofen würden fie zuſammen— 
ſchrumpfen und verderben) und giebt fie als Deſſert 
zu Tiſch. 


Johannisbeeren, kandierte, ſ. Johannisbeeren, 
bereifte. 


Johannisbeer-Compot. Man lieſt 1 Liter 
rote, weiße oder gemiſchte Johannisbeeren von den 
Stielen ab, wäſcht ſie, läßt ſie auf einem Siebe 
abtropfen, kocht inzwiſchen langſam einen Sirup 
aus 250 Gramm Zucker und einer Obertaſſe Waſſer, 
ſchüttet die Beeren hinein, läßt ſie auf einer mäßig 
warmen Stelle ganz leiſe zehn Minuten darin 
ziehen, legt ſie mit dem Schaumlöffel in eine 
Compotſchüſſel, gießt den noch etwas eingekochten 
Sirup ſpäter darüber und läßt fie auskühlen. 
Oder man überſtreut die Beeren mit ſehr reichlichem 
geſtoßenen Zucker, fügt etwas ganzen Zimt und 
Citronenſchale hinzu und dämpft ſie langſam zehn 
Minuten bis eine Viertelſtunde lang, worauf man 
ſie ausſchüttet und Zimt nebſt Citronenſchale 
entfernt. 


Johannisbeer-Creme. 2 Liter friſchgepflückte, 
ſehr reiſe Johannisbeeren werden mit einem Holz⸗ 
löffel zerquetſcht und der Saft durch ein aus⸗ 
gewaſchenes, loſe gewebtes Tuch gedrückt, worauf 
man ihn mit ſechs Eidottern, einem knappen Eß⸗ 
löffel Mehl, ½ Liter Wein, der abgeriebenen Schale 
einer Citrone und 140 Gramm Zucker vermiſcht 
und über gelindem Feuer zu einer dicklichen Croͤme 
abſchlägt, die man in einer mit Waſſer ausgeſpülten 


— 


Johannisbeer⸗Creme, geſtürzte 


Schale erkalten läßt. Noch feiner wird der Geſchmack 
dieſer Croͤme, wenn man fie von ¼ Liter Johannis⸗ 
beer⸗ und ebenſoviel Himbeerſaft bereitet, den man 
aus friſchen Beeren ausgepreßt hat und mit zehn 
Eidottern und 280 Gramm geſtoßenem Zucker 
über dem Feuer bis zum Kochen ſchlägt, wonach 
man ſie raſch vom Feuer nimmt und unter fort⸗ 
geſetztem Schlagen mit dem ſehr ſteifen Schnee von 
acht Eiweißen vermiſcht; nach dem Erkalten füllt 
man ſie in eine Schale, garniert ſie mit Makronen, 
Biscuits u. dergl. und giebt ſie als Deſſert oder 
bei Damen⸗Kaffees. Auch aus eingekochtem Saft 
läßt ſich dieſe Creme herſtellen, doch darf man 
dann natürlich nur etwa das Drittel oder Viertel 
von dem Zucker dazu nehmen. 


Johaunisbeer⸗Creme, geſtürzte. 1½ Liter 
von den Stielen abgepflückte Johannisbeeren und 
1 Liter Himbeeren werden durch ein Haarſieb ge⸗ 
rieben und der Saft mit 30 Gramm aufgelöſter 
Hauſenblaſe und 270 Gramm Zucker verrührt, 
worauf man den feſtgeſchlagenen Schaum von 
Liter Rahm darunterzieht und die Maſſe in 
einer Form auf Eis erſtarren läßt; vor dem Aus⸗ 
ſtürzen taucht man die Form einen Augenblick in 
heißes Waſſer. 


Johannisbeer⸗Creme, rote. Man pflückt 
2 Liter ſehr reife rote Johannisbeeren von den 
Stielen, wäſcht ſie, läßt ſie auf einem Siebe ab⸗ 
tropfen, ſchüttet ſie in einen irdenen oder ſteinernen 
Topf, deckt denſelben zu und ſtellt ihn in ein 
großes Kaſſerol mit kaltem Waſſer, ſetzt es in den 
Ofen und läßt die Beeren fo zwei Stunden lang⸗ 
am dünſten, preßt den Saft dann aus, vermiſcht 
ihn nach dem Erkalten mit ½ Liter fettem ſüßen 
Rahm und 200 Gramm Zucker und ſchlägt die 
Miſchung zu einem dicken Schaum. 


Johannisbeeren einzumachen in Eſſig. Man 

reift fo viel rote oder weiße Johannisbeeren von 
en Stielen, daß man etwa 1 Kilogramm der⸗ 
ſelben erhält, wäſcht ſie, läßt ſie auf einem Siebe 
ablaufen, ſiedet inzwiſchen / Liter Weineſſig mit 
½ Kilogramm Zucker, 16 Gramm ganzem Zimt 
und 8 Gramm Nellen, bis der Eſſig zu einem 
Sirup verkocht iſt, nimmt Zimt und Nelken heraus, 
thut die Beeren hinein, läßt ſie einmal darin auf⸗ 
kochen, ſchüttet dann das Ganze in einen Steintopf, 
gießt am anderen Tage den Saft ab, kocht ihn 
auf, ſchüttet ihn auf die Beeren und wiederholt 
dies noch an zwei folgenden Tagen. Dann läßt 
man ſie völlig auskühlen, bedeckt ſie mit einer nach 
der Größe des Topfes zugeſchnittenen, rundgellopften 
Schieferplatte, überbindet den Topf mit Papier und 
Blaſe und verwahrt ihn an einem kühlen Ort. 


Johannisbeeren einzumachen in Flaſchen. 
Reife, aber nicht allzureiſfe Johannisbeeren werden 
abgebeert und in ſtarle, weithalſige Glasflaſchen feſt 
eingefüllt, worauf man die Flaſchen mit guten, 
neuen Pfropfen verkorkt, mit Blaſe überbindet, in 
einen Keſſel mit Heu ſtellt, ſo daß ſie nicht zu⸗ 
ſammenſtoßen können, den Keſſel mit kaltem Waſſer 
füllt, zum Kochen bringt und die Flaſchen höchſtens 
Univerſal-Lexikon der Kochkunſt. I. 
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10 Minuten langſam darin kochen läßt. Nun 
nimmt man den Keſſel vom Feuer, läßt die Flaſchen 
darin erkalten, wiſcht ſie gut ab, verpicht ſie und 
bewahrt ſie auf; beim Gebrauch ſchüttet man die 
Beeren auf ein Sieb, kocht den Saft mit Zucker 
auf und gießt ihn über die Beeren, welche man 
auf dieſe Art als Compot, zur. Bereitung von 
Auflauf und Pudding wie zur Füllung und zum 
Belegen von Torten und Kuchen verwenden kann. 


Johannisbeeren ohne Kerne einzumachen. 
Sehr reife und große rote Johannisbeeren werden 
gewaſchen, abgetropft und abgebeert, worauf man 
mit einer fein zugeſchnittenen Feder oder einem 
dünnen ſpitzigen Hölzchen die Kerne herausmacht, 
auf jedes */, Kilogramm Beeren 1 Kilogramm 
Zucker zu Sirup läutert, die ausgekernten Beeren 
darin langſam einmal durchocht, dann ſamt dem 
Saft in Steintöpfe oder Gläſer füllt, nach dem 
Erkalten gut zubindet und aufbewahrt. 


Johannisbeeren einzumachen, in Zucker. 
Die Beeren werden gewaſchen, abgetropft, von den 
Stielen befreit und gewogen; auf jedes "/, Kilo⸗ 
gramm derſelben läutert man ½ Kilogramm 
Zucker mit / Liter Waſſer, bis er Faden zieht; 
hierauf läßt man dieſen Sirup ein wenig aus⸗ 
kühlen, legt die Beeren hinein und kocht ſie lang⸗ 
ſam durch, ohne daß ſie zerſpringen dürfen; dann 
nimmt man fie mit einem Schaumlöffel heraus, 
thut den davon abgelaufenen Saft wieder in das 
Kaſſerol zurück, kocht den Sirup dicklich ein, gießt 
ihn über die Beeren, füllt ſie in Gläſer, bedeckt ſie 
mit einem in Rum getauchten Papier und bindet 
ſie gut zu. 


Johannisbeeren, ſchwarze, einzumachen. Man 
wäſcht die Beeren, läßt ſie auf einem Siebe ab⸗ 
laufen, pflückt Stiele und Blüten ab, läutert auf 
jedes 175 Kilogramm Beeren 375 Granun Zucker, 
ſiedet die Beeren darin weich, füllt ſie in die 
Büchſen und übergießt ſie mit dem noch etwas 
eingedickten Saft. 


Johannisbeer⸗Eis. Man läßt ſehr reife, ges 
waſchene und abgepflückte Johannisbeeren in einem 
Topf, den man zwei Stunden in einem Kaſſerol 
mit Waſſer kocht, aufſpringen, preßt den Saft aus, 
miſcht zu jedem ½ Liter von dieſem Saft 250 Gr. 
Zucker, den man in 1/, Liter Waſſer geläutert hat, 
ſowie den Saft einer halben Citrone und thut die 
Miſchung in die Gefrierbüchſe. Das Eis gewinnt 
an Wohlgeſchmack, wenn man ½ Liter Himbeeren 
oder Erdbeeren zu den Johannisbeeren mengt; im 
Winter ſtellt man es von eingekochtem Saft her. 


Johannisbeer ⸗Eſſig, ſ. Eſſig, Johannisbeer⸗ 


Johaunisbeer⸗Gelke. Zu jeden 1¼ Liter 
roten Johannisbeeren nimmt man ¼ Liter weiße 
oder miſcht die Beeren zu gleichen Teilen und ſetzt 
zur Verfeinerung des Geſchmacks etwa den vierten 
Teil Himbeeren zu; die ſorgſam gewaſchenen und 
geleſenen Beeren thut man in einen irdenen Topf, 
den man in einem Kaſſerol mit kaltem Waſſer in 
den Ofen ſtellt, zwei Stunden oder länger lang⸗ 
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ſam kochen läßt, bis die Beeren geplatzt find und 
allen Saft von ſich gegegen haben, worauf man 
letzteren durch ein Tuch ſeiht, ohne die Beeren 
irgendwie zu preſſen, da das Gelbe fonft nicht 
klar werden würde. Auf jedes ½ Kilogramm 
Saft nimmt man das gleiche Gewicht Zucker, 
ſchlägt denſelben in kleine Stücke und verkocht ihn 
mit dem Saft unter fleißigem Abſchäumen, bis die 
Flüſſigkeit breit und gallertartig vom Löffel rutſcht 
und ein Tropfen, den man auf einen Teller fallen 
läßt, nicht mehr auseinanderfließt, ſondern bald 
erſtarrt. 


Johannisbeer⸗Gelke, ungekochtes. Möglichſt 
reife Johannisbeeren, zur Hälfte rote, zur Hälſte 
weiße, werden von den Stielen gepflückt, durch ein 
Tuch ausgepreßt und der Saft mehrere Stunden 
ruhig hingeſtellt, worauf man ihn klar vom Boden⸗ 
fat abgießt und auf jedes ¼ Kilogramm Saft 
625 Gramm feingeſtoßenen und geſiebten Zucker 
rechnet, den man löffelweiſe nach und nach zu dem 
Saft rührt, welcher auf dieſe Art in einer Porzellan⸗ 
ſchüſſel mit einem Holz- oder Porzellanlöffel zwei 
Stunden ununterbrochen nach einer Seite hin um⸗ 
gerührt werden muß; dann füllt man ihn in 
Büchſen, wo er nach einigen Tagen zu Gelke 
erſtarrt. Das auf dieſe Art bereitete Gelee zeichnet 
ſich durch beſonders feinen Fruchtgeſchmack aus, 
hält ſich aber bei weitem nicht ſo lange als das 
gekochte und muß deshalb bald verbraucht werden. 


Johannisbeer-Gelke, ſchwarzes. Es wird 
gekocht wie das von den roten und weißen Beeren, 
nachdem man den Saft auf dieſelbe Art gewonnen 
hat, nur bedarf man etwas weniger Zucker (auf 
jedes ½ Kilogramm Saft höchſtens 375 Gramm 
Zucker) und muß den Saſt mit dem Zucker eine 
Viertelſtunde länger als bei den anderen Beeren 
kochen laſſen. 


Johannisbeer⸗Kaltſchale. 1 Liter ſchöne, 
gewaſchene und geleſene Johannisbeeren werden 
durch ein Haarſieb geſtrichen, mit 250 Gramm 
1 2 Zucker und einem reichlichen Liter 
eichtem Weißwein vermiſcht, die Kaltſchale dann 
kaltgeſtellt und über zerbrochenem Zwieback oder 
kleinen Biscuits angerichtet. 


Johannisbeer⸗Kuchen. Man rollt einen nicht 
allzudünnen Kuchen von Blätterteig aus, legt ihn 
auf ein butterbeſtrichenes Blech, beſtreut ihn mit 
geriebenem Mundbrot, belegt ihn dicht mit abge⸗ 
ſtielten Johannisbeeren, die man zuvor gewaſchen, 
gut abgetropft und mit ſehr reichlichem Zucker ver⸗ 
miſcht hat, ſtreut ein Gemengſel von geriebenem 
Weißbrot, geſtoßenem Zucker, geſtoßenen Mandeln 
und abgeriebener Citronenſchale darüber, welches 
man dicht mit Butterflöckchen belegt, und bäckt den 
Kuchen drei Viertelſtunden bei ziemlicher Hitze. 
Anſtatt obige Miſchung über den Kuchen zu ſtreuen, 
kann man ihn auch einige Minuten, bevor er aus 
dem Oſen kommt, mit ſteifgeſchlagenem und mit 
Zucker verſüßtem Eiweißſchnee beſtreichen. 


Johannisbeer⸗Kuchen, kleine. Aus ½ Kilos 
gramm feinem Mehl, 70 Gramm Zucker, 300 Gr. 
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Butter und acht hartgekochten, durch ein Sieb ge⸗ 
riebenen Eidottern bereitet man einen mürben Teig, 
den man ½ Centimeter ſtark auftreibt und zu 
kleinen runden Kuchen ausſticht, die man auf ein 
Blech legt, mit einer Gabel ſtippt und bei mäßiger 
Hitze dunkelgelb bäckt. Nach Belieben kann man 
auch ein Gitter aus gezuckertem Eiweißſchnee darüber 
ſpritzen und die Kuchen nochmals überbacken laſſen; 
nach dem Erkalten belegt man ſie mit Johannis⸗ 
beer⸗Marmelade oder Johannisbeer-Gelee, auch 
können ſtark gezuckerte friſche Beeren ſchon vor dem 
Backen darauf gelegt werden. 


Johannisbeer⸗Kuchen, in der Pfanne ges 
backener. Man bereitet einen Eierkuchenteig aus 
¼ Liter Milch, vier Eiern und drei Eßlöffeln 
Mehl nebſt etwas Zucker und Zimt, erhitzt ein 
Stück Butter von etwa 36—40 Gramm in der 
Eierkuchenpfanne, thut den Teig auf einmal hinein, 
legt ½ Liter recht veife, abgeftielte und mit Zucker 
vermiſchte Johannisbeeren darauf und läßt den 
Kuchen langſam backen, bis er unten etwas ge⸗ 
bräunt iſt, dann ſtreut man 125 Gramm ge⸗ 
ſtoßenen Zwieback über die Beeren, wendet den 
Kuchen vorſichtig um, legt etwas Butter darunter, 
bäckt ihn auch auf der anderen Seite und beſtreut 
ihn mit Zucker und Zimt. — Auf andere Art 
verfährt man, indem man bloß die Hälfte des 
Teiges zuerſt in die Pfanne thut, etwas über⸗ 
backen läßt, die Beeren darauf legt und die andere 
Hälfte Teig darübergießt, um den Kuchen ſo erſt 
50 der einen, dann auf der anderen Seite zu 
acken. 


Johannisbeer⸗Limonade. ½ Liter friſch aus⸗ 
gepreßter Johannisbeerſaft wird mit 1 Liter kaltem 
Waſſer und 250 Gramm Zucker vermiſcht und 
durch ein Tuch geſeiht; oder man nimmt Johannis⸗ 
beer⸗Sirup, miſcht 250 Gramm davon mit dem 
Saft einer Citrone und 1 ¼ Liter friſchem Waſſer. 


Johannisbeer⸗Liqueur oder Johannisbeer⸗ 
Ratafia. In einen großen Steintopf oder Krug 
füllt man 4 Liter guten Cognac, 2 Liter Johannis⸗ 
beerjaft, den man wie oben angegeben durch Dämpfen 
der Beeren in einem Gefäß mit ſiedendem Waſſer 
gewonnen hat, 1½ Kilogramm Zucker, etwas 
ganzen, ſehr feinen Zimt und einige Gewürznellen, 
läßt dieſe Miſchung unter täglich wiederholtem 
Umrühren mit einem Holzſpatel vier Wochen 
ziehen, filtriert dann den Liqueur und zieht ihn 
auf Flaſchen. 


Johannisbeer⸗Liqueur von ſchwarzen Johan⸗ 
nisbeeren oder Caſſis⸗Ratafig. Man thut in 
einen Steintopf 1 Kilogramm 5 ſehr reife 
und etwas zerquetſchte Kr ohannisbeeren, 
fügt etwa 20 —30 ſehr reife Himbeeren hinzu, die 
man nebſt 1—2 Gewürznelken in ein Muſſelin⸗ 
läppchen bindet, gießt 2 Liter Cognac oder 
Kirſchwaſſer darüber, läßt denſelben ſechs bis acht 
Wochen damit digerieren, filtriert ihn dann, ver⸗ 
miſcht ihn mit / Kilogramm zu Sirup geläutertem 
Zude, der noch heiß ſein muß, läßt ihn abermals 
einige Tage ſtehen, filtriert ihn nochmals und zieht 
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ihn auf Flaſchen. Häufig thut man zu den Beeren 
auch die gleiche Menge Blätter von dem ſchwarzen 
Johannisbeerſtrauch hinzu, indeſſen wird der Liqueur 
entſchieden feiner ohne dieſelben, wenn man eine 
hinreichende Anzahl Beeren hat. 


Johannisbeer⸗-Marmelade. Gutgeleſene, ſehr 
reife rote Johannisbeeren ſtreicht man roh durch 
ein Haarſieb; auf jedes / Kilogramm von dem 
Fruchtbrei klärt man 375 Gramm Zucker zu einem 
dicken Sirup, ſchüttet die durchgeſtrichenen Früchte 
hinzu und kocht ſie mit dem Zucker unter fort⸗ 
währendem Umrühren ſo lange, bis die Marmelade 
breit und gallertartig vom Löffel fällt; dann füllt 
man ſie in die Gläſer, läßt ſie auskühlen, legt 
ein mit Rum getränktes Papier darauf und über 
bindet die Büchſen mit Blaſe. ! 


Johaunisbeer-Marmelade von ſchwarzen 
Johannisbeeren. 1 Kilogramm entſtielte ſchwarze 
Johannisbeeren werden in einem in Waſſer ſtehen— 
den Topf 2½ Stunden gekocht, durch ein Sieb 
geſtrichen, der Fruchtbrei 5—6 Minuten geſotten, 
dann mit ½ Kilogramm Zucker verrührt und 
vollends dick eingekocht. Dieſe Art Marmelade 
iſt beſonders in England und Schottland außer 
ordentlich beliebt. 


Johannisbeer-Mehlſpeiſe. Man zerrührt in 
% Liter Milch 90 Gramm Zucker, vier Eßlöffel 
voll Mehl und 125 Gramm Butter, ſetzt dies in 
einem Kaſſerol über gelindes Feuer und kocht unter 
fortgeſetztem Umrühren einen Brei daraus, bis der— 
ſelbe ſich vom Gefäß ablöſt, worauf man ihn aus⸗ 
ſchüttet und erkalten läßt. Aus 1 Liter von den 
Stielen gepflückter Johannisbeeren bereitet man mit 
reichlichem Zucker ein Compot, deſſen Saft man 
ſehr dick einkocht; nachdem dasſelbe völlig aus⸗ 
gekühlt iſt, legt man die Beeren mit einigen Löffeln 
von ihrem Saft in eine butterbeſtrichene, mit 
Zwieback ausgeſtreute Form, verrührt den abge⸗ 
brannten Teig mit 4—6 Eidottern, einer Priſe 
Salz, der abgeriebenen Schale von einer Citrone 
und dem Schnee der Eiweiße, füllt die Maſſe auf 
die Johannisbeeren in die Form, bäckt die Mehl⸗ 
ſpeiſe eine Stunde in einem gleichmäßig durch⸗ 
heizten Ofen und giebt ſie ohne Sauce zu Tiſch. 


Johannisbeer-Meth. Der ausgepreßte Saft 
von 8 Liter weißen Johannisbeeren wird mit 
20 Liter kochendem Waſſer, in dem man 4 Kilo: 
gramm Honig aufgelöſt hat, und 30 Gramm 
Weinſtein vermiſcht und eine Viertelſtunde lang 
gut durcheinandergerührt. Wenn die Gärung 
vorüber und der Meth hell iſt, ſetzt man 1 Liter 
guten Cognac zu, zieht den Meth ſofort auf Flaſchen, 
verwahrt dieſelben gut, legt ſie in den Keller und 
nimmt den Meth nach 6—8 Wochen in Gebrauch. 


Johannisbeer-Paſtillen. Das bei der Be⸗ 
reitung von Johannisbeer-Gelée zurückgebliebene 
Mark oder friſche, ſehr reiſe Beeren reibt man durch 
ein Haarſieb, ſtößt zu ½ Kilogramm desſelben 
das gleiche Gewicht Zucker, verrührt ihn damit 
und läßt beides unter fortgeſetztem Rühren einigemal 
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aufkochen, ſetzt kleine Häufchen davon auf Schiefer⸗ 
tafeln und läßt ſie da langſam trocknen. 


Johannisbeer⸗Pudding. ½ Kilogramm von 
der Rinde befreite Semmel wird in Stücke zer⸗ 
ſchnitten, in ¼ Liter Milch eingeweicht und nebſt 
dieſer und 125 Gramm Butter ſo lange über dem 
Feuer verrührt, bis ſich der Brei vom Kaſſerol 
ablöſt; nachdem derſelbe erkaltet iſt, rührt man 
acht Eidotter mit 150 Gramm Zucker, der abge⸗ 
riebenen Schale einer Citrone und etwas geſtoßenem 
Zimt zu Schaum, fügt allmählich die Semmel⸗ 
maſſe und zuletzt den Schnee der acht Eiweiße 
hinzu, thut in die gut gebutterte Form zuerſt eine 
Schicht abgeſtielter, dick mit Zucker beſtreuter 
Johannisbeeren, dann die Hälfte der Maſſe, aber 
mals eine Schicht Beeren und den Reſt des Teiges, 
kocht den Pudding im Waſſerbade zwei Stunden 
lang und giebt ihn ohne weitere Zuthaten auf. 


Johannisbeer⸗Pudding, kalter. Man preßt 
den Saft aus 1 Kilogramm recht reifen Beeren, 
kocht die ausgepreßten Schalen mit 1 Liter Waſſer 
aus, ſeiht dasſelbe durch, ſiedet es mit 250 Gramm 
Zucker auf, verrührt 250 Gramm Gries oder 
Buchweizengrütze mit dem ausgepreßten Saſt, 
ſchüttet es zu dem mit Zucker verkochten Waſſer, 
fügt eine Priſe Salz und einen Kaffeelöffel Zimt 
hinzu und quellt den Gries unter fortdauerndem 
Umrühren darin aus; zuletzt ſchüttet man ihn in 
eine mit kaltem Waſſer ausgeſpülte Form, läßt ihn 
darin ſteif werden, ſtürzt ihn aus und ſerviert ihn 
mit einer Rahm-Sauce. 


Johannisbeer⸗Saft. Man thut die von den 
Stielen gepflückten Beeren in einen neuen, glaſierten 
Topf, ſtellt ihn gut zugedeckt in ein Geſchirr mit 
kochendem Waſſer und läßt ihn etwa 3 Stunden 
darin kochen, bis der Saft aus den Beeren ge— 
floſſen iſt; dann filtriert man denſelben durch ein 
aufgeſpanntes Tuch, füllt ihn in ſtarke Flaſchen, 
die man mit neuen, gebrühten Pfropfen verſieht 
und mit Blaſe überbindet, ſtellt die Flaſchen in 
einen Keſſel mit Heu, gießt kaltes Waſſer in den 
Keſſel, welches man langſam zum Kochen bringt 
und in dem man die Flaſchen eine Viertelſtunde 
ſieden und hierauf erkalten läßt. Am folgenden 
Tage verpicht man dieſelben und bewahrt ſie auf. 


Johannisbeer⸗Saft, gegorener. Sehr reife 
Beeren werden von den Stielen geleſen, in einen 
großen Napf gethan und mit einer Reibeleule 
zerdrückt, dann läßt man fie 3—4 Tage ſtehen, 
bis ſich die erſten Zeichen der Gärung zeigen, 
preßt alles durch ein leinenes Tuch, läßt den 
Saft wieder einige Stunden ſtehen, damit er ſich 
abkläre, füllt ihn in Flaſchen, die man verkorkt 
und mit einer Drahtſchlinge umgiebt, und kocht 
fie hierauf in einem mit Heu ausgefütterten Keſſel 
nach obiger Angabe; der auf dieſe Art gewonnene 
Saft hält ſich vortrefflich in Farbe und Geſchmack. 


Johannisbeer-Sauce. Man ſtellt dieſelbe auf 
ſehr verſchiedene Art her; entweder man ſtreicht die 
friſchen, geleſenen Beeren durch ein Sieb, verdünnt 
fie mit Waſſer oder Wein, thut Zucker nach Bes 
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lieben hinzu und verkocht ſie mit ein wenig in 
Wein zerquirltem Kartoffelmehl. — Oder man 
zerquetſcht ½ Kilogramm geleſene Beeren, ſetzt fie 
mit ½ Liter Waſſer, 250 Gramm Zucker, an 
dem man etwas Citronenſchale abgerieben, einem 
Stück Zimt, ein wenig Salz und drei zerbrochenen 
Zwiebacken zu, läßt ſie eine Viertelſtunde damit 
lochen, ſtreicht ſie durch und bringt ſie mit einem 
Glaſe Rotwein nochmals zum Aufkochen. — Oder 
man bereitet ſie aus eingeſottenem Saft oder Sirup, 
den man mit oder ohne Zucker, mit etwas Wein 
und Kartoffelmehl verkocht. — Noch anders ver⸗ 
fährt man, indem man ¼ Liter Waſſer mit 
125 Gramm Zucker, an dem die Schale einer 
halben Citrone abgerieben iſt, und einigen Stückchen 
Zimt zum Kochen bringt, mit einem in Waſſer 
zerquirlten Theelöffel voll Kartoffelmehl verrührt 
und eine Weile darauf ¼ Liter friſch ausgepreßten 
oder eingelochten Johannisbeer-Saft hinzufügt. 


Johannisbeer⸗Sauce, ungekochte. Die Beeren 
werden gut geleſen und in einen Topf geſchüttet, 
den man zugedeckt in einem Gefäß mit Waſſer 
einige Stunden kochen läßt, bis der Saft aus⸗ 
fließt; dann preßt man benjelben durch ein Tuch, 

ießt ihn in eine . nimmt auf 
jedes ½ Liter Saft 250 Gramm geſtoßenen Zucker 
und verrührt beides eine Viertelſtunde lang nach 
einer Seite hin, was eine treffliche Sauce zu lalten 
Mehlſpeiſen abgiebt. 


Johannisbeer⸗Sauce zu Wildbret und Span⸗ 
erkel, auf engliſche Art. Man wäſcht und lieſt 
li Liter rote Johannisbeeren, ſtreicht ſie durch 

ein Haarſieb, nachdem man ſie eine Weile erhitzt 
hat, vermiſcht den Fruchtbrei mit 4—5 Eßlöffeln 
geriebenem Weißbrot, arbeitet ſie mit einer Gabel 
gut durcheinander, mengt ſie mit 125 Gramm 
zerlaſſener Butter, zwei Eßlöffeln brauner Coulis, 
einem Glaſe Portwein und einer Priſe Salz und 
verrührt alles über dem Feuer zu einer ſämigen 
Sauce. 


Johannisbeer⸗Shrub, englijcher. Eine Art 
Punſcheſſenz, welche im Verein mit heißem oder 
laltem Waſſer ein ſehr angenehmes Getränk liefert. 
Zwei Liter rote, weiße oder gemiſchee gut geleſene 
Johannisbeeren thut man in einen Topf, deckt ihn 
zu, ſtellt ihn in ein Kaſſerol mit kaltem Waſſer 
und läßt ihn langſam kochen, bis der Saft aus 
den Beeren fließt, den man hierauf durchſeiht. 
Auf jedes ½ Liter von dem Saft nimmt man 
200 Gramm geſtoßenen Zucker und 1 Liter Rum, 
verrührt den Zucker ſo lange mit dem warmen 
Saft, bis er gänzlich aufgelöſt iſt, und gießt daun 
den Rum zu, filtriert die Miſchung und zieht ſie 
auf Flaſchen, die man verkorkt und verpicht. 


Johannisbeer-Suppe. 1—1½½ Kilogramm 
geleſene Johannisbeeren zerquetſcht man etwas, 
ſetzt fie mit 1½.— 2 Liter Waſſer, ſechs zerbrochenen 
Zwiebacken oder einer altbackenen, in Stücke zer 
ſchnittenen Semmel, etwas ganzem Zimt und 
Citronenſchale zum Feuer, läßt fie drei Viertel— 
ſtunden tüchtig damit verkochen, ſtreicht ſie durch 
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ein feines Sieb, fügt 375 Gramm Zucker oder 
nach Geſchmack auch etwas mehr, ſowie beinahe 
½ Liter Wein hinzu, legiert die Suppe nach mehr⸗ 
maligem Aufkochen mit drei Eidottern und richtet 
ſie über geröſteten Semmel-Croutons, Biscuit oder 
Zwieback an. 


Johannisbeer⸗Sirup. Die gewöhnliche Art, 
denſelben herzuſtellen, beſteht darin, daß man 
Johannisbeer⸗Saft (ſ. d.) mit dem gleichen Gewicht 
Zucker kurze Zeit langſam verkocht, ſehr gut abſchäumt 
und nach dem Erkalten in Flaſchen füllt. Einen be⸗ 
ſonders vorzüglichen Johannisbeer-Sirup gewinnt 
man auf folgende Art: 1½ Kilogr. rote und eben⸗ 
ſoviel weiße Johannisbeeren werden nebſt / Kilogr. 
Himbeeren oder Sauerlirſchen ſehr gut geleſen, 


leicht zerdrückt und in einem irdenen, glaſierten Topfe, 


den man feſt zudeckt und in ein großes Gefäß 
mit Waſſer ſtellt, ſo lange gekocht, bis der Saſt 
reichlich ausgefloſſen iſt; man preßt ihn durch ein 
Tuch, läßt ihn über Nacht ſtehen, gießt ihn vom 
Bodenſatz ab, wiegt ihn, gießt ihn in ein Kaſſerol 
und legt das gleiche Gewicht Zucker, den man in 
kleine Stücke zerbrochen, hinein. So läßt man 
ihn ganz leiſe unter häufigem Umrühren kochen, 
aber nicht ſieden, nimmt den Schaum fleißig ab, 
und ſchüttet ihn, ſobald ſich kein Schaum mehr 
zeigt, in einen Topf zum Auskühlen, füllt ihn am 
folgenden Tage in kleine, trockene Flaſchen, verkorkt 
und verſiegelt ſie und bewahrt ſie auf. Aus 
ſchwarzen Johannisbeeren bereitet man einen Sirup, 
der als treffliches Hausmittel gegen Huſten, Bruſt— 
ſchmerzen u. j. w. gilt, indem man die von den 
Stielen gepflückten Beeren acht Tage im Keller 
ſtehen und bis zur Gärung kommen läßt, worauf 
man den Saft, ohne die Beeren zu preſſen, durch⸗ 
ſeiht, zu jedem ½ Liter desſelben ½ Kilogramm 
geſtoßenen Zucker nimmt, zehn Minuten langſam 
damit verkocht und auf Flaſchen zieht. 


Johaunisbeer⸗Torte. Man macht einen guten 
Mürb⸗ oder einen Blätterteig, rollt einen finger— 
ſtarlen Tortenboden davon aus, legt denſelben 
auf ein butterbeſtrichenes Blech, knelft einen daumen⸗ 
breiten Rand in die Höhe, überſtreut ihn mit ge⸗ 
ſtoßenem Zwieback, damit der Saſt nicht durch 
den Teig dringen könne, belegt den letzteren mit 
etwa 17 Liter großen, ſehr ſchönen, abgepflückten 
Johannisbeeren, die man mit ½¼ Kilogramm ges 
ſtoßenen Zucker vermiſcht hat, macht über Die 
Torte entweder ein Gitter von Teigſtreifen oder 
einen Guß aus dem feſten Schnee von 6—8 Eis 
weißen, 250 Gr. Zucker, 250 Gr. gehackten oder 
geſtoßenen Mandeln und der abgeriebenen Schale 
einer Citrone, ſtreicht dieſen Guß über die Torte 
und bäckt ſie bei mäßiger Hitze eine reichliche Stunde. 


Johannisbeer⸗Torte aus eingemachten Jo⸗ 
en 200 Gramm ſüße und 90 Gramm 
ittere Mandeln werden gebrüht, geſchält, fein ge— 
ſtoßen und mit acht Eidottern, der abgeriebenen 
Schale einer Citrone, 200 Gramm Zucker und acht 
Eßlöffeln voll eingemachter Johannisbeeren gut 
vermischt. Man füllt dieſe Maſſe auf einen Torten— 
boden von Mürbteig, der mit breitem Rand ver- 
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ſehen iſt, macht von Teigftreifen ein Gitter dar—⸗ 
über, beſtreicht dasſelbe mit Ei und bäckt die 
Torte langſam drei Viertelſtunden. 


Johannisbeer ⸗Waſſer, ſ. Johannisbeer⸗ 
Limonade. 


Johannisbeer⸗Wein. Man ſammelt die völlig 
reifen Beeren hierzu an ſchönen, ſonnigen und 
trockenen Tagen, befreit ſie von den Stielen, 
ſchüttet ſie in einen großen irdenen oder hölzernen 
Napf und zerquetſcht fie mit einer Holzkeule; dann 
ſtellt man ſie in den Keller, läßt ſie gären und 
reibt ſie nach vollendeter Gärung mit einem höl⸗ 
zernen Löffel durch ein Haarſieb, ohne ſie mit den 
Händen zu berühren. Den klar vom Bodenſatz 
abgegoſſenen Saft thut man in ein kleines Faß, 
fügt auf jedes Liter desſelben 125 Gr. geſtoßenen 
Zucker und auf je 12 Liter Saft 1 Liter Cognac 
oder Arak hinzu, läßt den Wein 6 —8 Wochen 
ſtehen und zieht ihn dann auf Flaſchen, die einige 
Monate lagern müſſen. 


Johannisbeer-⸗Wein auf engliſche Art. 12 bis 
14 Liter ſehr reife rote oder weiße Johannis⸗ 
beeren werden ſorgſam geleſen, zerdrückt, der Saft 
ausgepreßt und der Rückſtand in 18 Liter kaltem 
Waſſer eingeweicht, häufig damit verrührt, am 
folgenden Tage nochmals ausgepreßt und mit dem 
Saft und 7 Kilogramm zerſchlagenem Hutzucker 
vermiſcht. Sobald der Zucker völlig aufgelöſt iſt, 
ſchüttet man die Flüſſigkeit in ein Faß, welches 
jedoch nicht ganz voll werden darf, ſteckt den Spund 
hinein, bohrt ein Loch durch denſelben, und läßt 
das Faß vier Wochen ruhig an einem Ort ſtehen, 
wo die Temperatur nicht unter 16—17° R. ſein 
darf. Nach Verlauf dieſer Zeit hat die Gärung 
bedeutend abgenommen und man fügt 1 ½ Kilo⸗ 
gramm Zucker, die in 2 Liter warmem Waſſer 
aufgelöſt ſind zu dem Wein, indem man das Faß 
gut umſchüttelt und dann aufs neue verſpundet. 
Sechs bis acht Wochen ſpäter, wenn man ſich 
durch Anlegen des Ohrs an das Spundloch über⸗ 
zeugt hat, daß die Gärung mit ihrem brauſenden 
Geräuſch vollſtändig vorüber iſt, gießt man die 
klare Flüſſigkeit von dem Bodenſatze ab, miſcht 
1½ — 2 Liter vom beſten Cognac hinzu, läßt 
den Wein zwei Monate ruhig im Keller ſtehen 
und füllt ihn dann in ein anderes, aber nicht 
neues Faß, welches ganz voll gemacht und feſt 
verſpundet wird. So lagert man den Wein 3 bis 
4 Jahre, immer in einer Temperatur von 16 
bis 17° R., bevor man ihn auf Flaſchen zieht, 
erhält dann aber ein wirklich vortreffliches Getränk, 
welches große Aehnlichkeit mit gutem Trauben⸗ 
wein beſitzt. 


Johannisbrot, Carobe, die Frucht des Jo⸗ 
hannisbrotbaumes, franz. earoubier, engl. carob- 
tree, lat. Ceratonia siliqua, der in Kleinaſien, 
Neapel, Sizilien und Griechenland heimiſch iſt. 
Der Baum bleibt ziemlich klein, hat lederartige 
Blätter und traubenförmig ſtehende Blüten; die 
Frucht iſt eine lange, zuſammengedrückte rotbraune 
Hülſe, die aus einer markigen, ſüß und angenehm 


Iriſche Suppe 


ſchmeckenden Subſtanz beſteht und braune, bohnen⸗ 
artige Kerne enthält. Die Früchte werden in ihrer 
Heimat friſch genoſſen und zur Bereitung eines 
weinartigen Getränkes benützt; zu uns kommen 
ſie in getrocknetem Zuſtand und dienen als billige 
Näſcherei für Kinder, ebenſo finden ſie in den 
Apotheken ihre offizinelle Verwertung. 


Johannisbrot⸗Torte. Man rührt 250 Gr. 
Zucker mit 7 Eidottern recht ſchaumig, fügt 100 
Gramm geriebenes Johannisbrot und 70 Gramm 
mit der Schale geriebene Mandeln, einen halben 
Kaffeelöffel geſtoßenen Zimt, eine Priſe geſtoßene 
Gewürznelken und zuletzt den Schnee der 7 Ei⸗ 
weiße hinzu, bäckt zwei Tortenblätter aus der Maſſe 
bei mäßiger Hitze, ſetzt dieſelben mit dazwiſchen⸗ 
geſtrichener Kirſch- oder Johannisbeer-Marmelade 
zuſammen, beſtreicht die Oberfläche mit einer Glaſur 
und läßt dieſe im Ofen trocknen. 


Johannis⸗Küchel. ½ Kilogramm feines Mehl 
wird mit 270 Gramm Butter, 70 Gramm Zucker, 
der abgeriebenen Schale einer Citrone und zehn 
hartgekochten, durch ein Haarſieb geſtrichenen Ei⸗ 
dottern nebſt einer Priſe Salz zu einem glatten 
Teig verarbeitet, den man faſt 1 Centimeter ſtark 
auftreibt und mit einem Weinglas zu kleinen runden 
Kuchen ausſticht, die man auf ein Blech legt, mit 
einer Gabel mehrmals ſticht und in gelinder Hitze 
gelbbäckt; nach dem Erkalten belegt man ſie mit 
Obſt⸗Marmelade oder Gelee. 


Johannislauch, Fleiſchlauch, lat. Allium 
oleraceum, eine Abart des Schnittlauch; wird 
hauptſächlich wegen der kleinen länglichen Zwiebeln, 
aber auch der Blätter halber angebaut, die beide 
in friſchgrünem Zuſtand als Zuthat zu Salaten 
und Gemüſe verwendet werden. 


Joinville, A la, eine Zubereitungsart für Fiſche, 
. B. Filets von Seezungen oder Steinbutt, die 
in einer Sauce von Hummerbutter und Krebs⸗ 
ſchwänzchen angerichtet werden. 


Iriſche Pfannkuchen. ½ Liter Rahm wird 
mit ſechs friſchen, zerquirlten Eiern, einem Glaſe 
Sherry, 90 Gramm geſchmolzener Butter, 125 
Gramm Zucker, etwas geſtoßenen Zimt, geriebener 
Muskatnuß und ſoviel Mehl verrührt, daß ein 
dickflüſſiger Teig entſteht, aus dem man in einer 
gebutterten Omelettenform dünne Kuchen bäckt, die 
man übereinanderſchichtet und mit Zucker beſtreut; 
bei dem Aufgeben reicht man in Viertel zerſchnittene 
Citronen dazu und jeder beträufelt ſich die Pfann⸗ 
kuchen nach Belieben mit dem Saft. 


Iriſche Suppe (Balnamoon Skink). Zwei 
bis drei alte Hühner werden geſäubert, gerupft, 
ausgenommen, gewaſchen und in Stiicke zerſchnitten, 
worauf man fie mit 4—6 Liter Waſſer gehörig 
auskocht, ſo daß man eine ſehr kräftige Brühe er⸗ 
hält, die man durchſeiht, mit Salz, Pfeffer, gehackten 
Suppenkräutern, Schnittlauch und gehackten jungen 
Zwiebeln würzt, worauf man Sellerie, Kopf⸗Salat 
und grüne Erbſen hineinthut, falls letztere eben 
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zu haben find, und die Gemüſe langſam darin 
weichdämpft; vor dem Aufgeben legiert man die 
Brühe mit zwei in Milch zerquirlten Eidottern. 


Irish stew. 1—1?/, Kilogramm Hammelfleiſch 
vom Karbonadenſtück werden in fingerſtarke Stücke 
zerſchnitten, vom Fett befreit und mit Pfeffer und 
Salz gewürzt; hierauf ſchält man 15—20 Stück 
große, mehlige Kartoffeln, ſchneidet ſie in Viertel, 
legt eine dicke Schicht davon in ein mäßig großes 
Kaſſerol, bedeckt ſie mit Fleiſch, das man mit 
Zwiebelſcheiben, kleingeſchnittenen Rüben und Möhren 
überſtreut, und fährt auf dieſe Art mit abwechſeln⸗ 
den Schichten Kartoffeln, Fleiſch, Pfeffer, Salz und 
Zwiebeln nebſt anderen Gemüfen fort, bis das 
Kaſſerol gefüllt iſt, deſſen oberſte Lage wieder aus 
Kartoffeln beſteht. Nun gießt man 1 Liter Fleiſch⸗ 
brühe oder Waſſer zu, deckt einen feſtſchließenden 
Deckel darüber und läßt alles langſam etwa 2½ 
Stunden dämpfen, wobei man nur zuweilen das 
Kaſſerol etwas umſchüttelt, damit das Gemüſe 
nicht anbrennen kann. 


Iſcheler Röhrchen. 250 Gramm feines Mehl 
werden mit 125 Gramm Butter und einer halben 
Obertaſſe kaltem Waſſer zu einem feſten Teig ver⸗ 
metet, das Kuchenbrett leicht mit Mehl beſtäubt, 
der Teig darauf ſehr dünn ausgerollt, in finger⸗ 
lange, ganz viereckige Stücke geſchnitten, dünn mit 
Eiweiß beſtrichen und leicht zuſammengerollt. 
Hierauf überſtreicht man die Röhrchen auch von 
außen mit Eiweiß, beſtreut ſie mit feinem Salz 
und geſtoßenem Kümmel, bäckt ſie auf einem Blech 
im ziemlich heißen Ofen hellbraun und reicht ſie 
warm zum Thee oder Kaffee. 


Isländiſches Moos, franz. lichen d’Islande, 
engl. Iceland-moss, lat. Lichen islandicus. 
Eine Art Flechte, die außer auf Island auch in 
den Gebirgen Deutſchlands, Norwegens, Frank⸗ 
reichs, Spaniens und der Schweiz vorkommt, aus 
einem trockenen, lederartigen, aufrechtſtehenden, 
zuſammengerollten und unregelmäßig zerſchlitzten 
Laub beſteht, welches bräunlich, grünlichgrau oder 
weißlichgrau, am Grunde rötlich gefleckt ausſieht, 
einen ſchleimigen, ſtark bitterlichen Geſchmack beſitzt 
und zur Bereitung von Gelkes oder Thee für 
Bruſtkranke verwendet wird; ebenſo miſcht man 
es mit Chocolade, Salep und Zucker und ſtellt 
die Moos⸗Chocolade daraus her. 


Isländiſch⸗Moos⸗Geléee. 20 Gr. Isländiſches 
Moos werden ungewaſchen in ¼ Liter Waſſer 
1½ Stunden laugſam gekocht, worauf man den 
Saft einer Apfelſine hinzufügt, die Maſſe zu Gelbe 
erſtarren läßt und dem Kranken täglich zwei⸗ bis 
dreimal einen Eßlöffel voll zu eſſen oder in einem 
Glaſe zu trinken giebt. 


Isländiſches Moos als Thee. 15 Gramm 
Isländiſches Moos werden langſam in ½ Liter 
Waſſer zum Kochen gebracht und bis auf zwei 
Taſſen Flüſſigtett eingekocht; dann preßt man 
dieſelbe durch ein Tuch und trinkt ſie, mit Zucker 
verfüßt und mit lauer Milch vermiſcht, des Mor⸗ 
gens als Thee. 


Italieniſcher Salat 


Italieniſche Creme, ſ. Creme. 
Italieniſcher Fleiſch-Käſe, ſ. Fromage 
„u Olalteulcher dle. ase, 1 


Italieniſches Gemüſe. ½ Liter junge grüne 
Erbſen werden mit Butter und ein wenig Zucker 
weichgedünſtet, ebenſo ein Bund ſchöner Stangen⸗ 
ſpargel in Salzwaſſer gekocht, mit geriebener Sem⸗ 
mel beſtreut und mit gebräunter Butter übergoſſen, 
eine Obertaſſe voll Reis gebrüht und in Fleiſch⸗ 
brühe weichgekocht, ſo daß die Körner ganz bleiben, 
und ſchließlich ein Teller voll Champignons oder 
Steinpilze mit Butter gedünſtet und mit Fleiſch⸗ 
brühe und gehackter Peterſilie gekocht. Alle dieſe 
Gemüſe richtet man zierlich ſternförmig auf einer 
runden Schüſſel an und garniert ſie mit kleinen 
Kalbs⸗Coteletten und Salami-Scheiben. 


Italieniſcher Kuchen. 250 Gramm ausge⸗ 
waſchene Butter werden zu Schaum gerieben, mit 
drei ganzen Eiern und drei Eidottern, 250 Gr. 
geſtoßenem Zucker und einem Eßlöffel Orangen⸗ 
blütenwaſſer eine Viertelſtunde verrührt und mit 
250 Gramm geſiebtem Mehl vermiſcht. Man 
rollt aus dem Teige auf einem mehlbeſtreuten 
Brett kleine Kuchen aus oder ſticht dieſelben aus 
dem dünn aufgetriebenen Teig und bäckt ſie auf 
einem gebutterten Blech. 


Italieniſcher Salat. Ein Gemiſch von Fleiſch, 
Fiſchen und Gemüſen, Kapern, Oliven u. dergl. 
in möglichſt geſchmackvoller Zuſammenſtellung; wir 
wollen hier verſchiedene Anweiſungen zu deſſen 
Bereitung geben. 1) Man ſchneidet zwei ge⸗ 
wäſſerte und ausgegrätete Heringe, 125 Gramm 
Sardellen, 250 Gramm Bricken und ebenſoviel 
marinierten Aal, ſowie etwa vorrätigen gekochten 
Fiſch, 250 Gramm Kalbsbraten, 125 Gramm 
Pökelzunge, gekochten Schinken oder Cervelatwurſt 
in Würfel, ebenſo ſechs gekochte Kartoffeln, zwei 
Heine weichgekochte Sellerieknollen, einige gekochte 
rote Rüben, eine gekochte, in kleine Röschen zer⸗ 
teilte Blumenkohlſtaude, nach Belieben auch 3 bis 
4 Reinetten, mehrere ſaure Gurken und kleine 
Pfeffergurken, vermiſcht dies alles in einer Schüſſel 
ſehr gut, thut einige Eßlöffel Kapern und einge 
machte Perlzwiebeln hinzu, macht das Ganze mit 
einer gut bereiteten Salat⸗Sauce aus hartgekochten, 
zerriebenen Eidottern, Oel, Eſſig, Senf, Pfeffer 
und Salz an, und garniert den Salat dann recht 
zierlich mit Oliven, Krebsſchwänzen, harten Eiern, 
Sardellen, Kapern, geräuchertem Lachs, Cervelat⸗ 
wurſt, Pfeffergürkchen, mixed pickles u. dergl. 
2) Oder man ſchneidet Kalbsbraten, Pötelzunge, 
Heringe, Sardellen, Aepfel und Senfgurken in feine 
Scheiben, miſcht Kapern und gekochte rote Rüben 
hinzu und macht den Salat mit der oben ange⸗ 
gebenen Salat⸗Sauce oder auch bloß mit reich⸗ 
lichem Provenceröl, feinem Eſſig, wenig Salz und 
ziemlich viel Pfeffer an, verziert ihn obenauf mit 
Brickenſcheiben, Pfeffergürkchen, Perlzwiebeln, ein⸗ 
gemachten Champignons, Eſſigkirſchen, Cervelat⸗ 
wurſt oder geräuchertem Lachs. 
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Italieniſcher Salat, geſtürzter. Man gießt 
eine mit Oel ausgeſtrichene Form mit etwas Aſpie 
aus, läßt dasſelbe erſtarren, legt dann eine ſtern⸗ 
förmige Verzierung von harten Eiern, Krebs⸗ 
ſchwänzen, Pökelzunge und Bricken- oder Sardellen⸗ 
ſtreifen auf den Boden, übergießt dieſe wieder mit 
Aſpic, füllt dann einen mit der Salat⸗Sauee ver⸗ 
miſchten feinen italieniſchen Salat nach beliebiger 
Zuſammenſtellung darauf, gießt abermals Aſpie 
darüber, läßt alles auf Eis erſtarren und ftürzt 
ſpäter die Form auf eine Schüſſel aus, die man 
mit harten Eiern, mixed pickles u. dergl. 
garniert. 


Italieniſche Sauce. Man dämpft einen halben 
Eßlöffel voll gehackte Chalotten, einen Eßlöffel ge⸗ 
hackte Champignons, ebenſoviel Trüffeln und ge⸗ 
hackte Peterſilie in 70 Gramm Butter und einem 
Glas Weißwein weich und verkocht dies mit ½ Liter 
ſpaniſcher Sauce oder mit ſehr kräftiger brauner 
Coulis eine Viertelſtunde lang. Unter italieniſcher 
Sauce verſteht man auch vielfach eine aus brauner 
Coulis mit Weißwein, Tomatenpurde und gehackten 
Champignons bereitete Sauce. 


Italieniſche Sauce, weiße. Etwas Peterfilie, 
Eſtragon, Chalotten, Kerbel und Champignons 
werden feingehackt, ſo daß man von jedem einen 
Kaffeelöffel voll hat; man ſchwitzt die Kräuter in 
feinem Oel, kocht fie mit */, Liter weißer Coulis, 
einem Glaſe Weißwein und einer Priſe Salz dick 
ein, legiert die Sauce mit zwei bis drei Eidottern 
und würzt ſie mit einem Kaffeelöffel voll Sar⸗ 
dellenbutter. 


Italieniſche Strauben. Zehn Eidotter und 
zwei ganze Eier werden mit ½ Kilogramm Zucker 
zu Schaum gerührt, die abgeriebene Schale einer 
Citrone und einer Apfelſine ſowie der Saft der 
Früchte, 125 Gramm zerlaſſene Butter, 250 Gramm 
Kartoffelmehl, der feſte Schnee von acht Eiweißen 
und 375 Gramm Weizenmehl nach und nach hin⸗ 
zugefügt und der Teig dann auf einem mit Zucker 
und Mehl beſtäubten Backbrett ausgeknetet. Man 
rollt ihn zur Stärke eines Federkiels aus und 
ſchneidet mit dem Kuchenrad Streifen davon, an 
deren beiden Enden man Einſchnitte macht, um 
die Teigſtücke zu Schleifen zu formen, deren beide 
Enden man durch die Einſchnitte zieht; hierauf 
bäckt man die Strauben in heißer Butter hellbraun, 
läßt fie auf einem Löſchpapier entfetten und beſtreut 
ſie mit Orangenzucker. 


Italieniſche Torte. Zwölf Eidotter, 250 
Gramm feingeftoßene Mandeln und 375 Gramm 
geſtoßener Zucker werden eine Stunde lang nach 
einer Seite hin gerührt, bis ſie einen feſten Schaum 
bilden, den man zuletzt mit dem Schnee der zwölf 
Eiweiße vermiſcht; man ſchüttet die Maſſe in eine 
gebutterte Form, läßt ſie eine Stunde backen und 
zerſchneidet die Torte nach dem Erkalten in drei 
dünne Platten, zwiſchen die man Kirſch⸗, Himbeer⸗ 
oder Aprikoſen-Marmelade füllt. Die Oberfläche 
beſtreicht man mit einem Guß oder einer Glaſur 


von ſechs ſchaumig geſchlagenen Eiweißen, mit 
Citronenzucker, Vanillezucker oder Orangenzucker 
vermiſcht, ſtreut Zucker darüber und läßt ſie im 
Ofen überbacken. 


Julep. Ein kühlendes Getränk, welches in 
England und beſonders in Amerika außerordentlich 
beliebt iſt; am häufigſten bereitet man dort den 
Pfefferminz⸗ oder Mint-Julep, was in folgender 
Weiſe geſchieht: In ein großes Glasgefäß legt 
man einen Zweig friſches Pfefferminzkraut oder 
ein Dutzend junge, friſchgepflückte Blätter davon, 
fügt die Schale und den Saft einer Citrone, ein 
Glas Gin (Wacholderbranntwein) und ein Glas 
Sherry hinzu, füllt das Gefäß mit geſtoßenem Eis 
und gießt alles mehrmals raſch von einem Gefäß 
in ein anderes, um das Getränk gut zu miſchen; 
wenn irgend möglich thut man eine Scheibe Ananas 
oder ein wenig Ananas⸗Sirup hinzu, oder reibt 
das Glas wenigſtens von innen mit einer Scheibe 
Ananas ein. Man trinkt den Julep durch einen 
Strohhalm oder ein ähnliches kleines Röhrchen; 
anſtatt Gin und Sherry nimmt man auch oft 
nur ein Weinglas voll Whisky oder Brandy dazu. 
Ananas⸗Julep iſt ſchon mehr einer Art Bowle 
ähnlich; man legt eine mittelgroße, in Scheiben 
zerſchnittene Ananas in eine Terrine, ſetzt den Saft 
von zwei Orangen, ¼ Liter Himbeer- Sirup, 
/ Liter Maraschino, ¼ Liter alten Gin, eine 
Flaſche Moſelwein und ½ Kilogramm geſtoßenes 
Eis zu und ſerviert ſpäter das Getränk, welches 
einige Stunden ſtehen muß, in flachen Schalen. 


Julienne⸗Suppe. Man ſchneidet drei bis vier 
Möhren, einen Kohlrabi, einen kleinen Selleriekopf, 
zwei Paſtinaken, zwei bis drei Porrezwiebeln, die 
zarten Blätter von zwei Kopfſalathäuptchen und 
einem Welſchkohlkopf in nudelartig feine Streifen, 
dämpft dieſelben mit 100—125 Gramm Butter 
beinahe eine halbe Stunde, ohne daß fie im ges 
ringſten anbrennen dürfen, gießt dann 3 Liter gute, 
kräftige Fleiſchbrühe zu, läßt die Gemüſe noch eine 
Stunde langſam darin kochen und richtet die Suppe 
über geröſteten Semmelſcheibchen an. Man fügt 
zuweilen auch Spargelſpitzen und junge grüne 
Erbſen hinzu oder erſetzt die Semmelſcheibchen durch 
eine knappe Obertaſſe Reis, den man in Fleiſch⸗ 
brühe beſonders ausquellt und erſt zuletzt hinzu⸗ 
fügt; eine Hauptbedingung zum Gelingen dieſer 
Suppe beſteht darin, daß man die in Butter ge⸗ 
dämpften Gemüſe dann nur ſehr leiſe in der 
Bouillon kochen läßt, da die Brühe durch raſches 
Verkochen trübe werden würde. 


Junket, Devonſhire⸗, ſ. Devonſhire⸗Junket. 


Jus. Eigentlich bedeutet dies ſoviel als Fleiſch⸗ 
ſaft und man bezeichnet daher mit dieſer Benennung 
eine ſehr konzentrierte Fleiſchbrühe, wie man ſie 
zum Färben und Verſtärken der Suppen und Saucen 
anwendet, die dadurch zugleich einen ſehr kräftigen, 
angenehmen Geſchmack erhalten; ganz beſonders 
üblich und notwendig iſt das Herſtellen und Vor⸗ 
rätighalten von Jus in großen Küchen, wo das 


Jus, Faſten⸗ 


Braten am Spieß Sitte iſt und man zur Berei⸗ 
tung einer Sauce den abgetropften Bratenſaft mit 
Jus aufzukochen pflegt. — Man belegt auch häufig 
die Braten⸗Sauce, welche ſich durch das Braten 
eines Fleiſchſtückes in der Pfanne mit Hilfe von 
Butter erzeugt, ſowie den mit Fleiſchbrühe oder 
Waſſer losgekochten Bratenſatz mit der Bezeichnung 
Jus und hat außerdem noch verſchiedene Arten 
derſelben, die wir untenſteheud anführen wollen. 


Jus, Faſten⸗, ſ. Faſten⸗Jus. 


Jus, Rindfleiſch⸗, oder gewöhnliche. Der 
Boden eines Kaſſerols wird mit Scheiben von 
Nierenfett, Zwiebel und Möhren belegt, die man 
mit etwa 1½ — 2 Kilogramm derben, mageren 
Rindfleiſch⸗Schnitten aus der Keule, einigen rohen 
Schinkenſcheiben, auch Kalbfleiſch oder Kalbsknochen 
bedeckt, mit einer Kelle voll leichter Brühe an⸗ 
ſeuchtet und über gelindem Feuer ohne umzurühren 
ſo lange ſachte dämpfen läßt, bis ſich das Fett, 
die Zwiebeln und der untere Teil des Fleiſches 
leicht gebräunt haben, ohne zu verbrennen, was 
man nur durch große Aufmerkſamkeit und jeweiliges 
Angießen von einem Löffel Brühe oder Waſſer er⸗ 
reicht. Dann füllt man 3—4 Liter leichte Fleiſch⸗ 
brühe oder Waſſer darauf, fügt kleingeſchnittenen 
Sellerie, Möhren, Peterſilienwurzel, Bone, ein 
Lorbeerblatt, etliche Pfeffer⸗ und Gewürzkörner hinzu, 
deckt einen feſtſchließenden Deckel darüber und läßt 
alles vier Stunden ſehr langſam kochen, nimmt 
das Fett rein ab, ſeiht die Jus durch und bewahrt 
ſie in einem irdenen Topf zum Gebrauch auf. 


Jus, italieniſche, ſ. Italieniſche Sauce. 


Jus, Kalbfleiſch⸗. Man beſtreicht den Boden 
eines Kaſſerols mit ein wenig Butter, thut Speck⸗ 
und Zwiebelſcheiben hinein, legt etwa 2 Kilogramm 
derbes in Scheiben zerſchnittenes Kalbfleiſch nebſt 
einigen Knochen von der Keule und allerhand Ge⸗ 
flügelabgängen, z. B. Flügel, Hals und Füße von 
Hühnern oder Tauben, noch beſſer ein altes Huhn 
darauf, begießt es mit einem Schöpflöffel ſchwacher 
Fleiſchbrühe, läßt es auf gelindem Feuer gelbbraun 
anziehen, gießt 2 Liter Waſſer oder leichte Fleiſch⸗ 
brühe darauf, fügt noch etwas helles Wurzelwerk, 
wie z. B. ein wenig Sellerie und Peterſilienwurzel, 
hinzu, deckt das Kaſſerol zu, läßt alles drei Stunden 
langſam kochen, entfettet die Jus und ſeiht fie 
durch. 


Jus, Rahm⸗, ſ. Bechamel⸗Sauce. 


Jus, römiſche. 1 Kilogramm Kalblleiſch, 
250 Gramm magerer, roher Schinken, ein am 
Spieß überbratenes Huhn, vier Möhren, ſechs 
Zwiebeln werden ziemlich fein gehackt, in ein 
Kaſſerol gelegt und nebſt einem Lorbeerblatt, einigen 
Pfefferkörnern und zwei Nellen in 250 Gramm 
friſcher Butter eine Stunde gedämpft; hierauf gießt 
man ½ Liter Fleiſchbrühe an, verkocht dieſelbe eine 
Viertelſtunde, reibt zwölf hartgekochte Eidotter durch 
ein Sieb hinzu, ſchüttet 1 Liter ſüßen Rahm zu 
und rührt alles über dem Feuer gehörig durch⸗ 
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Jus⸗Paſtetchen 


einander; zuletzt ſeiht man die Flüſſigkeit durch 
und entfettet ſie. 


Jus, Wildbret⸗. In ein mit Nierenfett und 
Zwiebelſcheiben ausgelegtes Kaſſerol thut man 
2 Kilogramm Kochfleiſch von Wildbret, am beſten 
Hals- und Bruſtfleiſch vom Hirſch, zerſchneidet es 
in Stücke, fügt etwa vorhandene Bratenreſte, auch 
zerhackte Knochen von Wildbraten und Wildgeflügel 
ſowie 250 Gramm mageren rohen Schinken bei, 

ießt eine Kelle Fleiſchbrühe darüber, läßt alles 
angſam über gelindem Feuer anbraten, füllt es 
dann mit 2 Liter Waſſer oder ſchwacher Fleiſch⸗ 
brühe auf, legt zerſchnittene Möhren, Sellerie, 
Porré, Peterſilienwurzel, zwei Lorbeerblätter, drei 
bis vier Wacholderbeeren, einige Pfefferkörner, Nelken 
nebſt einem Zweig Baſilicum hinzu und dämpft 
dies ſehr langſam 3—4 Stunden, ſeiht die Jus 
durch und ſchöpft das Fett ab. 


Jus, Zucker- Man benützt dieſelbe nur, um 
Saucen und Suppen eine braune Farbe zu geben, 
falls man keine Fleiſch⸗Jus bei der Hand hat, 
thut jedoch weit beſſer, ſich des Liebigſchen Fleiſch⸗ 
Extrakts hierzu zu bedienen. Etwa 70 — 80 Gr. 

eſtoßener Zucker werden in einer kleinen eiſernen 
fanne über nicht zu ſtarkem Feuer ſo lange ver⸗ 
rührt, bis der Zucker flüſſig geworden iſt und ſich 
dunlelbraun gefärbt hat; dann gießt man eine 
Obertaſſe voll Waſſer zu, verkocht dasſelbe mit 
dem Zucker und füllt die Zucker-Jus nach dem 
Erkalten in ein Fläſchchen. 


Jus⸗Omeletten. Sechs bis acht Eier werden 
in einen Topf geſchlagen, mit ſechs Eßlöffeln 
Fleiſchbrühe, zwei Löffeln Mehl, ein wenig Pfeffer 
und Salz, gehackter Peterſilie und Schnittlauch 
gut zerquirlt und zu mäßig dicken Kuchen in einer 
Eierkuchenpfanne mit Butter verbacken, wobei 
man die Pfanne öfters hin⸗ und herrüttelt und 
die Maſſe mit einem Meſſer durchſticht. Sind die 
Omeletten unten gebräunt, ſo rollt man ſie zu⸗ 
ſammen, legt ſie auf einen Teller und gießt etwas 
kräftige braune Jus, die mit einigen Löffeln brauner 
Coulis oder einer dünnen Mehlſchwitze verkocht und 
mit ein wenig Citronenſaft abgeſchärft iſt, darunter. 
Man giebt ſolche Jus-Omeletten zum Frühſtück, 
Abendeſſen oder als Hors d’oeuvre nach der 
Suppe. 


Jus⸗Paſtetchen. ½ Liter ſehr lräſtige Rind⸗ 
fleiſch⸗Jus wird mit zwölf möglichſt friſchen, gut 
zerguirlten Eidottern verrührt und durch ein Haar⸗ 
ſieb geſeiht, worauf man die Flüſſigkeit in kleine, 
mit friſcher Butter beſtrichene Blechſormen füllt, 
dieſe in ein Kaſſerol mit ſiedendem Waſſer ſtellt, 
welches nur bis an die halbe Höhe der Gefäße 
reicht, einen mit glühenden Holzlohlen belegten Deckel 
darüber deckt und die Paſtetchen fo lange kochen 
läßt, bis die Maſſe feft geworden iſt. Man ftünzt 
die Paſtetchen auf eine Schüſſel, beſtreut ſie mit 
gehacktem Schinken, Wildbraten oder gebratenem 
Geflügel und feingeſchnittener Peterſilie, garniert 
fie mit Peterſilie und ſerviert fie als Hors d’oeuvre. 


Jus⸗Suppe, braune 


Jus⸗Suppe, braune. 250 Gramm Rindfleiſch, 
ebenſoviel Kalbfleiſch und 125 Gramm magerer 
roher Schinken werden in kleine Stücke zerſchnitten, 
in ein mit Sped= oder Nierenfett-Scheiben belegtes 
Kaſſerol gethan, eine in Scheiben zerſchnittene 
Zwiebel, etwas zerſchnittenes Wurzelwerk und ein 
Kräuterbündelchen hinzugefügt, einige Löffel Waſſer 
darüber geſchüttet und alles über gelindem Feuer 
angebraten, worauf man 2—2½ Liter ſchwache 
Fleiſchbrühe oder Waſſer zugießt, die Knochen von 
dem Fleiſch, ein Lorbeerblatt, etliche Pfeffer⸗ 
körner und das nötige Salz daranthut, alles 
2 bis 2¼ Stunden langſam kochen läßt, die 
Jus durchſeiht, abfettet und mit beliebigen Ein⸗ 
lagen, z. B. Schwammllößchen, Nocken u. dergl., 
anrichtet. 
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Ivoire, Sauce à l' 


Jus⸗Suppe, weiße. Man bereitet ſie auf die 
nämliche Art, nimmt aber 250—375 Gramm Kalb⸗ 
fleiſch, einige Kalbsbeinknochen und die Flügel, Hälſe, 
Magen und Lebern von mehreren Hühnern dazu 
und verwendet die Jus entweder zu Spargel-Suppen 
oder man legt Maccaroni, Nudeln, Klößchen ver⸗ 
ſchiedener Art hinein oder legiert ſie mit Eidottern, 
bereitet Einlauf⸗Suppe u. dergl. davon. 


Iva⸗Liqueur. Ein trefflicher grüner Bitter⸗ 
Liqueur, welcher in der Schweiz aus dem Ivakraut, 
der auf den höchſten Alpen wachſenden Biſam⸗ 
Schafgarbe (Achillea moschata), von ſtark aro⸗ 
matiſchem Geruch und Geſchmack, bereitet und von 
dort aus verſendet wird. 


Ivoire, Sauce ä I’, j. Sauce à J'ivoire. 


Kabinetts⸗Auflauf. Sechs Milchbrötchen oder 
ähnliches feines Backwerk, welches tags zuvor 
gebacken iſt, zerſchneidet man in Würfel und 
ſchüttet dieſelben in eine mit Butter ausgeſtrichene 
Auflauf⸗Form, indem man 125 Gramm gut ge⸗ 
waſchene und mit Weißwein und Zucker aus⸗ 
gequellte Korinthen dazwiſchenſtreut. Hierauf zer⸗ 
quirlt man ½ Liter ſüßen Rahm mit acht ganzen 
Eiern, 90 Gramm Zucker, der auf Zucker ab⸗ 
geriebenen Schale einer Citrone und einem Kaffee⸗ 
löffel voll geſtoßenem Zimt, ſchüttet dies über 
die Milchbrot⸗Würfel in der Form, läßt dieſelben 
eine Viertelſtunde damit durchziehen und bäckt den 
Auflauf dann drei Viertelſtunden zu ſchön hoch⸗ 
gelber Farbe, worauf er mit einer Obſt⸗ oder 
Wein⸗Sauce ſerviert wird. 


Kabinetts⸗Pudding. Man rührt ¼ Liter 
Milch mit 70 Gramm Butter und 125 Gramm 
Kartoffelmehl über dem Feuer zu einem ſteifen 
Brei und läßt denſelben erkalten; hierauf treibt 
man 130 Gramm Butter ſchaumig ab, miſcht 
allmählich zehn Eidotter, 200 Gramm Zucker, 
90 Gramm geſtoßene Makronen, den ausgekühlten 
Brei, die auf Zucker abgeriebene Schale einer 
Citrone, 125 Gramm Sultanroſinen, 60 Gramm 
Korinthen, 60 Gramm kleingeſchnittenes Citronat 
und den Schnee der zehn Eiweiße hinzu, gießt 
die Maſſe in eine buttergeſtrichene Form, kocht 
fie 1½ Stunden im Waſſerbade und giebt 
Chaudeau dazu. 


Kabinetts⸗Pudding von Biscuit. In eine mit 
Butter beſtrichene Puddingform legt man eine 
Schicht von Biscuitſcheiben, darauf eine Lage von 
eingemachten Kirſchen oder Aprikoſen, würflig ge⸗ 
ſchnittenem Citronat, zerbröckelten Makronen, 
Sultanroſinen und Korinthen, die man mit einem 
Löffel Rum oder Wein begießt, dann wieder Bis⸗ 
cuits, und fo fährt man fort, bis die Form zu 
drei Vierteln gefüllt iſt. Hierauf kocht man 
Liter Rahm mit etwas kleingeſchnittener Vanille, 
läßt ihn auskühlen, quirlt 125 Gramm Zucker, 
ſechs Eier und eine Priſe Salz hinein und gießt 
ihn über den Pudding, läßt das Biscuit eine 
halbe Stunde damit durchziehen und ſtellt die 
Form dann eine Stunde lang wohlverdeckt in 


das bain-marie mit kochendem Waſſer, bis der 
Pudding durch und durch feſt geworden iſt. 


Kabis, Kabisſalat, ſ. Kraut, Krautſalat. 


Kabliau oder Kabeljau, franz. cabillaud, 
engl. codfish, lat. Gadus morrhua. Gehört 
zur Familie der Schellſiſche, wird meiſt 60—90 
Centimeter lang und bis 10 Kilogramm ſchwer, 
hat drei Rücken⸗ und zwei AR und 
einige Bartfäden am Unterkiefer, iſt oben aſch⸗ 
grau, mit gelblichen Flecken, am Bauche weiß; 
er zählt zu den Raubfiſchen, frißt andere Fiſche, 
Krabben und Gewürm und kommt während der 
Laichzeit, Ende Januar bis März, in ungeheuren 
Scharen an die Küſten von Island, Norwegen, 
Schottland und Nordamerika; die Hauptfangorte 
ſind an den Bänken von Neufundland, Neu⸗ 
ſchottland und Labrador. Nur ein kleiner Teil 
des Fanges wird friſch verſendet und als Kabliau 
zubereitet und verſpeiſt; dagegen ſalzt man viele 
gleich am Fangort ein, packt ſie in Fäſſer und 
verkauft ſie unter dem Namen Laberdan; der 
bei weitem überwiegende Teil jedoch wird ſofort 
ungeſalzen an der Luft getrocknet und heißt dann 
Stockfiſch; wird er erſt geſalzen und dann ge⸗ 
trocknet, ſo nennt man ihn Klippfiſch. Aus 
der Leber des Kabliau gewinnt man trefflichen 
Leberthran, der gleich dem Dorſch-Leberthran als 
Heilmittel verwendet, aber auch zur Lederbereitung 
viel benützt wird; die Schwimmblaſe liefert guten 
Leim und die Abfälle (Kopf, Eingeweide ꝛc.) 
dienen als Material zur Bereitung von Fiſch⸗ 
Guano. Friſcher Kabliau iſt am beſten von 
Anfang Oktober bis Mitte Januar und während 
des April und Mai; man kocht gewöhnlich nicht 
den ganzen Fiſch auf einmal, da der obere Teil 
desſelben ſo bedeutend breiter und dicker iſt, als 
der untere Teil und der Schwanz, daß letztere 
zu Brei werden müßten, bevor erſterer weich 
genug iſt; übrigens ift fein Fleiſch ſehr ſchmack⸗ 
haft und zart, nur iſt es notwendig, ſich beim 
Einkauf erſt zu überzeugen, ob der Fiſch auch 
noch friſch genug iſt, indem man durch einen 
Druck mit den Fingern verſucht, ob das Fleiſch 
noch feſt und fteif iſt. 


Kabliau mit Auſtern⸗Sauce 


Kabliau mit Auſtern⸗Sauce. Man legt den 
Fiſch einige Stunden in friſches Waſſer, ſchuppt 
und reinigt ihn ſehr ſorgſam, legt ihn halb oder 
ganz in ein paſſendes Gefäß und übergießt ihn 
mit einer Court⸗Bouillon, die man zuvor be⸗ 
reitet, indem man feingeſchnittenes Wurzelwerk 
in Butter und würflig geſchnittenem Speck lang⸗ 
ſam weichgedünſtet, mit Waſſer, etwas Eſſig und 
Weißwein, einem Kräuterbündelchen und etlichen 
Pfefferkörnern ausgekocht und die Brühe durch⸗ 
geſeiht hat. Sobald der Fiſch darin gargedämpft 
iſt, nimmt man ihn heraus und ſerviert ihn mit 
einer Auftern=, Krebs- oder Haushofmeiſter-Sauce. 


Kabliau⸗Curry auf engliſche Art. In 125 Gr. 
zerlaſſener Butter ſchwitzt man 1½ Kilogramm 
Kabliau, den man in etwa 6 Centimeter große, 
viereckige Stücke zerſchnitten hat, zwei Zwiebeln, 
einen Apfel, beides in Scheiben zerteilt, eine Priſe 
pulveriſierten Thymian und ein Lorbeerblatt ſo 
lange, bis die Zwiebeln hellbraun gebraten ſind, 
fügt hierauf ¼ Liter kräftige Fleiſchbrühe, eine 
reichliche Meſſerſpitze Currypulver und einen Thee⸗ 
löffel voll Reismehl hinzu, verrührt alles gut, 
dämpft den Fiſch langſam eine Viertelſtunde darin, 
gießt / Liter Rahm zu, würzt mit Salz und 
Pfeffer und richtet den Kabliau in einem Reis⸗ 
rand an. 


Kabliau, gebacken. Man wählt hierzu vor⸗ 
zugsweiſe die unteren Teile und das Schwanzſtück 
des Fiſches, li dieſelben, zerſchneidet fie in 
Teile von beliebiger Größe, reibt ſie mit Salz 
ein, läßt ſie ſo eine Stunde liegen, trocknet ſie 
ab, taucht ſie in geſchmolzene Butter, die mit 
geſchlagenem Ei vermiſcht iſt, beſtreut fie mit ges 
riebener Semmel, bäckt ſie mit reichlicher Butter 
auf beiden Seiten hellbraun und giebt eine Sar⸗ 
bellen= oder Kapern-Sauce dazu. 


Kabliau, gedämpft auf engliſche Art. 1½ Kilos 
gramm Fiſch werden in zwei Finger breite Stücke 
erlegt, die man leicht in Butter überbratet, dann 
a einem Kaſſerol mit ½ Liter guter Fleiſchbrühe 
übergießt, mit etwas Macis, einer Priſe Cayenne⸗ 
pfeffer, einem Theelöffel voll Sardellenbutter, dem 
Saft einer halben Citrone, einem Glas Sherry 
oder Weißwein und 90 Gramm in Mehl gerollter 
Butter zehn Minuten langſam dämpfen läßt; 
hierauf werden noch 1½ Dutzend kleingeſchnittene 
Auſtern nebſt ihrem Waſſer hinzugethan, der Fiſch 
weitere fünf Minuten damit gedämpft und dann 
aufgegeben. 


Kabliau, gekocht. Der ſehr gut gereinigte 
und geſchuppte Fiſch wird in drei Finger breite 
Stücke zerſchnitten, in ſcharf geſalzenes, ſiedendes 
Waſſer gelegt und unter fleißigem Abſchäumen 
10—15 Minuten gekocht; will man ihn ganz 
kochen, ſo befeſtigt man ihn auf einem Fiſchheber, 
legt ihn in kaltes geſalzenes Waſſer, dem man 
häufig 1 Liter Milch beifügt, und ſiedet ihn über 
raſchem Feuer weich. Beim Anrichten garniert 
man die Schüſſel mit Peterſilie, reicht geſchmolzene 
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Kärntner Torte 


Butter und Senf oder eine Haushofmeiſter-, 
Garneelen-, Auſtern- oder Sardellen-Sauce dazu; 
beſonders gut eignet ſich auch folgende Sauce zu 
Kabliau: Man vermiſcht 7—8 hartgekochte, ge⸗ 
hackte Eidotter mit einem halben Eßlöffel klein⸗ 
geſchnittener Peterſilie und einem Löffel Senf, 
etwas geriebener Muskatnuß, Salz und dem 
Saft einer halben Citrone, fügt 3—4 Eßlöffel 
von der Fiſchbrühe und 200 Gramm geklärte 
Butter hinzu und verrührt dies über dem Feuer 
bis faſt zum Kochen. 


Kabliau auf Hamburger Art. Der gut ge⸗ 
ſäuberte und in Stücke zerlegte Fiſch wird in 
Salzwaſſer weichgekocht, wobei man den Schaum 
gehörig abſchöpft; inzwiſchen bereitet man eine 
Sauce aus ¼ Liter Waſſer, ebenſoviel Weißwein, 
einer in Scheiben zerſchnittenen halben Citrone, 
100 Gramm Butter, einem geriebenen Mund- 
brot, einer Priſe Salz und geſtoßener Muskat⸗ 
blüte, läßt alles zum Kochen kommen, thut 
1 Dutzend Auſtern hinein und läßt den Fiſch 
einmal damit aufkochen, bevor man ihn aufgiebt. 


Kabliau A la Provencale. Friſch abgekochten 
Kabliau oder kalte Ueberbleibſel davon grätet man 
aus, ſchneidet ihn in beliebige Stücke, legt dieſe 
in ein Kaſſerol, überſtreut fie mit feingehackter 
Peterſilie, Citronenſchale, mit Chalotten und 
Schnittlauch, gießt einige Eßlöffel feines Oel 
darüber, vermiſcht alles gut und dünſtet oder 
bäckt den Fiſch darin bei gelinder Hitze eine reich— 
liche halbe Stunde, giebt ihn dann ſofort zu Tiſch 
und beträufelt ihn mit Citronenſaft. 


Kadetjes, holländiſche. Dieſe Mund- oder 
Milchbrötchen bereitet man in folgender Weiſe. 
Auf jedes Kilogramm gutes Weizenmehl, welches 
man verbacken will, rechnet man 25 Gramm 
Preßhefe, löſt dieſelbe in ein wenig Milch auf, 
zerquirlt ſie und gießt ſie in Ya Liter lauwarme 
Milch, die man mit einem Teil des Mehles zu 
einem dicken Brei verrührt. Iſt dieſes Heſenſtlc 
gehörig aufgegangen, ſo fügt man das übrige 
Mehl und einen Theelöffel Salz, nach Belieben 
auch zwei Eier und 60 Gramm geſchmolzene 
Butter (die jedoch bei den gewöhnlichen Kadetjes 
weggelaſſen werden) hinzu und knetet den Teig 
ſo lange durch, bis er nicht mehr an den Händen 
kleben bleibt. Nun formt man ihn zu kleinen 
Brötchen, läßt dieſe auf einem mehlbeſtäubten 
Blech am Ofen aufgehen, beſtreicht ſie mit in 
Milch zerquirltem Eidotter und bäckt ſie im heißen 
Ofen gar. 


Kärntner Torte. Man ſiebt ¼ Kilogramm 
ſehr feines Mehl auf das Kuchenbrett, vermiſcht 
es mit vier Eiern, 200 Gramm Zucker, 250 Gr. 
Butter, einer Priſe Salz, einem Kaffeelöffel ge⸗ 
ſtoßenem Zimt und der abgeriebenen Schale von 
einer Citrone, arbeitet alles leicht durcheinander, 
reibt den Teig einmal mit den Händen durch, 
ſchlägt ihn in ein Tuch, läßt ihn 1—2 Stunden 
im Kalten ruhen und rollt ihn dann zu einem 
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Tortenboden von 1 Centimeter Dicke aus, den 
man mit eingemachten Kirſchen oder Johannis⸗ 
beeren belegt und mit einem Gitter von Teig⸗ 
ſtreifen bedeckt; man befeſtigt rings um den Rand 
der Torte einen Papierſtreifen, überſtreicht zuvor 
das Gitter und den Rand mit Ei und bäckt die 
Torte drei Viertelſtunden bei gelinder Hitze. 


Käſe, franz. kromage, engl. cheese, lat. 
Caseus. Käſe wurde ſchon im Altertum bei 
allen ſich mit Viehzucht beſchäftigenden Völkern 
hergeſtellt. Lieſt man doch in der Bibel, daß 
1050 vor Chr. der junge David dem Haupt⸗ 
mann feiner Brüder zehn friſche Käſe zum Ge- 
ſchenk brachte und bei dieſer Gelegenheit den Rieſen 
Goliath durch einen geſchickten Wurf feiner Schleu⸗ 
der tötete. Die alten Griechen miſchten harten 
geriebenen Ziegenkäſe mit Mehl zum Wein und 
in Rom kannte man zur Kaiſerzeit ſchon eine ganze 
Anzahl verſchiedener Käſeſorten, unter denen ſich 
die Alpenkäſe der keltiſchen Völker, ſowie der 
bithyniſche Käſe aus Kleinaſien und der galliſche 
Käſe aus Nemours beſonderer Beliebtheit erfreuten. 
In Deutſchland begann man erſt ſpäter mit der 
Käſebereitung, doch wurden auch hier bereits im 
10. Jahrhundert in den Molkereien der großen 
Klöſter ſchon Käſe von bedeutender Größe ange⸗ 
fertigt. Alle ſo verſchiedenen Arten Käſe werden 
mit geringen Abweichungen eigentlich auf die 
nämliche Art bereitet, indem man Kuhmilch, 
Schaf⸗ und Ziegenmilch durch Hinzufügen von 
Lab (der getrockneten inneren Magenhaut der 
Kälber) raſch zum Gerinnen bringt, die Molken 
abſcheidet, die geronnene Milch auspreßt, ſalzt 
und in beliebige Formen drückt. Ein Haupt⸗ 
unterſchied der Käſe beruht darauf, daß man ent⸗ 
weder die friſchgemolkene Milch, den abgeſchöpften 
Rahm oder bereits abgerahmte noch ſüße Milch, oder 
ſaure Milch zur Käſebereitung verwendet; ſo macht 
man Rahmkäſe, Süßmilchkäſe oder Sauerkäſe, 
auch hat man halbfetten und mageren Süßmilch⸗ 
käſe, jenachdem die Milch abgeſchöpft war oder 
nicht. Den gewöhnlichen Kuh- oder Ziegenkäſe 
bereitet man in der Art, daß man friſch gemolkene 
Milch erwärmt, durch Zuſatz von etwas einge— 
wäſſertem Lab zum Gerinnen brinat, die Maſſe 
mit einem Schaumlöffel herausnimmt, mit Salz 
und Kümmel durchknetet, in ein Tuch feſt ein⸗ 
bindet oder in einen Sack thut und zwiſchen zwei 
Brettern preßt; man läßt ihn 2—3 Tage ſo 
liegen, formt ihn dann zu runden Laiben, legt 
ihn acht Tage in Salzlake, wobei man ihn täg⸗ 
lich umwendet, und trocknet ihn auf durchlöcherten 
Brettern an der Luft. Der meiſte mitteldeutſche 
Bauern- oder Handkäſe iſt Sauermilchkäſe aus 
ganz oder teilweiſe abgerahmter, meiſt ohne Lab⸗ 
zuſatz geronnener Milch, die man auspreßt, 
mit Salz und Kümmel vermiſcht, in längliche 
oder runde Form bringt und im vergitterten 
Käſekaſten oder Käſekorb an der Luft trocknet; 
die beſte Zeit zur Käſebereitung iſt vom Mai bis 
Ende September. — Zu den vorzüglichſten 
Käſen, die wir im Handel erhalten, gehören von 
Schwekzerkäſen: der Greyerzer in Form von 


Mühlſteinen von 20—30 Kilogramm, welcher als 
der beſte und zarteſte Schweizerkäſe gilt und im 
Kanton Freiburg hergeſtellt wird; der Emmen⸗ 
thaler, der Vaſchrein- oder Fletſcher-Käſe, der 
grüne Kräuterkäſe (Schabzieger) aus Glarus, der 
kräftige Battelmatt und der im Jura hergeſtellte 
Bellelay⸗Käſe; von holländiſchen Käſen: der 
runde, bisweilen von außen rot gefärbte Edamer 
Käſe, der Texelſche Schaftäſe, der Süßmilchkäſe, 
der ſüdholländiſche Gouda⸗Käſe, der Leydner Sauer⸗ 
milchkäſe; von franzöſiſchen: der Fromage 
de Brie, der Roquefort⸗Käſe, der Cantal-Käfe, 
der treffliche aus der Normandie kommende Camem⸗ 
bert, die appetitlichen kleinen Gervais-Käschen, 
der walzenförmige Neuſchätel-Käſe aus Neuſchätel⸗ 
en-Bray im Departement Seine-Inferieure, der 
Saſſenagekäſe aus Grenoble, der Schachtelkäſe vom 
Mont d'or, der Ramadou und der Juraläſe; 
von engliſchen: der würfelförmige Stiltonkäſe, 
der ananasförmige Pineapple-Käſe, der pikante 
Cheſter- und der mildſchmeckende Glouceſter-Käſe; 
von italieniſchen: der Parmeſankäſe, der fette 
Mailänder Stracchino, der Gorgonzola, der aus 
Piemont kommende Broccio, der eigentümliche 
Cacio⸗Cavallo, der Mascarone, Brinſili, Ravig⸗ 
guoli und der ſardiniſche Schafkäſe; aus Belgien 
erhalten wir den Limburger Käſe, aus Ungarn 
den pikanten Liptauer Brinſen-⸗Käſe, aus Schott⸗ 
land den Dunlop-Käſe; Deutſchland handelt 
mit Algäuer, Emdener, Holſteiniſchem, Harzer 
und Mecklenburger Käſe, auch Weſtfalen und die 
Rheinprovinz, ſowie Tirol, Vorarlberg, Salzburg, 
Steiermark und Böhmen verſenden guten Käſe 
und aus dem Rieſengebirge bekommt man den 
trefflichen Koppenkäſe; Schweden liefert den 
ſüßen Renntier-Käſe. — Die meiſten Käſe, nament⸗ 
lich die fetten, ſind außerordentlich nahrhaft, aber 
alle ſchwer verdaulich und dem Magen wenig 
zuträglich; die weichen und fetten Sorten ver⸗ 
dauen ſich zwar leichter, gehen jedoch bald in 
Fäulnis über, wobei ſich das der Geſundheit 
äußerſt ſchädliche Käſegift entwickelt. Auch vor 
milbigem und zu ſcharf geſalzenem Käſe iſt zu 
warnen; jedenfalls muß man alſo ſehr mäßig im 
Genuß desſelben ſein und ihn nur als eine Art 
Würze, ein angenehmes Reizmittel oder eine pikante 
Zuſpeiſe, aber nicht als eigentliches Nahrungs⸗ 
mittel betrachten, denn nicht jeder beſitzt den 
robuſten Magen der Schweizer Seunhirten, welche 
den Käſe wie Brot eſſen und als Hauptnahrung 
benützen, wobei noch zu bemerken iſt, daß guter 
Schweizerkäſe zu den leichteſt verdaulichen Käſearten 
gehört Man verwendet verſchiedene Sorten, wie z. B. 
Parmeſan⸗ und Schweizerkäſe auch vielfach in der 
Küche als Würze an mancherlei Speiſen oder 
Backwerk, noch mehr aber den friichen, unbe— 
arbeiteten Käſe, den ſogenannten Quark oder 
Topfen. — Um Käſe längere Zeit aufzubewahren, 
muß man ihn in einen möglichſt kühlen, nicht 
dumpfigen, aber auch nicht zu trockenen Keller ſtellen, 
öfters mit Salzwafjer abwiſchen und mit Salz eins 
reiben; am beſten hält er ſich in Porzellan- oder 
Steintöpfen mit feſtſchließendem Deckel; angeſchnit⸗ 
tenen wickelt man in ein mit Wein getränktes Tuch. 


Käſe mit Ale 


Käſe mit Ale. Guter, fetter Käſe (man 
nimmt in England meiſt Glouceſter⸗ a Bath⸗ 
Käſe dazu) wird in dünne Scheiben geſchnitten, 
von denen man die Rinde entfernt; man beſtreicht 
jede Scheibe mit etwas Seuf und gießt ſoviel 
heißes ſtarkes Ale darüber, daß ſie davon bedeckt 
find; man ſerviert dicke, ſtart geröſtete Brotſchnitten 
und Ale dazu und giebt dies entweder nach der 
Suppe oder zum Lunch. 


Küfe- Auflauf. 125 Gramm ſehr feines 
Weizenmehl quirlt man in ¼ Liter kalten Rahm, 
fügt 150 Gramm Butter dazu und verrührt dies 
über dem Feuer zu einem Brei, bis derſelbe ſich 
vom Kaſſerol ablöſt, worauf man ihn zum Er⸗ 
falten ausſchüttet; dann vermiſcht man denſelben 
mit ſechs Eidottern, 125 Gramm geriebenem 
Parmeſan- und ebenſoviel Schweizerkäſe, einer 
Priſe Salz, etwas Pfeffer und ein wenig Zucker, 
ſowie dem ſteifgeſchlagenen Schnee der ſechs Ei⸗ 
weiße, füllt die Maſſe in eine mit Butter ges 
ſtrichene Porzellanform oder in einen Rand von 
Blätterteig und bäckt den Auflauf eine Stunde 
lang. — Eine andere Vorſchrift zur Bereitung 
eines kleineren Käſe-Auflaufs, den man ebenſo 
wie jenen nach der Suppe ſervieren kann, iſt 
folgende: Man brennt 60 Gramm zerlaſſene 
Butter mit einem Eßlöffel feinem Weizenmehl 
über dem Feuer ab, gießt ¼ Liter Rahm an, 
ſchlägt alles zu einer dicklichen Creme und läßt 
dieſelbe auskühlen; ſobald dies geſchehen, rührt 
man vier Eidotter und drei Eßlöffel geriebenen 
Parmeſankäſe hinzu, mengt den ſteifgeſchlagenen 
Schnee der vier Eiweiße darunter und bäckt den 
Auflauf eine Viertelſtunde in einer gebutterten Form, 
worauf man ihn augenblicklich zu Tiſch giebt. 


Küſe⸗Auflauf in Papierkäſtchen oder Muſchel⸗ 
ſchalen. ¼ Liter Rahm und 125 Gramm hinein— 
gelegte Butter werden unter fortdauerndem Um⸗ 
rühren über mäßigem Feuer zum Kochen gebracht, 
dann ausgeſchüttet, bis zum Erkalten weiter ges 
rührt und mit fünf Eidottern, fünf Eßlöffeln 
geriebenem Parmeſantäſe und dem Schnee der 
Eiweiße nach und nach vermiſcht; man füllt mit 
Butter beſtrichene Papierkäſtchen oder Muſcheln 
zur Hälfte damit, belegt die Oberfläche mit 
Streiſchen von ausgegräteten Sardellen, bäckt den 
Auflauf auf einem Blech bei mäßiger Hitze zehn 
Minuten und ſerviert ihn als hors d'oeuyre. 


Küſe⸗Croquetten, ſ. Croquetten. 


Küſe⸗Crontons in die Suppe. Man ſchneidet 
Semmel oder Mundbrot in dünne Scheiben von 
beliebiger Form, taucht fie in zerlaſſene Butter 
und beſtreut ſie mit geriebenem Parmeſantäſe, 
röſtet ſie auf einem Blech im Ofen hellbraun und 
richtet die klare, braune Bouillon darüber an. 


Käſe⸗Eierkuchen, j. Eierkuchen mit Käſe. 
Käſe, engliſcher, ſ. Engliſcher Käſe. 
Küſe-Fondue, ſ. Fondue. 
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Käſe⸗Keulchen, ſächſiſche 


Käſe, gedämpfter, auf englifche Art. 125 Gr. 
Schweizerkäſe oder Cheſterkäſe werden in dünne 
Stückchen geſchnitten, nebſt 70 Gramm friſcher 
Butter und zwei bis drei Eßlöffeln voll Rahm, 
in ein Kaſſerol gethan, über gelindem Feuer lang⸗ 
ſam gedämpft und zuweilen umgerührt, bis der 
Käſe ſich aufgelöſt hat; dann nimmt man ihn 
vom Feuer, rührt ein bis zwei Eier hinzu, ſchüttet 
alles in eine Schüſſel, die man noch einige Minus 
ten in den Ofen ſtellt, läßt die Speiſe oben— 
darauf leicht bräunen und giebt ſie zu Tiſch. 
Auſtatt des Rahms gießt man auch häufig ein 
halbes Glas Portwein über den Käſe und würzt 
denſelben mit Senf und einer kleinen Meſſerſpitze 
Cayennepfeffer. 


Käſe⸗Götzen. Eine einfache, beſonders im 
ſächſiſchen Erzgebirge und in Böhmen übliche 
Mehlſpeiſe; man ſtreicht eine Bratpfanne mit 
Butter aus, belegt fie mit einer Schicht Semmel— 
ſcheiben, überſtreut dieſelben mit geriebenem Käſe 
(ſogenanntem Reibkäſe, einem bloß mit Salz ge— 
würzten, trockenen Quark-Käſe), der mit ein wenig 
Mehl, Salz, Muskatnuß und geriebener Semmel 
vermiſcht iſt, legt abermals Semmelſcheiben darauf, 
die man mit der nämlichen Miſchung bedeckt, und 
fährt damit ſo fort, bis die Pfanne oder Form 
zu drei Vierteln gefüllt iſt. Zuletzt übergießt 
man das Ganze mit ¼—1 Liter Milch, in die 
man mehrere Eier eingequirlt hat, belegt die 
Oberfläche mit kleinen Butterflöckchen und bäckt 
die Speiſe bei leidlicher Hitze drei Viertelſtunden. 


Käſe⸗Kapſeln. Zu 70 Gramm ſchaumig ge⸗ 
rührter Butter fügt man nach und nach 4 Ei- 
dotter, 140 Gramm geriebenen Parmeſankäſe, eine 
Priſe Salz, ebenſoviel Muskatnuß und weißen 
Pfeffer, ſowie den Schnee der Eiweiße, füllt die 
Maſſe in Papierkapſeln, bäckt ſie zehn Minuten 
und ſerviert fie ſofort als hors d’oeuvre nach 
der Suppe, da fie ſonſt zuſammenſallen. 


Käſe⸗Keulchen, ſüchſiſche. 45 Gr. Preßheſe 
werden in einigen Löffeln Milch oder Waſſer 
aufgelöſt, glatt verrührt und mit vier Eidottern, 
/ Liter lauwarmem Rahm, der auf Zucker ab⸗ 
geriebenen Schale einer Citrone, 15 Gramm ge 
ſtoßenen ſüßen Mandeln, einer Priſe Salz, 2 
Gramm geriebenem, trockenem Quarktäſe 5 
friſchem Quark, 125 Gramm geriebener Semmel, 
90 Gramm feinem, gewärmtem Mehl, 45 Gramm 
geſchmolzener Butter, 50 Gramm Zucker und 
125 Gramm gereinigten Korinthen vermiſcht, doch 
darf der Teig nicht zu feſt ſein und alle Beſtand⸗ 
teile müſſen zuvor etwas gewärmt werden. Man 
läßt die Maſſe eine halbe Stunde oder etwas 
länger am Ofen ſtehen, ſtellt eine Form mit Ver⸗ 
tiefungen wie zu Setzeiern oder Windbeuteln in 
den Ofen, thut in jede Vertiefung ein haſelnuß⸗ 
großes Stückchen Butter, läßt dieſelbe zerfließen, 
legt Heine, aus dem Teige geformte Brötchen bins 
ein, die in der oberen, ſchwachgeheizten Röhre 
oder in der Nähe des Ofens wiederum eine reich⸗ 
liche halbe Stunde aufgehen müſſen, ſetzt fie dann 
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in den ziemlich heißen Ofen, bäckt ſie erſt eine 
Viertelſtunde auf der einen Seite und dann eben⸗ 
ſolange auf der anderen und giebt fie mit Compot, 
Obſt⸗ oder Milch⸗Sauce oder auch zu grünem 
Salat auf. Anſtatt ſie in der Form zu backen 
lann man ſie auch in einem Kaſſerol mit heißem 
Schmalz ausbacken und ſerviert ſie in dieſem 
Fall nur mit Zucker beſtreut, ohne Sauce oder 
Compot. 


Küſe⸗Klöße, ſ. Quart⸗Klöße. 


Käſe⸗Kuchen, böhmiſcher. Aus 1 Kilogramm 
Weizenmehl, drei Eiern, einem Kaffeelöffel Salz, 
45 Gramm Hefe und etwa ¼ Liter oder nach 
Bedarf etwas mehr ſüßer Milch macht man einen 
feſten Teig an, läßt denſelben aufgehen und knetet 
ihn gehörig durch, worauf man ihn zu einem oder 
mehreren runden Kuchen ausrollt, die man mit 
einem fingerbreiten, eingekniffenen Rand verſieht. 
Nachdem dieſe Kuchen nochmals aufgegangen ſind, 
beſtreicht man ſie dick mit friſchem Quark oder 
unverarbeitetem Käſe, den man mit vier Eidottern, 
etwas Salz, Zucker, fetten Rahm und Korinthen 
Balten hat, und bäckt ſie eine halbe Stunde im 

ofen. 


Küſe⸗Kuchen, engliſche. Man bringt in einem 
Kaſſerol Ya iter Milch zum Kochen, ſchüttet vier 
gut zerquirlte Eier hinein und läßt dies ſo lange 
über dem Feuer, bis ſich die Maſſe verdickt und 
gerinnt, gießt die Molken ab und ſchüttet den 
Käſe auf ein Sieb zum Trocknen. Wenn er völlig 
trocken iſt, mengt man zwei Eßlöffel Zucker, eine 
Priſe Salz, 180 Gramm gewaſchene Korinthen, 
60 Gr. geſchmolzene Butter, einen halben Thee⸗ 
löffel geſtoßenen Zimt und zwei Eßlöffel Rahm 
oder Roſenwaſſer darunter, legt kleine Blechformen 
(Tortenförmchen) mit Mürb⸗ oder Blätterteig aus, 
füllt ſie zu drei Vierteln mit der Miſchung und 
bäckt ſie 20 Minuten bei leidlicher Hitze. 


Käſe⸗Kuchen, engliſche, mit Citrone. An 
250 Gr. Zucker reibt man die Schalen von zwei 
großen Citronen ab, ſtößt den Zucker, vermiſcht 
ihn mit ſechs ſchaumig geſchlagenen Eiern und dem 
Saft einer Citrone und verrührt dies über dem 
Feuer mit 250 Gr. geſchmolzener Butter und ſechs 
Eßlöffeln Rahm, bis die Maſſe ſich verdickt. Man 
läßt fie auskühlen und füllt fie in kleine, mit 
Mürbteig gefütterte Tortenformen, ftellt die Törtchen 
auf ein Blech und bäckt ſie 15—20 Minuten bei 
raſchem Feuer. 


Küſe⸗Kuchen, engliſche, mit Mandeln. 125 Gr. 
füße und fünf bis ſechs bittere Mandeln werden 
geſchält und geſtoßen, mit 125 Gramm geſiebtem 
Zucker, ſechs Eßlöffeln Käſe⸗Quark, 125 Gramm 
zerlaſſener Butter, der ſehr feingehackten Schale 
und dem Saft von einer Citrone nebſt einem Eß⸗ 
löffel Sherry, vier Eidottern und dem Schnee von 
5 Eiweißen verrührt, worauf man dieſe Miſchung 

Heine, mit Mürbteig ausgelegte Formen füllt 
und 15—20 Minuten bäckt. 


Käſe⸗Nocken 


Küſe⸗Kuchen von Mürbteig. Man ſiebt 
375 Gramm ſehr feines Mehl auf das Kuchenbrett, 
ſtreicht es zu einem Haufen zuſammen, macht in 
deſſen Mitte eine Vertiefung und thut 375 Gramm 
friſche Butter, die man in kleine Stücke zerſchneidet, 
drei Eßlöffel Weißwein, drei Eidotter, ein Eiweiß, 
drei Eßlöffel geſtoßenen Zucker und eine kleine 
Priſe Salz hinein, mengt alles erſt mit einem 
Löffel, dann mit den Händen ſchnell zu einem Teige 
zuſammen, knetet denſelben ſchnell durch und treibt 
ihn ſogleich zu einem fingerſtarken runden Kuchen 
auf, den man mit einem Rand verſieht und auf 
ein paſſendes, mit Butter beſtrichenes Blech legt. 
Man überpinſelt ihn dann mit zerlaſſener, aus⸗ 
gekühlter Butter, beſtreut ihn dick mit geriebenem, 
trockenem Quarkkäſe ohne Kümmel (Reibkäſe) und 
übergießt ihn mit ½ Liter ſehr fetten ſüßen oder 
ſauren Rahm, der mit reichlichem Zucker und vier 
ganzen Eiern zerquirlt worden iſt, legt in Stückchen 
zerpflückte Butter darauf und bäckt den Kuchen in 
einem nicht zu heißen Ofen. 


Küäſe⸗Kuchen, ſächſiſcher. Aus einem Hefen⸗ 
teig von ½ Kilogramm Mehl, ½ Liter Milch, 
90 Gramm Butter, 30 Gr. Hefe, einem Eßlöffel 
Zucker, zwei Eidottern und einer ſtarken Priſe 
Salz treibt man einen runden oder viereckigen 
Kuchen auf, läßt denſelben auf dem Blech auf⸗ 
gehen, überſtreut ihn mit vier bis ſechs geriebenen 
Reibläſen, träufelt 125 Gramm zerlaſſene Butter 
darüber, bäckt den Kuchen und beſiebt ihn mit 
reichlichem Zucker, ſobald er aus dem Ofen kommt. 
Oder man belegt den mit Butter beſtrichenen und 
mit geriebenem Käſe dick beſtreuten Kuchen mit 
Butterflöckchen und macht einen Guß von ½¼ Liter 
ſaurem Rahm, drei Eiern und 125 Gramm Zucker 
darüber, bevor man ihn in den Ofen ſchiebt. 


Käſe⸗Kuchen, Schweizer. Aus gewöhnlichem 
Weißbrotteig, den man mit etwas friſcher Butter 
durchknetet hat, treibt man einen runden Kuchen 
aus, läßt ihn aufgehen, vermiſcht 150—180 Gr. 
feingehackten, recht fetten Käſe mit ¼ Liter Rahm 
und drei bis vier Eiern und übergießt den Kuchen 
damit, oder belegt ihn mit dem feingehackten Käſe 
und gießt den mit den Eiern zerquirlten Rahm 
darüber, ſtreut Salz und Kümmel darauf und 
bäckt ihn eine halbe Stunde. 


Käſe⸗Nocken. In ¼ Liter kochenden Rahm 
verrührt man */, Kilogramm feines Mehl zu einer 
völlig glatten Maſſe, miſcht ſechs Eidotter, 30 Gr. 
Zucker, eine Meſſerſpitze Salz und den Saft einer 
halben Citrone dazu und verkocht dies über ge⸗ 
lindem Feuer unter fortgeſetztem Umrühren zu einem 
dicken Brei, den man in eine fett gebutterte flache 
Blechform oder Pfanne ausſchüttet, dann glatt⸗ 
ſtreicht und an einem kühlen Orte auskühlen und 
feſt werden läßt. Wenn dies geſchehen iſt, zer⸗ 
ſchneidet man die Maſſe in große Würfel, legt 


eine Schicht ſolcher Würfel in eine mit Butter 
ausgeſtrichene, vertiefte Porzellanſchüſſel, überſtreut 
fie dicht mit geriebenem Parmeſankäſe und ebenfo 
eine zweite darauf geſchichtete Lage von den Würfeln, 
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Käſe⸗Paſtetchen 


träufelt zerlaſſene Butter darüber, ſtellt die Schüſſel 
in ein mit Salz oder Sand gefülltes Tortenblech 
und bäckt die Nocken bei mäßiger Hitze langſam 
hellgelb. 


Käſe⸗Paſtetchen. 125 Gramm friſche Butter 
werden zu Schaum gerieben, mit ſechs Eidottern, 
½ Liter ſaurem Rahm, 160 Gramm geriebenem 
Schweizer- oder Parmeſankäſe und zwei Eßlöffeln 
Mehl nebſt dem Schnee der ſechs Eiweiße verrührt, 
worauf man die Maſſe in kleine, mit Butter be⸗ 
ſtrichene und mit geſtoßenem Zwieback ausgeftreute 
Formen füllt und bei ziemlicher Hitze 25 Minuten 
backen läßt. — Oder man bringt ¼ Liter Milch 
mit 125 Gr. Butter zum Kochen, ſtreut 125 Gr. 
geriebenen Schweizerkäſe und 90 Gramm feines 
Mehl hinein und verrührt dies fo lange über ges 
lindem Feuer, bis ſich der Teig vom Kaſſerol ab- 
löſt; wenn derſelbe ausgekühlt iſt, miſcht man nach 
und nach fünf Eier hinzu und bäckt die Maſſe in 
gebutterten, mit Zwieback ausgeſiebten kleinen 
Formen eine Viertelſtunde lang. — Noch ein 
anderes Verfahren iſt folgendes: / Liter Rahm 
wird zum Kochen gebracht, 125 Gramm fetter, 
Schweizerkäſe oder Rahmkäſe hineingeſchnitten und 
ſo lange in dem Rahm verrührt, bis er völlig 
zergangen iſt, worauf man die Miſchung zum 
Erkalten ausſchüttet, mit vier Eidottern und dem 
Schnee der vier Eiweiße vermengt, in kleine, mit 
Butterteig ausgelegte Formen füllt und beinahe 
eine halbe Stunde hacken läßt. 


Käſe⸗Pudding. Man bringt ¼ Liter Milch 
mit 90—100 Gramm friſcher Butter zum Kochen, 
gießt die Milch dann über 375 Gr. geriebenes 
Weißbrot und 250 Gramm geriebenen Käſe, läßt 
dieſelben eine Viertelſtunde damit durchziehen, fügt 
eine Priſe Salz und vier geſchlagene Eier hinzu, 
gießt die Maſſe in eine butterbeſtrichene Form und 
bäckt den Pudding drei Viertelſtunden bei ziemlicher 
Hitze. — Eine andere Art von Käſe-Pudding iſt 
folgende: 250 Gramm geriebener Käſe werden mit 
fünf zerquirlten Eidottern, 60 Gramm ſchaumig 
gerührter Butter, ¼ Liter friſcher Milch oder Rahm 
und dem Schnee von zwei Eiweißen gemiſcht und 
das Ganze in eine vertiefte, mit Butter beſtrichene 
und mit einem Blätterteigrand verſehene Schüſſel 
geſchüttet, worauf man den Pudding eine halbe 
Stunde backen läßt und beim Anrichten mit ge⸗ 
riebenem Käſe beſtreut. 


Käſe⸗Ramequins, |. Ramequins. 


Käſe⸗Raviolen. Aus einem gewöhnlichen, 
meſſerrückenſtark ausgerollten Blätterteig ſchneidet 
man runde oder viereckige Stückchen und beſtreicht 
dieſelben auf der Innenſeite mit Ei; dann verrührt 
man ein in Milch geweichtes und wieder aus— 
gedrücktes Mundbrot mit drei Eidottern, einigen 
Löffeln ſaurem Rahm, 70 Gramm geriebenem 
Parmeſan- oder Schweizerkäſe, etwas Salz und 
Muskatnuß, legt kleine Häuschen davon auf die 
Butterteig-Plättchen, ſchlägt dieſelben übereinander, 
überſtreicht ſie auch von außen mit Ei und bäckt 
ſie auf einem Blech. 
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5 Käſe⸗Toaſts, engliſche 


Küſe Sandwiches. Man ſchneidet 90 bis 
100 Gramm guten, fetten Käſe in kleine Stücke, 
ſtößt ſie nebſt 30 Gramm Butter, einem Theelöffel 
Senf und zwei ausgegräteten Sardellen in einem 
Marmormörſer zu Brei, ſtreicht denſelben auf ges 
röſtete Brotſchnitten, legt dünne Scheiben Schinken, 
Pökelzunge oder Rauchfleiſch darüber und deckt 
andere Brotſchnitten darauf; ſolche Sandwiches 
eignen ſich trefflich zum Thee oder Frühſtück. 


Käſe⸗Souffle. 125 Gr. geriebener Cheſter⸗ 
käſe und 70 Gramm Parmeſankäſe werden mit 
4—5 geſtoßenen Zwiebacken, einer Priſe geſtoßener 
Muskatblüte und etwas getrocknetem, pulveriſiertem 
Eſtragon vermiſcht; hierauf ſchlägt man acht 
ganze Eier und acht Eidotter nebſt 125 Gramm 
Zucker zu Schaum, rührt die Käſemiſchung, ein 
wenig Salz und den Schnee der acht Eiweiße 
hinzu, füllt alles in eine butterbeſtrichene Souffle- 
ſchüſſel und bäckt das Soufflé faſt eine halbe Stunde 
lang, um es dann ſofort aufzugeben. 


Käſe⸗Stangen oder Küſe⸗Stroh, in der feinen 
Kochkunſt mehr unter dem engl. Namen cheese- 
straws oder den franz. Benennungen paille au 
parmesan oder bätons au fromage bekannt. 
Ein der engliſchen Küche entlehntes Gebäck, das 
bei vornehmen Tafeln bisweilen zum Schluß des 
Diners an Stelle von Butter und Käſe gegeben 
wird. Man bereitet es in folgender Weiſe: Nach⸗ 
dem man 120 Gramm friſche Butter zu Schaum 
gerührt, fügt man nach und nach 240 Gramm 
feingeriebenen Schweizerkäſe, 100 Gramm Parme⸗ 
ſankäſe, 240 Gramm feinſtes Weizenmehl, eine 
kleine Priſe Cayennepfeffer, eine Priſe Salz und 
drei Eßlöffel Waſſer hinzu, arbeitet die Maſſe 
gehörig durch, rollt fie auf einem mit Mehl bes 
ſtreuten Brett / Centimeter ſtark aus und ſchneidet 
ſie in beliebig lange Streifen oder man treibt den 
Teig dünner aus und ſchneidet ihn in fingerlange 
Nudeln. Mit Ei beſtrichen werden die Stängel 
dann auf einem Blech bei mäßiger Hitze gebacken 
und heiß ſerviert. 


Käſe⸗Suppe. In 1½ Liter ſchwach geſalzene 
Fleiſchbrühe, die man zum Sieden gebracht, rührt 
man 125 Gramm geriebenen Schweizerkäſe und 
ebenſoviel geriebenes, in Butter geröſtetes Weiß⸗ 
brot, läßt die Brühe einigemal damit aufkochen, 
legiert ſie mit drei Eidottern und würzt ſie mit ein 
wenig geriebener Muskatnuß. 


Käſe⸗Suppe, holländiſche. 125 Gramm 
Edamer Käſe werden gerieben und in 1½ Liter 
ſchwach geſalzener Fleiſchbrühe eine Viertelſtunde 
gekocht, worauf man die Suppe durch ein Haar⸗ 
ſieb ſtreicht, mit 50 Gramm Butter und ¼ u Liter 
Milch nochmals aufkocht, mit drei Eidottern ab⸗ 
zieht und über geröſteten Semmel-Croutons aufgiebt. 


Küſe⸗Toaſts, engliſche. 100 Gr. geriebener 


Glouceſterkäſe werden in einer Reibſchale gut mit 
zwei Eidottern, 140 Gramm geriebenem Weißbrot, 
100 Gramm Butter, einem Kaffeelöffel voll Senf, 


Käſe⸗Törtchen 


ein wenig Salz und Cayennepfeffer vermiſcht und 
dieſe Miſchung auf dünne, gut geröſtete Weißbrot⸗ 
ſcheibchen geſtrichen, die man in einer zugedeckten 
Schüſſel im Ofen heiß werden und zuletzt nach Ab⸗ 
nehmen des Deckels ſich etwas bräunen läßt, 
worauf man ſie ſo heiß als möglich ſerviert. 


Käſe⸗Törtchen. Vier Eßlöffel voll geſchabter, 
ſetter Schweizerkäſe, ein Löffel Mehl, vier ganze 
Eier und ein reichlicher Löffel Zucker werden mit 
¼ Liter ſüßem Rahm zerquirlt, in butterbeſtrichene 
Tortenförmchen gefüllt, ſo daß dieſelben etwas über 
die Hälfte voll gemacht werden, eine halbe Stunde 
bei ziemlicher Hitze gebacken und warm als Deſſert 
oder zum Thee aufgetragen. 


Käſe⸗Torte, Heidelberger. Man rollt einen 
2 Be dicken Tortenboden aus Mürbteig 
(ſ. d.) auf, beſtreicht den Boden mit Ei und ſetzt 
einen Me Finger breiten Rand darauf; dann 
verrührt man 1 Kilogramm ausgepreßte, gekäſte 
Milch (Quark) mit ſechs Eidottern, einer Priſe 
Salz, 250 Gramm Zucker, an dem man die Schale 
einer Citrone abgerieben hat, ein wenig geſtoßenem 
Zimt und einem Löffel Roſenwaſſer eine halbe 
Stunde lang, ſetzt 250 Gramm gut gereinigte 
Korinthen und den Schnee der ſechs Eiweiße da— 
zu, füllt dieſe Miſchung in die Torte, beſtreut ſie 
mit Zucker, überpinſelt den Rand mit Ei und bäckt 
die Torte bei mäßiger Hitze drei Viertelſtunden lang. 


Kaffee, franz. café, engl. coffee, nach der 
arabiſchen Benennung Kahvah, d. h. ein aus 
Beeren gekochter Trank. Die eigentliche Heimat 
des Kaffeebaumes (Coffea arabica) find die 
Landſchaften Kaffa und Enara im Hochland von 
Abeſſinien, wo man ganze Wälder von wild⸗ 
wachſenden Kaffeebäumen ſieht und von wo aus 
ſich dieſelben erſt nach Arabien verbreitet und dort 
ein beſonders günſtiges Gedeihen gefunden haben. 
Der Kaffeebaum hat einen geraden, ſchlanken Stamm 
von 4½—9 Meter Höhe und einen Durchmeſſer 
von 12—18 Centimeter; die Blätter ſind denen 
des Lorbeerbaumes ähnlich, länglich oval, immer 
grün, lederartig, ſie endigen in einer langen Spitze 
und haben eine glatte, glänzende Oberfläche, werden 
6 Centimeter breit und 12—15 Centimeter lang; 
die trichterförmigen, weißen, vier⸗ bis fünſſpaltigen 
Blüten drängen ſich in den Blattachſeln zu fünf 
und mehr zuſammen und ähneln in Form, Farbe 
und Geruch dem Jasmin. Die Früchte ſind bei 
ihrer Entwickelung grün, fie werden alsdann hell⸗ 
rot und in voller Reife dunkel-violett; es ſind 
runde Beeren, die ein ſchleimiges, ſüßlich fad 
ſchmeckendes Fleiſch beſitzen und zwei, außen ge— 
wölbte, auf der Innenſeite flache, der Länge nach 
durchfurchte Samen enthalten, welche mit der platten 
Seite gegeneinander liegen und die noch von einer 
beſonderen Haut oder Samendecke umhüllt ſind. 
Der Kaffeebaum verlangt zu ſeinem Gedeihen ein 
warmes, wenn auch nicht allzuheißes Klima, und 
die Kaffees Plantagen müſſen häufig durch An⸗ 
pflanzung ſchattengebender Bäume vor zu jengenz 
der Glut geſchützt werden; die Bäume werden in 
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Reihen mit ziemlich großen Zwiſchenräumen ge— 
pflanzt, ſie beginnen im dritten Jahre zu tragen 
und ſtehen im fünften im höchſten Flor, halten ſich 
jedoch jelten länger als höchſtens 12—15 Jahre 
und müiſſen dann durch neue erſetzt werden; ſie 
blühen dreimal, im März, April und Mai, doch 
iſt nur die letzte Blüte die eigentlich fruchttragende, 
weshalb man die früheren abbricht. Die Kaffee⸗ 
Ernte dauert vom Dezember bis zum Februar; die 
abgepflückten Früchte werden entweder ſofort an 
die Sonne gelegt, bis das Fleiſch ſich infolge 
einer eintretenden Gärung davon ablöſt, oder ſie 
kommen in eine trichterförmige Mühle, die ſie von 
dem Fleiſch befreit, und werden dann auf Platt⸗ 
formen zum Trocknen ausgebreitet; die Haut an 
den getrockneten Bohnen wird durch das ſoge— 
nannte Trillieren mittels einer darüber hinweg⸗ 
gehenden ſchweren hölzernen Rolle entfernt, worauf 
die Bohnen ſortiert werden. Unter den zahlreichen 
Kaffeeſorten, welche in den Handel kommen, er— 
wähnen wir vorzugsweiſe folgende: 1) Mokka⸗ 
oder Levantiniſcher Kaffee, der in Arabien, 
namentlich auf der Weſtſeite des Yemengebirges, 
gebaut wird und als die feinſte Kaffeeſorte gilt, 
welche alle übrigen an Arom und Wohlgeſchmack 
übertrifft, aber ſelten echt zu erhalten iſt, da der 
größte Teil davon im Inlande verbraucht wird; 
die Bohnen ſind klein, rundlich, von gelblichgrauer 
Farbe; 2) Savas, Batavia- und Cheribon⸗ 
Kaffee, mit großen, länglichen, blaßgelben oder 
bräunlichen Bohnen von ausgezeichnetem Geſchmack, 
der teuerſte hiervon iſt der braune Java, dann 
folgt der hellbraune, der gelbe, der blanke und 
zuletzt der grünliche; 3) Menado-Kaffee von der 
Juſel Celebes ſteht dem Java an Güte ziemlich 
gleich; dagegen iſt 4) Sumatra-Kaffee mit 
platten, großen dunkelgelben Bohnen, weit weniger 
geſchätzt; 5) Bourbon mit ziemlich kleinen, blaß⸗ 
gelben, länglichen Bohnen von ſehr gutem Geſchmack, 
die meiſt als Molka- Kaffee verkauft werden; 
6) Ceylon, mit großen, gelbbräunlichen Bohnen, 
iſt ſeines milden aromatiſchen Geſchmacks halber 
für den täglichen Gebrauch ſehr zu empfehlen; 
7) Manila, dem Java-Kaffee ähnlich, aber ſelten; 
8) Portorico-, Domingo- und Jamaika-⸗ 
Kaffee hat mittelgroße, bläulichgrüne Bohnen von 
anerkannter Güte, ebenſo find auch Trinidad-, 
Dominica- und Grenada-Sorten von ähn⸗ 
lichem Wert; 9) der Kaffee aus Vorderindien, 
von dem die bekannteſten Sorten Neilgherry— 
und Telichery-Kaffee heißen, iſt ebenfalls ganz 
vortrefflich und faſt dem arabiſchen an die Seite zu 
ftellen. Von amerikanischen Kaffees erhalten wir: 
1) Braſil, nur mäßig geſchätzt, von dem die 
beſte Sorte als Rio Janeiro bekannt iſt, mit 
großen, bläulichgrünen bis gelblichen Bohnen, 
andere Sorten davon ſind Bahia, Para, 
Santos; 2) LaGuairaoderCaräcasmitgroßen, 
bläulichgrünen Bohnen von kräftigem, aber ziemlich 
herbem Geſchmack, ähnlich iſt auch der Porto 
Cabello; 3) Coſtarica ähnelt dem Java und 
gehört zu den beſſeren Kaffeeſorten; 4) Surinam, 
Demerara und Berbice aus niederländiſch 
Guyana, mit ziemlich kleinen, blaugrünen Bohnen, 
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geben einen kräftigen, wohlſchmeckenden Kaffee; 
5) Martinique- und Cuba⸗Kaffee hat mittel⸗ 
große, bläulich⸗grüne Bohnen, die mit einem feſten 
Häutchen bedeckt ſind und einen angenehmen, kräf⸗ 
tigen Geſchmack beſitzen. — Die Farbe der Bohnen 
iſt ein unſicheres Kennzeichen, da ſie ſich bei den 
verſchiedenen Sorten mit der Zeit des Lagerns 
verändert, auch ſehr oft künſtlich hervorgebracht wird, 
weshalb alle Bohnen vor dem Brennen erſt mit 
lauem Waſſer gewaſchen und wieder getrocknet 
werden ſollten. Dem Kenner iſt der Geruch ein 
Hs wichtiges Mittel, die größere oder geringere 
Güte der Ware herauszufinden; wirklich verfälſchten 
Kaffee kann man nur dann erhalten, wenn man ge⸗ 
mahlenen Kaffee kauft, der erſtens nur aus den 
ſchlechteſten Sorten beſteht, aber noch außerdem 
oft mit Kartoffel⸗, Gerſten⸗, Hafer, Bohnen⸗ und 
Erbſenmehl vermiſcht iſt. 


Kaffee, Bereitung desſelben. Die Gewohn⸗ 
heit des Kaffeetrinkens hat ziemlich lange Zeit 
bedurft, um ſich aus dem Orient nach Europa 
u verpflanzen; ein Mufti von Aden, Gemaleddin 

ldhabani, ſoll der erſte geweſen fein, welcher 
dieſelbe um die Mitte des 15. Jahrhunderts aus 
Perſien nach Arabien brachte, indem er ſich des 
Kaffees bediente, um ſich zum nächtlichen Gebet 
munter zu erhalten, was ihm ſeine Landsleute bald 
ſämtlich nachthaten, fo daß das Kaffeetrinlen binnen 
kurzer Zeit in ganz Arabien Sitte wurde und 
von der Mitte des 16. Jahrhunderts an auch in 
Konſtantinopel in Aufnahme kam, da die Moham⸗ 
medaner der Anſicht waren, daß der Kaffee ein 
erlaubter Stellvertreter für den ihnen unterſagten 
Wein ſei. Von da brachten ihn wahrſcheinlich 
die Venetianer mit und 1644 kam der erſte Kaffee 
nach Marſeille; 1652 entſtand das erſte Kaffeehaus 
in London, 1676 errichtete ein Armenier, Namens 
Pascal, das erſte Kaffeehaus in Paris und etwa 
1694 begründete ein Pole das erſte in Wien, aber 
erſt zu Anfang und Mitte des 18. Jahrhunderts 
wurde der Gebrauch des Kaffees in Deutſchland 
allgemein; zur Zeit der Kontinentalſperre kam er 
notgedrungen wieder ſehr ab und wurde durch 
allerlei Surrogate erſetzt, doch gegenwärtig gehört 
er zu den unentbehrlichſten Lebensbedürfniſſen aller 
Klaſſen der Bevölkerung. Soviel aber auch der 
Kaffee gekocht und getrunken wird, ſo ſelten wird 
er wahrhaft gut und rationell bereitet, denn teils 
iſt der Kaffee ſelbſt vielleicht nicht gut, teils iſt er 
durch Zuthat von Surrogaten, durch fehlerhaftes 
Brennen und Abkochen verdorben. Wer den Kaffee, 
der ja vermöge feines Gehaltes an Coffein, Kleber, 
Albumin und Legumin ebenſowohl als nahrhaftes 
wie als anregendes und belebend wirkendes, höchſt 
angenehmes Genußmittel gilt, wirklich gut trinken 
will, bediene ſich hierbei nur einer guten Kaffee⸗ 
ſorte, z. B. Java, oder einer guten Miſchung von 
mehreren verſchiedenen Sorten, von denen ein Teil 
ſich durch feines Arom, der andere ſich durch 
kräftigen Geſchmack auszeichnet; man röſte oder 
brenne ihn ſelbſt, bereite ihn rein, ohne jeglichen 
Zuſatz, am beſten auf einer einfachen und zweck⸗ 
mäßigen Kaffeemaſchine. Bei dem Röſten der 
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Kaffeebohnen, welche erſt dadurch ihr eigentümliches 
Arom entwickeln, iſt hauptſächlich zu beobachten, 
daß dieſelben nicht zu ſtark gebrannt werden, denn 
ein ſolcher verbrannter, ſchwarzbrauner Kaffee hat 
nicht viel mehr Wert als Kohle, da alles Arom 
wan iſt und ſich dagegen ein widerlich brenz⸗ 
liges Oel gebildet hat. Vor dem Brennen muß 
der Kaffee ſorgſam geleſen und mit weichem, lau⸗ 
warmem Waſſer gewaſchen werden, worauf man ihn 
zum Trocknen ausbreitet und dann zwiſchen einem 
ſauberen warmen Handtuch vollends trockenreibt. 
Das Röſten ſelbſt, welches in einem Haushalt 
immer nur in kleinem Maßſtabe zu betreiben iſt, 
da gebrannter Kaffee ſein Arom nicht lange be⸗ 
wahrt, geſchieht häufig, wie im größten Teile von 
Süddeutſchland und der Schweiz, in einem flachen, 
unbedeckten eiſernen Tiegel, den man über offenes 
Feuer ſetzt und wobei man die Kaffeebohnen mit 
einer hölzernen Kelle beſtändig umrührt, bis ſie 
den nötigen Grad der Nöftung erlangt haben, 
was man auf dieſe Art allerdings genau be⸗ 
obachten kann; indeſſen erfordert dieſe Methode 
ſehr viel Sorgfalt und Behendigkeit, damit die 
Bohnen gleichmäßig bräunen, und überdies ent⸗ 
weichen dabei zu viele von den flüchtigen Beſtand⸗ 
teilen, weshalb das Brennen des Kaffees in den 
cylinderförmigen, verſchloſſenen Drehtrommeln vor⸗ 
zuziehen iſt. Dasſelbe muß langſam, über nicht 
zu heftigem, offenem Feuer vor ſich gehen und darf 
nur ſo lange fortgeſetzt werden, bis die Bohnen 
zu knacken beginnen und die gehörige braune Farbe 
angenommen haben, welche bei den hellen Kaffee—⸗ 
ſorten, deren Bohnen roh gelblich oder grünlich 
ausſehen, heller braun ausfällt, als z. B. bei den 
ohnehin bräunlichen Javabohnen, die faſt kaſtanien⸗ 
braun durch das Röſten werden; keinesfalls darf 
man jedoch die Bohnen ſo lange brennen, bis ſie 
zu ſchwitzen beginnen und ſich mit einer fett⸗ 
glänzenden Schicht von Ae Oel überziehen. 
Bevor dieſer Moment eintritt, ſchüttet man die 
Bohnen auf eine Holzplatte oder in eine große 
Schüſſel aus, läßt ſie unter häufigem Umrühren 
mit einem Holzlöffel erkalten und bewahrt fie dann 
in gut verſchließbaren Blechbüchſen auf. Zum 
Brennen von größeren Kaffeemengen, wie dies bei 
den Kaufleuten geſchieht, bedient man ſich der ſo⸗ 
genannten Dampfbrenn- Apparate, in denen die 
Bohnen mittels heißer Luft geröſtet werden und 
ihr Arom ſehr gut bewahren. — Zunächſt iſt es 
hierauf nötig, ſoviel geröſtete Kaffeebohnen, als 
man zur Bereitung des Kaffees bedarf, durch Zer⸗ 
ſtoßen im Mörſer, wie es im Orient Sitte iſt, 
oder durch Zermahlen derſelben auf einer Kaffee⸗ 
mühle zu einem gröblichen Pulver zu zermalmen; 
man mahle jedoch nie mehr, als man gerade nötig 
hat, da der gemahlene Kaffee ſein Arom außer⸗ 
ordentlich ſchnell verliert, weshalb es ſehr unprak⸗ 
tiſch iſt, denſelben gemahlen zu kaufen, wie man 
„B. in England zu thun pflegt, wobei man noch 
berdies ſtets riskiert, ſchlechte und verfälſchte Waare 
zu erhalten. Die Herſtellung des Getränkes ſelb 

geſchieht entweder durch Kochen oder durch Fil⸗ 
trieren; bei erſterer Methode ſchüttet man den ge⸗ 
mahlenen Kaffee in den Topf mit ſiedendem Waſſer, 
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läßt ihn einigemal aufkochen, rührt ihn mit einem 
Löffel um und gießt noch etwas ſiedendes Waſſer 
darüber, läßt den Kaffee dann eine zeitlang ruhig 
ſtehen, damit er ſich ſetzen kann, ſchreckt ihn zu 
dieſem Behuf wohl auch mit einem kleinen Guß 
kalten Waſſers ab und ſchüttet das klargewordene 
Getränk hierauf in die Kaffeekanne. Die zweite 
Methode, den Kaffee durch Filtrieren oder Aufguß 
zu bereiten, beſteht gewöhnlich darin, auf die Kaffee⸗ 
kanne einen feingeflochtenen Drahttrichter oder einen 
ſiebartig durchlöcherten Trichter von Blech oder 
Porzellan mit hineingelegtem Filtrierſack von Bar⸗ 
chent zu ſtellen, den gemahlenen Kaffee in den 
Beutel zu ſchütten und das erforderliche Waſſer in 
Heinen Portionen ſiedend darüber zu ſchütten, den 
Kaffee während der Zwiſchenpauſen jedoch feſt zu⸗ 
zudecken. Die Anwendung des Filtrierſackes iſt 
aber nur bei Beobachtung der peinlichſten Sauber⸗ 
leit zuläſſig und jetzt überhaupt bloß noch bei den 
unterſten Volksklaſſen üblich, dagegen ſind die 
Drahttrichter und die Filtermaſchinen aus Weiß⸗ 
blech, die man auf die Kanne ſtellt, ungleich appe⸗ 
titlicher. Benützt man Porzellanfilter, ſo iſt es 
ratſam, etwas mehr Kaffee zu nehmen. Empfehlens⸗ 
wert iſt auch die Anwendung von Kaffeemaſchinen, 
wobei man den gemahlenen Kaffee in einen beſon⸗ 
deren, ſiebartig durchlöcherten Raum, das Waſſer 
in einen anderen hierzu beſtimmten Raum füllt und 
durch eine Spirituslampe zum Sieden bringt, wor⸗ 
auf dieſes dann durch ſeine eigenen Dämpfe ge⸗ 
trieben oder dadurch, daß man die Maſchine um⸗ 
dreht, den Kaffee filtriert und ein ſehr wohlſchmeckendes 
Getränk hervorbringt. Beide Verfahrungsweiſen 
werden indeſſen von Autoritäten der Medizin und 
Chemie getadelt, da dieſelben behaupten, der Auf⸗ 
gußtaffee enthalte faſt nur das Arom und rege zu 
ſehr auf, obgleich er die Verdauung befördere und 
namentlich nach einem Diner paſſend ſei, wogegen 
die Abkochung des Kaffees, bei der das Arom 
teilweiſe entweicht, den Gerbſtoff zu ſtark entwickle, 
dem Getränk einen unangenehm herben Geſchmack 
verleihe und dasſelbe unzuträglich für den Magen 
mache. Durch Zuſatz von Milch oder Rahm und 
Zucker verliert der Kaffee zwar viel von der auf⸗ 
regenden Wirkung und gewinnt an Nährwert, iſt 
aber dem Magen weniger zuträglich und Milch⸗ 
faffee daher z. B. nach den Eſſen nicht anzuraten. 
Bei dem Abkochen bedarf ınan weniger Kaffee, da 
er mehr ausgelaugt wird, als bei dem bloßen Fil⸗ 
trieren, weshalb erſteres Verfahren gewöhnlich in 
ſparſamen Haushaltungen üblich iſt; mag er nun 
gekocht oder filtriert werden, jo ſollte man womög⸗ 
lich nur weiches Waſſer dazu verwenden, ſehr hartes 
Waſſer aber ſchon vorher einmal abkochen; der Zu⸗ 
ſatz von ein wenig Soda zu ſehr hartem, kalk⸗ 
haltigem Waſſer (eine Meſſerſpitze voll auf 2—3 
Taſſen Waſſer) wird von vielen Seiten empfohlen, 
von anderen wieder völlig verworfen, da der Kaffee 
dadurch einen unangenehmen Geſchmack erhalten 
IT Der große Chemiker Liebig befürwortet eine 
rt Verſchmelzung der beiden Kaffeebereitungs⸗ 
Methoden und wir wollen hier das von ihm vor⸗ 
geſchriebene Verfahren mitteilen: Die Bohnen 
müſſen langſam hellbraun geröſtet werden, wenn 
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ſie ihre wertvollſten Beſtandteile, das Coffein und 
das Aroma, behalten ſollen; gegen das Ende des 
Brennens ſchüttet man auf die Bohnen etwas ge⸗ 
ſtoßenen Zucker (zu ½ Kilogramm Kaffee 15 Gramm 
Zucker) und rüttelt oder rührt den Kaffee damit 
gründlich um, wodurch der Zucker ſchmilzt und 
die Bohnen mit einer undurchdringlichen Schicht 
von Karamel überzieht, welche das Entweichen der 
aromatiſchen Stoffe verhindert. Hierauf breitet 
man die Bohnen auf einem Eiſenblech zum Erkalten 
aus und bewahrt ſie in einer gutſchließenden Blech⸗ 
büchſe an einem trockenen Orte auf. Bei der Be: 
reitung des Tranks ſetzt man das Waſſer in einem 
emaillierten eiſernen Geſchirr zum Feuer, zermahlt 
die Bohnen (auf zwei Taſſen Waſſer 15 Gramm 
Kaffee gerechnet) zu einem gröblichen Pulver, ſchüttet 
drei Viertel von demſelben in das Waſſer und 
läßt es zehn Minuten damit kochen, fügt nachher 
das letzte Viertel des Kaffees zu, entfernt aber das 
Geſchirr ſofort vom Feuer und läßt es fünf Minuten 
gut zugedeckt ruhig ſtehen, bis der Kaffee ſich geſetzt 
hat. Das fertige Getränk muß eine hellbraune 
Farbe haben und iſt außerordentlich wohlſchmeckend, 
da durch das Sieden aus den erſten drei Vierteln 
der Bohnen alle kräftigen Beſtandteile ausgekocht 
ſind und aus dem bloßen Aufbrühen des letzten 
Viertels das Arom dazu gewonnen wird. — Im 
Orient pflegt man jedesmal vor dem Kochen des 
Kaffees denſelben erſt in einem großen löffelartigen 
Gefäß zu röſten, dann im Mörſer zu ſtampfen und 
mit dem Zucker zuſammen zu kochen, worauf man 
700 ohne daß er ſich geſetzt hat, in die kleinen, 
zierlichen Taſſen ausgießt und ſo heiß als möglich 
famt dem Satz ſchlürft. 


Kaffee zu kochen, auf franzöſiſche Art. Um 
vier ziemlich große Taſſen Kaffee 55 erhalten, mahlt 
man 60 Gramm geröſtete Kaffeebohnen, überbrüht 
dieſelben in einem Trichter mit / Liter ſiedendem 
Waſſer, deckt den Kaffeetopf feſt zu und läßt ihn 
unter jeweiligem Umrühren faſt eine Stunde auf 
der mäßig heißen Herdplatte ſtehen, wobei er jedoch 
nicht wieder kochen darf; dann nimmt man ihn 
vom Feuer, läßt ihn noch zehn Minuten klären 
und ſerviert ihn mit Rahm und Zucker. — Oder 
man vermiſcht den friſch gemahlenen Kaffee mit 
ganz wenig Cichorienpulver (zu 125 Gramm Kaffee 
etwa 7—8 Gramm Eichorie), erwärmt dieſe Miſchung 
unter beſtändigem Umrühren über dem Feuer, bis 
das Kaffeepulver völlig heiß iſt, thut es dann in 
den Kaffeefilter und übergießt es allmählich mit 
3 Liter ſiedendem Waſſer, läßt den Kaffee zehn 
Minuten auf der heißen Herdplatte ſtehen und giebt 
Milch und Zucker dazu. 


Kaffee zu kochen, auf türkiſche Art. Eine 
gute Nachahmung der türkiſchen Kaffeebereitung ift 
folgende Methode. Man thut in einen Schnell⸗ 
ſieder ſoviel Waſſer, als man Heine Taſſen Kaffee 
bedarf, und dazu für jede Taſſe 11/,—2 Stückchen 
Würfelzucker. Sobald das Zuckerwaſſer ſiedet, 
ſchüttet man den hellgebrannten, ſeingemahlenen 
Kaffee (2 Kaffeelöffel voll auf eine Taſſe gerechnet) 
hinein, läßt den Kaffee etwa 10 Minuten lang 


Kaffee zu kochen, auf Wiener Art 


kochen und ſchöpft den ſich bildenden Schaum ab. 
Der fertige Kaffee wird in kleine Taſſen gegoſſen 
und obenauf in jede Taſſe etwas von dem abge⸗ 
nommenen Schaum gethan. 


Kaffee zu kochen, auf Wiener Art. Um für 
ſechs Perſonen einen guten Kaffee herzustellen, mahlt 
man 60—80 Gramm nicht zu dunkel gebrannten 
Kaffee, ſchüttet denſelben in eine Filtermaſchine 
aus Weißblech, ſetzt den Oberteil derſelben auf die 
Kaffeekanne, drückt den Kaffee leicht ein, übergießt 
ihn zuerſt mit einem Löffel kaltem Waſſer, wodurch 
er leicht aufquillt, und gießt dann in kleinen Porz 
tionen ſiedendes Waſſer nach, wonach man den 
Deckel jedesmal feſt zu ſchließen hat. Der Kaffee, 
zu deſſen Bereitung man nie ſeit Stunden warm 
geſtandenes Waſſer, ſondern ſtets friſches, raſch zum 
Kochen gebrachtes verwenden ſollte, darf nur lang⸗ 
ſam in großen Tropfen durchſickern und das Waſſer 
muß bei jeder Wiederholung des Aufgießens wie⸗ 
der gehörig ſieden. 


Kaffee⸗Auflauf. 125 Gramm ganz ſriſch ges 
brannter Kaffee werden gemahlen, eine Taſſe ſehr 
arker Aufguß davon bereitet und dieſer ſofort mit 
½ Liter ſüßem Rahm vermiſcht, zugedeckt und bei⸗ 
ſeite geſtellt; hierauf ſchlägt man 90 Gramm Butter 
zu Schaum, mengt 6 Eidotter, 125 Gramm feines 
Mehl, 125 Gramm Zucker, eine Priſe Salz ſowie 
den mit dem Kaffee vermiſchten Rahm hinzu, rührt 
alles über gelindem Feuer zu einer dicken Creme 
ab, ſchlägt dieſelbe bis zum Erkalten, fügt noch 
zwei Eidotter und den Schnee der acht Eiweiße 
bei und bäckt den Auflauf in einer gut gebutterten 
Form eine halbe Stunde, worauf man ihn augen⸗ 
blicklich zu Tiſch giebt. 


Kaffee⸗Bavaroiſe oder geſtürzte Kaffee⸗Creme. 
200 Gramm friſch gebrannter Mokka⸗Kaffee wer⸗ 
den feingemahlen und in ½ Liter kochenden Rahm 
geſchüttet; nachdem derſelbe einmal damit aufge⸗ 
wallt hat, deckt man ihn gut zu und läßt ihn 
langſam auskühlen; nach dem Erkalten ſeiht man 
ihn durch, fügt 250 Gramm geſtoßenen Zucker 
und 30 Gramm aufgelöſte Hauſenblaſe hinzu, ver⸗ 
rührt die Miſchung auf Eis, bis fie ſich zu ver⸗ 
dicken beginnt, zieht den ſteifgeſchlagenen Schaum 
von ½ Liter Rahm darunter, füllt alles in eine 
Form und läßt die Creme auf Eis erſtarren. Vor 
dem Ausſtürzen taucht man die Form einen Augen⸗ 
blick in heißes Waſſer und garniert die Bavaroiſe 
dann mit glaſierten Biscuits oder Baiſers. 


Kaffee⸗Blauemanger, ſ. Kaffee⸗Bavaroiſe. 


Kaffee⸗Bonbons. Man bereitet einen ſtarken 
Kaffeeaufguß aus 125 Gramm gemahlenem feinen 
Kaffee und ½ Liter ſiedendem Waſſer, filtriert 
denſelben nochmals durch Löſchpapier, gießt ihn 
auf 1 Kilogramm Zucker, kocht dieſen damit zum 
Bruch, ſchüttet ihn auf eine mit Mandelöl beſtrichene 
Marmor⸗ oder Kupfer Platte, ſchneidet ihn mit 
einem ſcharſen, ebenfalls ölbeſtrichenen Meſſer in 
länglich⸗viereckige Stücke und wickelt ſie nach dem 
Erkalten in Papier. 
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Kaffee⸗Eſſenz 


Kaffee, brennender, oder Café royal, ſ. auch 
Gloria. Ein feines, ſehr erwärmendes und die 
Verdauung beförderndes Getränk, welches früher 
in Frankreich ſehr beliebt war. In eine reichliche 
halbe Taſſe ſehr ſtarken Kaffee thut man 4—5 große 
Zuckerſtücke, gießt über die Rückſeite eines Löffels 
ein Liqueurglas voll alten Cognac hinzu, zündet 
denſelben an und verrührt ihn, nachdem er eine 
zeitlang gebrannt hat, mit dem Kaffee, worauf man 
das Getränk ſo heiß als möglich genießt. 


Kaffee⸗Brezeln, ſ. Brezeln. 


Kaffee⸗Brötchen, Wiener. Aus ½ Kilogramm 
feinem, geſiebtem Weizenmehl, 200 Gramm friſcher 
Butter, 70 Gramm Zucker, zwei Eiern und zwei 
Eidottern, 30—35 Gramm aufgelöſter Hefe und 
reichlich ¼ Liter fettem, ſüßem Rahm nebſt einer 
Priſe Salz bereitet man einen Hefenteig, den man 
tüchtig mit dem Rührlöffel ſchlägt, bis er Blaſen 
wirft, hierauf gehörig aufgehen läßt, zu länglich⸗ 
ovalen Brötchen formt, auf einem Blech nochmals 
zum Gehen hinſtellt, dann mit geſchlagenem Ei 
überſtreicht, mit Zucker beſtäubt und langſam hell⸗ 
braun bäckt. 


Kaffee⸗Brot, Danziger, ſ. Danziger Kaffeebrot. 


Kaffee⸗Brot, Hamburger. Man vermiſcht 
1 Kilogramm feines, erwärmtes Mehl mit ſechs 
Eidottern, 250 Gramm Zucker, 90 Gramm zer⸗ 
laſſener Butter, ¼ Liter lauwarmer Milch, 45 
Gramm aufgelöſter Preßhefe und ein wenig Zimt 
und geriebener Mukatnuß, worauf man den gut 
durchgearbeiteten Teig zwei Stunden zum Aufgehen 
warmſtellt. Nach Verlauf dieſer Zeit knetet man 
noch 125 Gramm friſche Butter in den Teig, 
formt auf einem mehlbeſtreuten Brett lüngliche 
Brote daraus, läßt ſie auf einem Blech noch eine 
Weile gehen, beſtreicht ſie mit ſüßem Rahm und 
bäckt ſie bei gemäßigter Hitze hellbraun. 


Kaffee⸗Creme. Aus 125 Gramm ;friſchge⸗ 
branntem Molka⸗Kaffee gießt man eine Taſſe Kaffee 
auf, vermiſcht dieſelbe mit ½ Liter kochendem 
Rahm, drei Eßlöffeln voll Zucker und nach dem 
Auskühlen mit ſechs gut zerquirlten Eidottern und 
zwei ganzen Eiern nebſt einer Meſſerſpitze Salz, 
ſchlägt alles über dem Feuer zu einer ſchaumigen 
Creme und ſerviert dieſelbe in Gläſern oder Taſſen. 


Kaffee⸗Eis. 125 Gramm ßfriſchgebrannter und 
gemahlener Mokka werden in 1 Liter ſiedenden 
Rahm geſchüttet, zugedeckt und eine Stunde zum 
Durchziehen beiſeite geſtellt; dann gießt man den 
Rahm durch ein Haarſieb, fügt 190 Gramm Zucker 
und zehn Eidotter hinzu, verrührt alles über dem 
Feuer bis zum Dickwerden, ſeiht die Miſchung 
nochmals durch, ſchlägt fie bis zum Erkalten und 
füllt fie in die Geſrierbüchſe. 


Kaffee⸗Eſſenz. Man bereitet dieſelbe, welche 
gewöhnlich zur Herſtellung von Kaffee⸗Liqueur oder 
auch Kaffees Eis, Kaffee-Creme u. dergl. benützt 
wird, durch Digerieren von 150 Gramm feinſtem, 
gemahlenem Molka⸗Kaffee mit / Kilogramm gutem 
Wein⸗Sprit oder 300 Gramm gemahlenem Mokka 
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Kaffee⸗Extrakt 


und 8 Gramm ganzem Zimt mit 1½ Liter Wein⸗ 
Sprit. — Beſonders gut wird die Eſſenz, wenn 
man 250 Gramm beſten Mokkakaffee nicht zu braun 
röſtet, ſoſort noch heiß in einem ſauberen eiſernen 
Mörſer grob ſtößt, in eine Flaſche füllt, mit 
1½ Liter Weingeiſt übergießt und wohlverkorkt 
drei Tage ſtehen läßt, worauf man den Weingeiſt 
filtriert und in kleine Fläſchchen füllt. 


Kaffee⸗Extrakt. Derſelbe wird häufig zur 
raſchen Bereitung von Kaffee auf Landpartien, 
Reiſen ꝛc. vorrätig gehalten und auf mehrfache 
Art hergeſtellt; entweder man macht einen Aufguß 
von 90—125 Gramm gemahlenem Kaffee und 
½ Liter ſiedendem Waſſer, füllt dieſen Extralt 
nach dem Erkalten in Fläſchchen und gießt dann 
nach Gutdünken und jenachdem man den Kaffee 
ſtark oder weniger ſtark liebt 3—5 Kaffeelöffel 
davon in eine Taſſe, die man mit ſiedendem Waſſer 
füllt; oder man rührt 125 Gramm friſchgebrannten, 
feingemahlenen Kaffee in ½ Liter kaltes Waſſer, 
läßt dasſelbe 24 Stunden gut zugedeckt ſtehen und 
ſeiht den Extrakt durch ein feines Tuch in eine 
Flaſche — man bedarf zur Bereitung eines wohl⸗ 
ſchmeckenden Getränks nur etwa einen Eßlöffel 
voll davon in eine Taſſe kochendes Waſſer. Iſt 
man gewöhnt, den Kaffee ſüß zu trinken, ſo kann 
man den Extrakt wie eine Art Sirup machen; 
man filtriert / Kilogramm friſchgebrannten, ſehr 
fein gemahlenen Kaffee mehrmals mit 2 Liter 
kaltem, weichem Waſſer, läßt die Flüſſigkeit mit 
½ Kilogramm kleingeſchlagenem Zucker in einem 


wohlverdeckten Gefäß bis auf ein Dritteil einkochen 
und füllt den Extrakt dann in kleine, feſt verlorkte 
Glasfläſchchen; ein einziger Theelöffel voll genügt 
zur Herſtellung einer Taſſe guten Kaffees. 


Kaffee, gefrorener. 1 Liter Rahm wird zum 
Sieden gebracht und 125 Gramm gemahlener 
Kaffee hineingeſchüttet, worauf man den Rahm 
gut zugedeckt an der Seite des Feuers eine halbe 
Stunde ziehen läßt, mit 200 Gramm Zucker ver⸗ 
miſcht, durchſeiht und nach dem Erkalten in die 
Gefrierbüchſe gießt, wo man ſie unter fleißigem 
Drehen zu einem dünnflüſſigen Brei gefrieren läßt, 
den man in Taſſen oder kleinen, geſchliffenen 
Gläſern ſerviert. — Eine andere Methode iſt folgende: 
Aus 250 Gramm friſchgebranntem und gemahlenem 
Molta oder Java gießt man ½ Liter Kaffee auf, 
verſüßt denſelben gut, ſchüttet ihn in die ins Eis 
gegrabene Gefrierbüchſe, dreht dieſe aber nicht um, 
ſondern läßt den Kaffee bloß eiskalt darin werden; 
hierauf ſchlägt man 1 Liter fetten Rahm nebſt 
125 Gramm hinzugerührtem Zucker auf Eis zu 
möglichſt feftem Schaum, vermengt denſelben mit 
dem Kaffee und ſerviert das Getränk in Gläſern. 


Kaffee⸗Glaſur, ſ. Glaſur, Kaffees. 


Kaffee⸗Köpflein, Schweizer. Eine Taſſe ſehr 
ſtarken Kaffee vermiſcht man mit ſechs gut zer⸗ 
quirlten ganzen Eiern, gießt 7 Liter ſiedenden, 
mit vier Eßlöffeln Zucker verſüßten Rahm unter 
fortgeſetztem Umrühren hinzu, ebenſo 24 Gramm 
aufgelöſte Hauſenblaſe, verrührt alles über dem 
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Kaffee⸗Kuchen, verſchiedene 


Feuer bis m Kochen, ſchüttet es in eine mit 
Mandelöl beſtrichene Form und läßt es darin 
erſtarren. 


Kaffee⸗Koch, Wiener. Zu 100 Gramm 
ſchaumiggerührter Butter fügt man nach und nach 
125 Gramm mit einer halben Schote Vanille ge⸗ 
ſtoßenen Zucker, drei Eidotter, 100 Gramm fein⸗ 
gewiegte Mandeln und zwei, in ſtarken ſchwarzen 
Kaffee aufgeweichte Mundſemmeln, die man zuvor 
ausgedrückt hat. Nachdem man die Maſſe eine 
halbe Stunde lang gerührt hat, miſcht man den 
Schnee der drei Eiweiße leicht darunter, füllt alles 
in die gebutterte Form, läßt den Koch eine halbe 
Stunde backen und giebt ihn dann ſofort auf. 


Kaffee⸗Küchel, kleine. Man bringt ½ Liter 
Milch mit 125 Gramm Butter zum Kochen, ver⸗ 
rührt 250 Gramm Mehl darin zu einem glatten 
Brei, bis dieſer ſich vom Kaſſerol ablöſt, läßt ihn 
kalt werden, miſcht ſieben Eier, etwas Salz und 
zwei Eßlöffel Zucker hinzu, ſetzt mit einem Löffel 
breitgedrückte Häufchen von der Maſſe auf ein ge⸗ 
buttertes Blech, beſtreicht ſie mit Ei, ſtreut gehackte 
Mandeln und Zucker darüber und bäckt ſie bei 
gelinder Hitze. — Oder man kocht ¼ M Liter Milch 
mit 90 Gramm Butter, 125 Gramm Mehl und 
der auf Zucker abgeriebenen Schale einer Citrone 
unter ſortdauerndem Umrühren zu einem dicken 
Brei, vermiſcht ihn nach dem Erkalten mit fünf 
bis ſechs Eiern und einer Priſe Salz, ſetzt Häuſchen 
davon auf ein beſtrichenes Blech, beſtreicht ſie 
mit Ei, ſtreut Vanillezucker darüber und bäckt 
ſie hellgelb. 


Kaffee-Kuchen, verſchiedene (ſ. auch Butter 
kuchen, Dickkuchen, Hefenkuchen, Hamburger Kuchen, 
Streußel-, Roſinen-, Zuckerkuchen ꝛc.). Man ver⸗ 
rührt 250 Gramm Butter zu Schaum, miſcht acht 
Eidotter, 250 Gramm feingeſtoßenen Zucker, ſowie 
250 Gramm Mehl und eine Priſe Salz darunter, 
arbeitet den Teig tüchtig durch, ſtreicht denſelben 
fingerdick auf ein gebuttertes, mit einem Rand 
verſehenes Blech, überpinſelt ihn mit geſchlagenem 
Ei, ſtreut Zucker und Zimt darüber und bäckt 
ihn bei gelinder Hitze langſam hellbraun. — Oder 
man rührt 250 Gramm Butter zu Schaum, thut 
nach und nach 2 Liter feines, erwärmtes Mehl, 
60 Gramm aufgelöſte Hefe, ¼ Liter fetten ſüßen 
Rahm, drei Eier, 125 Gramm Zucker und die 
abgeriebene Schale einer Citrone nebſt einer Priſe 
Salz hinzu, macht einen fteifen Teig daraus, läßt 
ihn gehörig aufgehen, rollt ihn dann fingerſtark 
auf einem gebutterten Blech aus, beſtreicht in mit 
Ei, ſtreut 125 Gramm feingehadte Mandeln ſowie 
125 Gramm geſtoßenen Zucker darauf, übergießt 
ihn mit zerlaſſener Butter und bäckt ihn bei mäßiger 
Hitze hellbraun. — Ebenſo macht man aus 750 Gr. 
Mehl, 250 Gramm Butter, 125 Gramm Zucker, 
25 Gramm feingeſtoßenen bitteren Mandeln, einer 
Priſe Salz, vier Eiern, etwas abgeriebener Citronen⸗ 
ſchale, 50—60 Gramm Hefe und faſt ¼ Liter 
lauwarmer Milch einen lockeren Teig, zu dem man 
aus der Hefe, einem Teil der Milch und des 
Mehles vorher ein Hefenſtück anſetzt. Wenn der 


Kaffee-Kuchen, mürber 


Teig gehörig aufgegangen iſt, rollt man ihn dünn 
auf, läßt ihn nochmals gehen, beſtreicht ihn mit 
Butter, ſtreut gehackte Mandeln, Zucker und Zimt 
darauf und bäckt ihn bei ziemlich ſtarker Hitze. 


Kaffee⸗Kuchen, mürber. Man ſchlägt 250 Gr. 
geklärte Butter zu Schaum, rührt drei Eier, drei 
Eidotter, 200 Gramm Zucker, 375 Gramm feines 
Mehl und die auf Zucker abgeriebene Schale einer 
Citrone dazu, verreibt alles eine Stunde lang 
nach einer Seite hin, miſcht zuletzt noch zwei knappe 
Kaffeelöffel voll Hirſchhornſalz bei, ſtreicht den Teig 
auf ein gebuttertes Backblech fingerdick auf, über⸗ 
ſtreut ihn mit Zucker und gehackten Mandeln und 
bäckt den Kuchen bei ziemlicher Hitze. 


Kaffee⸗Liqueur. Will man ſich denſelben ohne 
Deſtillationsapparate ſelbſt bereiten, ſo röſtet man 
80—100 Gramm feinen Mokka, zerſtampft ihn 
gröblich, kocht von ½ Kilogramm Zucker und 
Liter Waſſer einen Sirup, läßt den Kaffee 
einmal darin aufwallen, vermiſcht alles mit 1 Liter 
Cognac oder Kirſchwaſſer, läßt es in einer gut 
verkorkten Flaſche vier Wochen ſtehen, filtriert den 
Liqueur und zieht ihn auf Flaſchen. 


Kaffee⸗Mehlſpeiſe, kalte. Acht Eidotter werden 
mit 375 Gramm Zucker ſchaumig gerührt, mit 
1 Liter ſiedendem Rahm und einer Obertaſſe ſtarkem 
Kaffee, den man aus 125 Gramm Molla bereitet, 
gut vermiſcht und alles durch ein Haarſieb zu 
dem ſteifgeſchlagenen Schnee der acht Eiweiße ge⸗ 
goſſen, worauf man die Maſſe einige Minuten 
über gelindem Feuer verrührt und mit 12 Gramm 
aufgelöſter Gelatine vermengt. Man legt nun eine 
Form mit Biscuit oder Makronen aus, feuchtet 
dieſelben mit Rahm an und füllt die Hälſte der 
Créme darauf, die man wiederum mit Biscuits 
oder Makronen bedeckt, worauf der Reſt der Creme 
oben darübergeſtrichen wird. Nachdem die Speiſe 
auf Eis feſtgeworden, garniert man ſie mit einem 
geſpritzten Gitter von verſüßtem Rahmſchaum. 


Kaffee⸗Pudding. Man reibt von einem alte 
backenen Mundbrötchen die Rinde ab, zerſchneidet 
die Brötchen in Scheiben, übergießt dieſelben mit 
zwei Taſſen ſtarken ſchwarzen, ein wenig verſüßten 
Kaffees, läßt ſie gehörig aufweichen und rührt die 
Maſſe in 60 Gramm heiße Butter ein, bis ſie 
ſich vom Kaſſerol ablöſt. Nach dem Auskühlen 
miſcht man 5 Eidotter, 80 Gramm Zucker und 
den Schnee von 3 Eiweißen hinzu, kocht den 
Pudding im Dampfbad oder bäckt ihn, ſtürzt ihn 
raſch und ſerviert ihn mit Rahm⸗Sauce. 


Kaffee⸗Staugen. Aus 1 Kilogramm feinem, 
geſiebtem und etwas erwärmtem Mehl, 375 Gr. 
ſchaumiggerührter Butter, drei Eidottern und einem 
ganzen Ei, Liter ſüßem lauwarmen Rahm, 
einer Priſe Salz, drei Eßlöffeln Zucker und 48 Gr. 
aufgelöſter Preſheſe bereitet man einen Teig, den 
man tüchtig ſchlägt, bis er Blaſen wirft, und 
ebenſo noch eine Weile tüchtig durchwirkt. Man 
läßt den Teig hierauf gehen, formt ihn zu finger⸗ 
dicken, ziemlich langen Stangen, läßt ſie auf dem 
gebutterten Blech nochmals gehen beſtreicht ſie mit 
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Kaffee⸗Surrogate 


geſchlagenem Ei und bäckt ſie bei gelinder Hitze 
ſchön dunkelgelb. 


Kaffee⸗Sulz, Wiener. Aus 180 Gramm 
friſchgebranntem und gemahlenem Mokka und 
°/, Liter ſiedendem Waſſer wird ein heller, ſtarker 
Kaffee aufgegoſſen, den man erkalten läßt, dann 
mit 300 Gramm geklärtem Zucker, 45 Gramm 
aufgelöſter Hauſenblaſe und einem Liqueurglas voll 
Baſeler Kirſchwaſſer oder Maraschino vermiſcht, 
durch ein Tuch ſeiht, in eine Form gießt und auf 
Eis erſtarren läßt. 


Kaffee⸗Surrogate. Aus Sparſamkeit und 
zum Teil wohl auch in dem namentlich früher ſtark 
verbreiteten Glauben, daß der Genuß des reinen 
Kaffees ſchädliche Einwirkungen auf die Geſundheit 
ausübe, hat man eine große Anzahl, aus ver⸗ 
ſchiedenen geröſteten Wurzeln oder Samen bereitete 
Surrogate für den Kaffee erfunden, welche meiſt 
mit demſelben gemiſcht und nicht bloß von den 
ärmeren Klaſſen, ſondern auch in vielen wohl⸗ 
habenden bürgerlichen Häuſern in großer Menge 
verwendet werden, obgleich keines derſelben auch 
nur entfernt im ſtande iſt, den Kaffee 1 erſetzen, 
vielmehr den Wohlgeſchmack und das Arom des⸗ 
ſelben durch ihren größtenteils widerlich ſüßlichen 
oder brenzligen Geſchmack verdecken und beein⸗ 
trächtigen, ſo daß man weit beſſer thäte, lieber 
weniger und nicht ſehr ſtarken Kaffee zu trinken, 
wenn es die häusliche Oekonomie erfordert, dieſen 
aber nur aus bloßen Kaffeebohnen zu bereiten. 
Am geeignetſten mögen noch die Surrogate ſein, 
welche von den Arabern und anderen Bewohnern 
kaffeebauender Landſtriche genoſſen werden, denn 
ſie benützen hierzu die äußere, getrocknete Frucht⸗ 
ſchale (fleurs de café genannt) oder die innere, 
die Samen umſchließende Samenhülle und nennen 
den daraus hergeſtellten Aufguß Kiſcher; in 
Sumatra erhält man auch ein kaffeeähnliches Ge⸗ 
tränk aus den geröſteten Blättern des Kaffeebaums. 
Die Surrogate, welche ſich bei uns am meiſten 
eingebürgert haben, ſind folgende: der Cichorien⸗ 
Kaffee, franz. café de chicorée oder mignonette, 
engl. succory powder, aus der geröſteten Wurzel 
der Cichorie oder Wegwarte, welche pulveriſiert 
wird und einen bitterſüßlichen Geſchmack hat; dieſer 
Cichorien⸗Kaffee ift das beliebteſte aller Surrogate 
oder Zuſätze und wird in ungeheuren Maſſen in 
Deutſchland, Frankreich, England, Belgien und 
der Schweiz verbraucht. Sehr häufig wird derſelbe 
übrigens mit Thon, rotem Ocker, Erde, Ziegel⸗ 
mehl und dem ſchon gebrauchten Beinſchwarz aus 
den Zuckerfabriken verfälſcht. Nächſt dieſem iſt der 
aus geröſteten und zerkleinerten trockenen Feigen 
hergeſtellte Feigenkaffee, auch unter den Namen 
Karlsbader Kaffeegewürz und Wiener Geſundheits⸗ 
kaffee bekannt, namentlich in Oeſterreich und Süd⸗ 
deutſchland als Surrogat und Zuthat ſehr ge⸗ 
bräuchlich, wird aber gleichfalls in der Regel mit 
anderen Stoffen, wie Holzbirnen, Rüben, Lupinen 
u. ſ. w. verfälſcht. Eins der modernſten und 
neueſten Kaffee⸗Surrogate iſt der von dem durch 
ſeine Naturheilmethode berühmt gewordenen Pfarrer 
Kneipp in Wörrishofen empfohlene und nach feiner 


Kaffee⸗Thee 


Angabe hergeſtellte Malz-Kaffee. Außerdem hat 
man Möhren, Runkelrüben⸗, Erdmandel- und den 
aus geröſtetem Johannisbrot gemachten Caroben⸗ 
Kaffee, ebenſo benützt man auch die Quecken⸗, 
Löwenzahn⸗, Paſtinaken⸗ und Zuckerwurzeln und 
von Samen oder Früchten Gerſte, Roggen, Weizen, 
Hafer, Reis, Eicheln, Mais, Kaſtanien, Buch⸗ 
eckern, Mandeln, Saubohnen, Erbſen, Kornellirſch⸗ 
kerne, Dattelkerne, Pfirſichkerne, Weinbeerkerne, 
Hagebutten-Samen, Aſtragalus⸗Samen (die Körner 
einer Wicke, zu dem ſogenannten ſchwediſchen Kaffee 
verarbeitet), Lupinen⸗, Spargel⸗, Sonnenblumen⸗ 
Samen, ſowie die Samen der Waſſerſchwertlilie 
und anderer Irisarten, Apfel-, Birnen⸗ und 
Pflaumenkerne, ſeit neueſter Zeit auch getrocknete 
Datteln zur Herſtellung ſolcher unter den hoch⸗ 
tönendſten Namen angeprieſenen Surrogate, von 
denen der Eichel-Kaffee auch als Mittel gegen 
Skrofeln und Rhachitis dient. 


e Ein Getränk, das zur Hälſte 
aus ſehr ſtarkem Kaffee, zur Hälfte aus Rahm 
beſteht, mit Zucker verfüßt und mit etwas feinem 
Cognac vermiſcht (auf 1 Glas Kaffeethee einen 
ee Cognac gerechnet) in Gläſern heiß ſerviert 
wird. 


Kaffee» Torte, Wiener. Aus einem feinen 
Blätterteig (ſ. d.), den man drei⸗ bis viermal 
überſchlägt und zuletzt zwei Stunden auf Eis legt, 
rollt man drei runde, zwei Meſſerrücken ſtarle 
Tortenboden aus; während der Teig ruht, bereitet 
man folgende Creme: Man gießt zwei Taſſen ſehr 
ſtarken Molkakaffee auf, miſcht / Liter ſüßen Rahm, 
zwei Eßlöffel Zucker, einen gehäuften Kaffeelöffel 
voll Vanillezucker und vier zerquirlte Eidotter hinzu, 
verrührt alles über gelindem Feuer, bis es ſich ver⸗ 
dickt, beſtreicht zwei der Tortenboden damit und 
legt alle drei übereinander. Den dritten Blätter⸗ 
teigboden überpinſelt man mit Ei und bäckt die 
Torte langſam bei mäßiger Hitze; zuletzt überzieht 
man die Oberfläche noch mit einer Kaffee-Glaſur. 


Kaffee⸗Zucker, ſ. Geruch-Zucker. 
Kall oder Kale Broth, ſ. Kohl⸗Suppe, ſchottiſche. 


Kaimak. Mit dieſem Namen bezeichnet man 
in der Türkei den dicken oder geronnenen ſüßen 
Rahm, der dort teils für ſich allein oder als Zu⸗ 
that zu den meiſten ſüßen Speiſen genoſſen wird 
und in der türkiſchen Küche eine große Rolle ſpielt. 
Man bereitet ihn auf folgende Art: In ein weites, 
flaches, glaſiertes irdenes Kaſſerol gießt man 10 
bis 12 Liter friſche fette Milch, läßt dieſelbe lau⸗ 
warm werden und rückt ſie dann an eine mäßig 
warme Stelle des Herdes, wo ſie zwei Stunden 
lang auf dem nämlichen Wärmegrad erhalten wird, 
worauf man ſie behutſam an einen kühlen Ort 
ſtellt. Nach Verlauf von 7—8 Stunden iſt die 
Oberfläche der Milch dann mit einer dicken, förm⸗ 
lich feſtgewordenen Rahmſchicht bedeckt, die man 
in Würfel zerſchneidet und mit einem Schaumlöffel 
herausnimmt. 


Kajowsky oder Schlehen-Liqueur. Nachdem 
man Ende September eine genügende Anzahl recht 


Kaiſer⸗Kuchen 


reifer Schlehen gepflückt hat, breitet man ſie auf 
Papierbogen, legt ſie einen Tag an die Sonne 
und nimmt dann die Kerne heraus, welche man 
von allem Fleiſch ſäubert, wäſcht und an der Sonne 
trocknen läßt. Sobald dies geſchehen, mißt man 
die Kerne, rechnet auf jedes reichliche ¼ Liter der⸗ 
ſelben 1 Liter ſeinen Branntwein (Cognac oder 
Kirſchwaſſer, auch feinen Kornbranntwein), zer⸗ 
ſchlägt die Kerne und läßt ſie ſamt den Schalen 
ſechs Wochen in dem Branntwein ziehen, wobei 
man denſelben von Zeit zu Zeit umſchüttelt. Nach 
Verlauf der ſechs Wochen filtriert man ihn und 
gießt ihn in eine große tiefe Schüſſel aus, ſiedet 
auf jedes Liter Branntwein 750 Gramm Zucker 
über lebhaftem Feuer zu einem bräunlichen Sirup 
und ſchüttet dieſen vorſichtig unter ſtarkem, an⸗ 
haltendem Umrühren in den Branntwein, ſetzt das 
Rühren fo lange fort, bis beides vollſtändig ges 
miſcht iſt, füllt den Liqueur in Flaſchen, verkorkt 
und verſiegelt dieſelben und läßt fie eine zeitlang 
lagern. 


Kaiſer⸗Auflauf. 250 Gramm Butter werden 
zu Schaum gerieben, nach und nach zehn Eidotter, 
¼ Liter ſüßer Rahm, 45 Gramm feines Mehl, 
70 Gramm Zucker, 70 Gramm geſtoßene Mandeln, 
die abgeriebene Schale von einer Citrone und der 
feſte Schnee der zehn Eiweiße hinzugemiſcht, alles 
in eine butterbeſtrichene Form gefüllt, eine halbe 
Stunde gebacken und ſofort zu Tiſch gegeben, wo⸗ 
bei man den Auflauf nur mit Zucker beſtreut. 


Kaiſer⸗Brot. Sieben Eidotter verrührt man 
mit 125 Gramm Zucker, 70 Gramm in feine 
Streiſchen geſchnittenen und geröſteten Mandeln, 
dem Schnee von vier Eiweißen und 125 Gramm 
Mehl, formt kleine Brötchen aus der Maſſe und 
bäckt ſie auf einem gebutterten Blech. 


Kaiſer⸗Gugelhupf. Man rührt 150 Gramm 
geklärte Butter zu Schaum und fügt hierauf all⸗ 
mählich unter fortgeſetztem Umrühren acht Eidotter, 
100 Gramm Zucker und 375 Gramm feines ge— 
wärmtes Mehl hinzu, indem man abwechſelnd bald 
ein Eidotter, bald einen Löffel Mehl oder einen 
Löffel Zucker zuſetzt, dann thut man noch 25 Gr. 
aufgelöſte Preßheſe, etwas geſtoßene Vanille oder 
Vanillezucker, eine halbe Taſſe lauen Rahm und 
eine reichliche Priſe Salz hinzu, füllt den Teig in 
eine gebutterte, mit Zwieback ausgeſiebte Form, 
läßt ihn aufgehen und bäckt den Kuchen bei mäßiger 
Hitze drei Viertelſtunden. 


Kaiſer⸗Kuchen. Vier bis fünf Mundbrötchen, 
von denen man die Rinde abgerieben, weicht man 
in heißer Milch und drückt ſie nach einer Viertel⸗ 
ſtunde wieder aus; inzwiſchen rührt man 125 Gramm 
Butter zu Schaum, fügt 6—8 Eidotter, die ein⸗ 
geweichten Mundbrote, 90 Gramm feingehackte 
Mandeln, 65 Gramm lleingeſchnittenes Citronat, 
90 Gramm Roſinen, ebenſoviel Korinthen, 90 Gr. 
Zucker, einen Kaffeelöffel voll geſtoßenen Zimt, 
die abgeriebene Schale von einer Citrone, etwas 
Salz und den Schnee der Eiweiße hinzu, füllt die 
Maſſe in eine butterbeſtrichene Form, bäckt den 


Kaiſerling 


Kuchen langſam eine Stunde, ſtürzt ihn aus und 
giebt ihn mit einer Weinſchaum⸗ oder Biſchof⸗ 
Sauce auf. 


Kaiſerling, lat. Agaricus caesareus. Ein 
zu den Blätterſchwämmen gehöriger großer eßbarer 
Pilz mit gelblichem Stiel, wie auch der denſelben 
umgebende Ring und die Lamellen dieſe gelbe 
Farbe zeigen, während der Hut lebhaft rot und 
mit weißgelblichen Warzen bedeckt iſt, weshalb man 
den Pilz leicht mit dem giftigen Fliegenpilz ver⸗ 
wechſelt. Der Kaiſerling kommt in Italien und 
Südfrankreich häufig, vereinzelt aber auch in den 
Nadelwäldern von Ungarn, Böhmen und Süd⸗ 
deutſchland vor und gilt als beſonders ſchmackhaft. 


Kaiſer⸗Nocken. Man zerquirlt ſechs ganze Eier 
in einem Topf, der etwa ¼ Liter hält, füllt ihn 
bis zum Rand mit kalter Fleiſchbrühe, thut etwas 
Salz und Muskatnuß hinzu, deckt ihn zu und 
ſtellt ihn in einem Gefäß mit ſiedendem Waſſer in 
den Ofen, bis die Eiermaſſe feſt geworden iſt; 
man ſticht ſie dann mit einem Kaffeelöffel heraus 
und legt ſie in die Suppe ein. 


Kaiſer⸗Paſtete. 125 Gramm Butter werden 
zu Schaum geſchlagen, worauf man nach und nach 
10—12 Eidotter, ſechs Eßlöffel ſüßen Rahm, ſechs 
Eßlöffel feines Mehl, zwei in Würfel geſchnittene, 
etwas überkochte und in friſchem Waſſer gekühlte 
Kalbsmilche, 8—10 gedünſtete und kleingeſchnittene 
Champignons, eine reichliche Priſe Salz, etwas 
gehackte Citronenſchale und geriebene Muskatnuß 
damit verrührt, die Miſchung in eine mit Blätter⸗ 
teig ausgefütterte Form thut und bei mäßiger Hitze 
eine Stunde bäckt. Sobald man an der zer⸗ 
ſprungenen Oberfläche erkennt, daß die Paſtete 
durchgebacken iſt, ſtürzt man fie auf eine Schüſſel 
und giebt ſie auf. 


Kaiſer⸗Punſch. Auf 750 Gramm Zucker reibt 
man die Schale einer Apfelſine und einer Citrone 
ab, drückt den Saft von vier Citronen darauf und 
kocht ihn mit 1½ Liter Waſſer klar, gießt hierauf 
eine halbe Flaſche feinen Arak, eine Flaſche Rhein⸗ 
wein und eine Flaſche Burgunder zu und läßt den 
Punſch eine Weile auf einer heißen Stelle ziehen, 
ohne daß er jedoch kocht, bevor man ihn ſerviert. 


Kaiſer⸗Schmarrn. ¼ Liter ſüßen Rahm ver⸗ 
quirlt man ſehr gut mit fünf Eidottern, “ Liter 
Mehl, einem Eßlöffel Zucker, 30 Gramm gereinigten 
Korinthen, 30 Gramm feingehackten ſüßen Mandeln, 
einer Priſe Salz und dem Schnee der fünf Eiweiße, 
ſchüttet alles in eine Pfanne mit 60 Gramm er⸗ 
hitzter Butter, läßt es über ziemlich ſtartem Feuer 
raſch auf der unteren Seite bräunen und feſt werden, 
dreht den Schmarrn mit einer Schaufel um, zer⸗ 
reißt ihn mit der Gabel zu großen Brocken, läßt 
dieſelben auch auf der anderen Seite ein wenig 
bräunen, beſtreut ihn mit Vanillezucker und giebt 
ihn ſofort zu Tiſch. 


Kaiſer⸗Schnitzel. Man ſchneidet von einer 
Kalbsteule 1-1 ½ Kilogramm derbes Fleiſch ab, 
zerteilt es in handgroße, fingerſtarke Stücke, ſalzt 
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Kakao 


und klopft dieſelben, legt fie in ein Kaſſerol mit 
zerlaſſener Butter, läßt ſie unzugedeckt über ziem⸗ 
lich ſtarkem Feuer auf beiden Seiten hellbraun 
braten und gießt, ſobald ſich die Schnitzel bräunen, 
etwas ſauren Rahm zu; wenn derſelbe eingebraten 
iſt, ſchöpft man das Fett von der Sauce ab, 
ſchüttet abermals ſauren Rahm daran und wendet 
die Schnitzel öfters um, bis ſie völlig mürbe ſind 
und der Rahm zu einer hellbraunen Sauce ein⸗ 
gebraten iſt. Nun richtet man die Schnitzel an, 
beſtreut ſie mit Kapern, übergießt ſie mit ihrer 
Sauce und reicht Citronenſcheiben dazu. 


Kaiſer⸗Suppe. Man bereitet Kaiſer-Nocken 
nach obiger Angabe und legt dieſelben in eine 
braune Coulis⸗ oder Krebs⸗Suppe ein. 


Kaiſer⸗Torte. / Kilogramm geklärte Butter 
wird zu Schaum gerührt, mit 375 Gramm ges 
ſtoßenem Zucker, 12 nach und nach beigefügten 
Eidottern, der abgeriebenen Schale von einer Citrone, 
etwas geſtoßener Vanille und einer guten Priſe 
Salz eine Stunde lang verrührt und zuletzt mit 
dem ſteifen Schnee der 12 Eiweiße und ½ Kilo= 
gramm feingeſiebtem Mehl vermengt. Hierauf 
teilt man dieſe Maſſe in drei gleiche Teile, färbt 
den einen mit 200 Gramm geriebener Chocolade 
möglichſt dunkel, den zweiten mit einem Kaffee⸗ 
löffel Cochenilletinktur ſchön rot und läßt den 
dritten ungefärbt. Dann bäckt man in gebutterten 
runden Kapſeln aus ſteifem, weißem Papier drei 
Tortenboden aus den Teilen, beſtreicht dieſelben 
mit Aprikoſen-Marmelade, fett fie übereinander, 
überzieht die Oberfläche mit Ananas-Glaſur und 
garniert ſie mit eingemachten Früchten. 


Kakao. Die Kakaobohne, franz. graine de 
cacao, engl. cacao-nut, oder cocoa-nut, iſt die 
Frucht des Kakaobaumes, lat. Theobroma Cacao, 
welcher in den feuchten Wäldern von Südamerika 
einheimiſch iſt und dort ſowohl auf dem Feſtlande 
als auf den weſtindiſchen Inſeln angebaut wird. 
Dieſer Baum, welcher einer ſehr hohen und gleich⸗ 
mäßigen Temperatur zum Gedeihen bedarf, wird 
6—12 Meter hoch, hat längliche, zugeſpitzte, an⸗ 
fangs rötliche, dann grüne, glatte Blätter, die 
Blüten haben lanzettförmige, roſenrote Kelchblätter 
und kürzere, kahnförmige, hellgelbe, rotgeaderte 
Blumenblätter. Die Früchte, welche zwei- bis drei⸗ 
mal jährlich geerntet werden, ſind gurkenförmig, 
fleiſchig, zuerſt blaßgrün, dann hellgelb, bei der 
Reife hellrot, 10— 12 Centimeter lang und 4—5 
Centimeter breit und enthalten inwendig in einem 
weißen, angenehm ſchmeckenden Mark reihenweiſe 
25-40, ja oft noch mehr Kakaobohnen mit violett⸗ 
blauem oder rötlichbraunem, ſaftigen Kern in einer 
harten, zerbrechlichen, bräunlichen Schale. Da die 
Kakaobohnen friſch einen ſehr herben, bitteren Ge⸗ 
ſchmack haben, werden ſie nach dem Einſammeln 
meiſtens gerottet, das heißt in die Erde gegraben 
oder in mit Steinen beſchwerte Körbe und Fäſſer 
gepackt, wodurch eine Art Gärung eintritt, die den 
Bohnen eine dunkler braune Farbe giebt und ihnen 
den herben Beigeſchmack benimmt. Nach der mehr⸗ 
tägigen Gärung trocknet man die Bohnen an der 


Kakao zu lochen 


Sonne und macht ſie ſo zur Verſendung fertig. 
Im Handel kommen zahlreiche Kakaoſorten vor; 
die vorzüglichſten find: der mexikaniſche Soconusko⸗ 
Kakao, welcher ſehr teuer und ſelten iſt; der Es⸗ 
meraldas⸗Kakao aus Ecuador, jenem ſehr ähnlich 
in mildem, aromatiſchem Geſchmack; der Guate⸗ 
mala; der vorzügliche Caräcas aus Venezuela, der 
faſt dem Soconusko an Güte gleichſteht; der eben⸗ 
falls recht gute Guayaquil aus Ecuador, der Ber⸗ 
bice aus Britiſch⸗Guyana von feinem Geſchmack, der 
ölreichſte von allen; ferner der Surinam aus Nieder⸗ 
ländiſch⸗Guyana und der Eſſequibo und Demerara 
aus Britiſch⸗Guyana. Ungerotteten Kakao, welcher 
zwar eine viel glattere, ſchön braun gefärbte Schale, 
aber einen ſehr bitteren, zuſammenziehenden Ge⸗ 
ſchmack hat, erhalten wir aus Cayenne, Braſilien, 
Martinique, Jamaika und von den weſtindiſchen 
Juſeln; die Bohnen dieſer geringeren weſtindiſchen 
Sorten find kleiner, glatter und mehr zugeſpitzt. 
— Der Kakao gehört zu den nahrhafteſten Pflanzen⸗ 
ſubſtanzen und in entöltem, pulverförmigem Zu⸗ 
ſtande wird er beſonders als Getränk für Magen⸗ 
leidende empfohlen. Man röſtet und mahlt die 
Bohnen zuweilen nach Art des Kaffees, indem man 
ſie dann wie dieſen in Waſſer kocht, meiſt aber 
werden ſie nach dem Röſten in großen Kakao⸗ 
mühlen gemahlen und entweder völlig ungewürzt 
zu Kakaomaſſe, oder mit Zuſatz von Zucker, Vanille 
und anderen Gewürzen zu Chocolade (j. d.) ver⸗ 
arbeitet, hin und wieder auch durch eine Bei⸗ 
miſchung von Kartoffelmehl verfälſcht. Die ge⸗ 
röſteten Kakaoſchalen dienen zur Bereitung des 
Kakaothees, ebenſo werden fie bei der Branntwein⸗ 
fabrilation benützt. Die durch Auspreſſen oder 
Auskochen der geröſteten und zerriebenen Bohnen 
gewonnene Kakaobutter dient zur Herſtellung der 
mediziniſchen Kakaoſeife, zu Lippenpomade und 
anderen äußerlichen Einreibungen, wird auch in den 
Konditoreien verwendet; ſoll die Chocolade oder 
Kakaomaſſe jedoch ihren Zweck als Nahrungs- und 
Stärkungsmittel völlig erfüllen, ſo darf ihr dieſe 
feine, nahrhafte Fettigkeit nicht entzogen werden. 


Kakao zu kochen. Will man völlig ſicher vor 
jeder möglichen Art von Verfälſchung gehen und 
die kleine damit verbundene Mühe nicht ſcheuen, 
fo kaufe man anftatt der Kakaomaſſe lieber Kakao⸗ 
bohnen von Caräcas⸗ oder Guayaquil⸗Kakao, röſte 
dieſelben in einer beſonders hierzu beſtimmten Blech⸗ 
trommel, welche ganz nach Art der Kaffeetrommeln 
konſtruiert iſt, über gelindem Feuer ſo lange, bis 
man das knallende Geräuſch der aufſpringenden 
Schalen vernimmt und den angenehmen Duft der 
geröſteten Bohnen riecht. Dann ſchüttet man die⸗ 
ſelben aus, löſt die Schalen ab und ſtampft immer 
oviel von den Bohnen, als man auf einmal be⸗ 
arf, in einem eiſernen Mörſer, oder zermahlt fie 
im einer Kaffeemühle, worauf man dieſelben in 
Milch oder Waſſer kocht, indem man auf die Taſſe 
Flüſſigkeit 16 Gramm Kakao rechnet und nach 
eigenem Belieben mehr oder weniger Zucker hin⸗ 
zuſetzt. Nimmt man anſtatt der Bohnen gekaufte 
Kalaomafje, die man in Stücke ſchneidet oder bricht, 
ſo bedarf man der nämlichen Quantität. 


Kalb 


Kakao⸗Pulver. Da der ſtarke Fettgehalt des 
reinen Kakao deſſen Verdaulichkeit ſehr beeinträchtigt, 
kam ſeit Mitte des 19. Jahrhunderts das zuerſt 
in Holland hergeſtellte entölte Kakaopulver in 
Aufnahme, das gegenwärtig allgemein und faſt 
ausſchließlich zum Kakaotrank verwendet wird. Bei 
der Zubereitung rechnet man auf je ¼ Liter Waſſer 
einen gehäuften Kaffeelöffel voll Kakaopulver und 
ebenſoviel klaren Zucker und rührt beides in das 
lebhaft ſiedende Waſſer ein, um das Getränk dann 
unter tüchtigem Quirlen noch einmal aufkochen zu 
laſſen und nach Gutdünken mit etwas kalter Milch 
zu vermiſchen. Den ſogenannten leichtlöslichen Kakao 
braucht man auch nur in einer Taſſe oder einem 
Töpfchen mit kochendem Waſſer gut zu verrühren 
und nach Geſchmack zu ſüßen, doch ſchmeckt er 
beſſer, wenn er einmal aufgekocht wird. Ganz 
gleich iſt auch die Bereitung der verſchiedenen 
diätetiſchen Kakaos, wie: Fleiſch-Kakao (eine 
Miſchung von Kakao- und Fleiſchpulver), Nähr⸗ 
ſalz⸗Kakao, Malto-Leguminoſen-Kakao, Eichel⸗ 
Kakao u. ſ. w. 


Kakao⸗Schalen⸗Thee ift ein dünnes und ziem⸗ 
lich fades Getränk, welches indeſſen häufig genug 
namentlich von den Anhängern der Homöopathie 
und den Vegetarianern genoſſen und in England 
Miserable genannt wird. Soll derſelbe einiger⸗ 
maßen ſchmackhaft bereitet werden, ſo muß man 
die Schalen 10—12 Stunden in kaltem Waſſer 
einweichen und dann in dem nämlichen Waſſer 
ſo lange kochen laſſen, bis das Waſſer zur Hälſte 
eingekocht iſt, alſo mindeſtens einige Stunden. 
Alle obenauf ſchwimmenden Fettaugen ſchöpft man 
ab und giebt den Thee mit Milch und Zucker 
vermiſcht. 


Kalb, franz. veau, engl. calf (Kalbfleiſch veal), 
lat. Vitulus. Das Kalb iſt eins der nützlichſten 
Tiere und faſt jeder Teil desſelben in der Küche 
verwendbar; es läßt ſich unter den verſchiedenſten 
Formen zubereiten und bedarf hierzu weniger Zeit 
als andere Fleiſcharten, ſo daß es für alle Haus⸗ 
frauen ein ſtets willkommenes Hilfs⸗ und Aus⸗ 
kunftsmittel darbietet. Sein Fleiſch enthält mehr 
wäſſerige Beſtandteile, Eiweiß und Leimſtoff, da⸗ 

egen viel weniger Faſerſtoff als das Rindfleiſch, 
iſt alſo weniger nahrhaft, dagegen zarter und 
leichter verdaulich als jenes. Obgleich es das 
ganze Jahr über zu haben iſt, ſchmeckt es doch 
von Mai bis September am beſten, doch hängt 
der Wohlgeſchmack und Wert des Fleiſches davon 
ab, ob das Kalb gut und namentlich mit Milch 
genährt worden iſt und das erforderliche Alter 
erlangt hat, denn erſt mit ungefähr ſechs Wochen 
bekommt das Tier ein faftiges und kräftiges Fleiſch, 
während jüngere Tiere ein wäſſeriges, kraftloſes, 
häutiges Fleiſch geben. Anderſeits darf man ein 
zum Schlachten beſtimmtes Kalb auch nicht viel 
älter als zwei bis höchſtens drei Monate werden 
laſſen, ſonſt verliert das Fleiſch den Wohlgeſchmack 
und die Zartheit und wird grobfaſerig, während 
ihm das Kräftige des Rindfleiſches fehlt. Die 
Stier⸗ oder Bullen⸗Kälber haben derberes, die 
Kuh⸗ oder Mutſchen-Kälber zarteres Fleiſch; man 


Kalbfleiſch A la Bourgeoiſe 


erkennt die Güte des Kalbfleiſches am dichten, feinen 
Gewebe, an der hellen Farbe und dem reichlichen 
Fett; die beſten Stücke ſind die Keule, die Nuß 
oder das Fricandeau, das Nierenſtück und die 
Rippen, als beſondere Delikateſſen gelten der Kopf, 
die Nieren und die Kalbsmilch, auch die Leber, 
die Füße und faſt alle übrigen Teile haben ihre 
Liebhaber. Kalbs⸗Bouillon und Kalbsmilch, auch 
gedämpfte und gebratene Coteletten dienen als 
leichte Speiſen für Kranke und Geneſende; aus 
den Füßen bereitet man Gelee, aus den Knochen 
und Sehnen Leim und Gelatine, die gegerbte Haut 
giebt das geſchätzteſte Leder und die Haare ver⸗ 
wendet man zu Polſterungen. 


Kalbfleiſch A la Bourgebiſe. Gewöhnlich 
nimmt man hierzu die Kalbsnuß oder ein anderes 
derbes Stück aus der Keule von 1—2 Kilogramm, 
ſpickt und häutet es, umſchnürt es mit Bindfaden, 
legt es in ein mit Butter beſtrichenes Kaſſerol, 
läßt es auf beiden Seiten hellbraun braten, thut 
zwei in zierliche Scheiben geſchnittene Möhren und 
vier Zwiebeln, ein Kräuterbündelchen und ®/, Liter 
Fleiſchbrühe hinzu, deckt einen gutſchließenden Deckel 
über das Kaſſerol und läßt das Fleiſch langſam 
2½ Stunden dämpfen. Vor dem Aufgeben ent⸗ 
fernt man den Bindfaden von dem Fleiſch, entfettet 
die Brühe, kocht ſie zur Hälfte ein und richtet ſie 
über dem Fleiſch und den Gemüſen an oder ver⸗ 
kocht ſie zuvor mit durchgeſtrichenen Tomaten. 


Kalbfleiſch-Briſoletten, ſ. Briſoletten. 


Kalbfleiſch-Croquetten, 
Geflügel, Kalbsbraten u. ſ. w. 


Kalbfleiſch⸗Curry. 1 Kilogramm Fleiſch vom 
Bruſt⸗ oder Carré-Stück wird in nette Stücke 
zerſchnitten, worauf man dieſe mit Currypulver 
einreibt und in heißer Butter hellbraun brät; 
dann legt man ſie in ein Kaſſerol und dämpft 
ſie in ½ Liter Fleiſchbrühe langſam weich. In⸗ 
zwiſchen hackt man eine große Zwiebel und einen 
ſäuerlichen Apfel in feine Stückchen, dünſtet ſie in 
der Butter, worin man das Kalbfleiſch angebraten, 
ſtreicht fie durch ein Haarſieb und vermiſcht den 
Brei mit einem Theelöffel voll Currypulver, einem 
halben Eßlöffel Reismehl, einer Priſe Salz und 
der feingehackten Schale von einer halben Citrone, 
gießt nach und nach die Brühe, in der das Fleiſch 
gedämpft worden, hinzu, läßt die Sauce einigemal 
aufkochen und das Fleiſch noch eine halbe Stunde 
ſachte darin dünſten. Man richtet Fleiſch und 
Sauce in einem Reisrand an oder giebt den Reis 
in einer beſonderen Schüſſel dazu. 


Kalbfleiſch⸗Escalopes, ſ. Escalopes. 
Kalbfleiſch⸗Etouffade, ſ. Etouffade. 
Kalbfleiſch-Fricaſſee, ſ. Fricaſſee von Kalbfleisch. 


Kalbfleiſch, gedämpftes oder braiſiertes. Ein 
Stück von der Keule oder auch die Bruſt, der Bug 
oder ein Teil des Carreſtücks wird ſauber zugeſtutzt, 
gehäutet und, falls man ein großes Stück mit 
derbem Fleiſch dazu nimmt, geſpickt; dann legt 
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Kalbfleiſch, gekochtes 


man es in ein mit Butter beſtrichenes Kaſſerol 
auf eine Schicht in Scheiben geſchnittenen Wurzel⸗ 
werks, thut eine Zwiebel, ein Kräuterbündel, etwas 
Salz und die etwa vorhandenen Knochen und 
Fleiſchabfälle mit hinein, gießt ſoviel ſchwache 
Fleiſchbrühe oder Waſſer zu, daß das Fleiſch da⸗ 
von bedeckt iſt, und dämpft es langſam über 
gelindem Feuer unter öfterem Begießen mit der 
Brühe weich, ſo daß es zuletzt wie glaſiert aus⸗ 
ſieht. Man giebt eine Champignon- oder Trüffel⸗ 
Sauce dazu, ebenſo auch Maccaroni, Reis oder 
junges Gemüſe. 


Kalbfleiſch in Gelee. Man zerteilt die Bruft 
und das Carreſtück eines gutgemäſteten Kalbes in 
nicht zu große, viereckige Stücke, wäſcht ſie gut 
ab, legt ſie nebſt zwei gebrühten Kalbsfüßen in 
einen Topf oder ein Kaſſerol mit kaltem Waſſer, 
bringt ſie zum Kochen, nimmt den Schaum ab, 
fügt ¼ Liter Weineſſig, Salz, Pfefferkörner, 
Nelken und Piment, zwei Lorbeerblätter und etwas 
Citronenſchale hinzu, läßt das Fleiſch langſam 
weichkochen, nimmt es heraus, ſiedet die Brühe 
noch ein wenig ein, verrührt ſie mit drei bis vier 
zu Schaum geſchlagenen Eiweißen und ſeiht ſie 
durch einen Geleebeutel. Hierauf legt man das 
Fleiſch in paſſende, mit feinem Speiſeöl beſtrichene 
Schüſſeln oder Formen, gießt das Gelee darüber, 
ſtürzt dasſelbe bei dem Gebrauch auf eine Schüſſel 
aus und giebt eine Rémouladen-Sauce, eine 
Sauce A la diable oder eine Mayonnaiſen-Sauce 
dazu, während man das übrige in Gelde eingeſetzte 
Fleiſch an einem kühlen Ort offen aufbewahrt. 


Kalbfleiſch, gedämpftes, auf einfachere Art. 
Man kocht Wurzelwerk, Zwiebeln, einige Pfeffer⸗ 
und Gewürzkörner in ½ bis ¼ Liter ſchwacher 
Fleiſchbrühe oder Waſſer 1¼ Stunden aus und 
ſeiht dieſe Brühe dann durch; währenddem häutet 
und putzt man ein ſchönes Stück Kalbfleiſch von 
etwa 2 Kilogramm, brät es in hellbrauner Butter 
auf beiden Seiten an, beſtreut es mit Salz und 
dämpft es in der Wurzelbrühe langſam weich; 
bei dem Anrichten giebt man dieſelbe, nachdem ſie 
entfettet und mit einer Mehlſchwitze verdickt iſt, 
als Sauce dazu. 


Kalbfleiſch, geklopftes. Aus der Keule oder 
vom Schulterblatt ſchneidet man handgroße Scheiben, 
häutet und klopft dieſelben, dünſtet 5 bis 6 aus⸗ 
gegrätete, gehackte Sardellen und drei gehackte 
Chalotten in Butter, beſtreicht die Fleiſchſcheiben 
damit und brät ſie auf dem Roſt; bei dem An⸗ 
richten beträufelt man ſie mit Citronenſaft. Anſtatt 
das Fleiſch auf dem Roſt zu braten, kann man es 
auch in einem Kaſſerol mit etwas Butter, einigen 
Speck⸗ und Schinkenſcheiben, gehackten Chalotten 
und Peterſilie langſam dünſten und mit ¼ Liter 
Fleiſchbrühe und einem Glaſe Weißwein vollends 
weichkochen; man giebt die durchgeſeihte und ent⸗ 
fettete Brühe als Sauce dazu. 


Kalbfleiſch, gekochtes. Ein derbes, fleiſchiges 
Stück von der Bruſt oder dem Schulterblatt wird 
gewaſchen, in ſiedendem Waſſer blanchiert, in kaltem 
Waſſer abgekühlt, ſauber ausgeputzt, und mit dem 
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nötigen Waſſer und etwas Salz zum Kochen 
gebracht, worauf man den Schaum gut abſchöpft, 
kleingeſchnittenen Sellerie, eine Peterſilienwurzel, 
eine Möhre und ein wenig Porreé hinzuthut und 
das Fleiſch langſam weichkocht. Man giebt es 
entweder in die Suppe, welche aus der Brühe 
bereitet wird, oder man ißt es nach der Suppe 
mit einer möglichſt pikanten Sauce, wie z. B. 
Sardellen-, Kapern⸗, Champignons oder Sellerie⸗ 
Sauce. Ein während des Kochens hinzugefügtes 
Stückchen friſche Butter giebt ſowohl dem Fleiſch 
als der Brühe einen erhöhten Wohlgeſchmack. 


Kalbfleiſch, geſchmortes. Aus der Keule oder 
dem Bug ſchneidet man handgroße Scheiben, klopft 
ſie, beſtreut ſie mit Salz, legt ſie in ein Kaſſerol 
mit 60 bis 90 Gramm Butter, einem Kräuter⸗ 
bündelchen, kleingeſchnittenen Zwiebeln und Wurzel—⸗ 
werk, deckt das Kaſſerol zu und ſchmort das Fleiſch, 
bis es auf beiden Seiten braun iſt, worauf man 
es herausnimmt, einen Löffel Mehl nebſt noch ein 
wenig Butter mit dem Fond in dem Kaſſerol ver- 
rührt, das Mehl hellbraun röſtet und mit dem 
Saft einer Citrone ſowie ¼ Liter Fleiſchbrühe 
verkocht. In dieſer Sauce läßt man das Fleiſch 
noch eine Weile dämpfen und giebt ſie beim An⸗ 
richten über demſelben auf. 


Kalbfleiſch⸗Hachis, ſ. Hachis von Kalbsbraten. 


Kalbfleiſch⸗Haricot, franzöſiſches. An einem 
Kalbs⸗Carréſtück verkürzt man die Rippen, zerteilt 
das Fleiſch in einzelne Stücke, legt fie in ein Kaſſerol 
und dämpft fie mit / —¼ Liter guter, kräſtiger 
Fleiſchbrühe langſam weich; inzwiſchen kocht man 
in einem anderen Gefäß ¼ Liter junge grüne 
Erbſen, eine kleine, zerteilte Blumenkohlſtaude, klein⸗ 
geſchnittene Möhren und Rüben, 5 bis 6 kleine 
Zwiebeln, einen in Viertel zerſchnittenen Lattich⸗ 
kopf und eine zerſchnittene Gurke, junge Kohlrabi 
u. dergl. in Fleiſchbrühe weich, thut fie dann kurz 
vor dem Anrichten zu dem Kalbfleiſch, würzt alles 
mit noch etwas Salz und Pfeffer und läßt es 
zehn Minuten zuſammen dämpfen. Die Fleiſch⸗ 
ſtücke werden in die Mitte der Schüſſel gelegt und 
mit den Gemüſen, zuweilen auch noch mit in 
Butter gebackenen Farceklößchen garniert. 


Kalbfleiſch A Nitalienne. Ein Stück Fleiſch 
aus der Keule von etwa 1½ Kilogramm wird 
abgehäutet, in dünne Scheiben zerſchnitten und 
dieſe ein wenig mürbe geklopft; man legt ſie in 
ein mit Speckſcheiben und Wurzelwerk verſehenes 
Kaſſerol, thut Salz, Pfeffer und ein Bündelchen 
Peterſilie hinzu und dämpft das Fleiſch langſam 
bei gelindem Feuer halbweich. Indeſſen hackt man 
rohes oder gebratenes Geflügelfleiſch, Schweinefleiſch 
und einige hartgekochte Eidotter untereinander, 
würzt dieſes Hachis mit Pfeffer und Salz nebſt 
einer kleingeſchnittenen Zwiebel, beſtreicht die 
Kalbfleiſch⸗Scheiben damit, legt ſie wieder in das 
A und dämpft fie unter häufigem Begießen 
vollends gar. Bei dem Anrichten verziert man 
die Schüſſel mit Semmel⸗Croutons, Möhren⸗ und 
Trüffelſcheiben. 


Kalbfleiſch wie Lachs zu bereiten 


Kalbfleiſch-Klößchen in die Suppe. Man 
hackt 250 Gramm derbes, rohes Kalbfleiſch mög⸗ 
lichſt fein, entfernt alle Häute und Sehnen, miſcht 
es zu 70 Gramm ſchaumig gerührter Butter, fügt 
zwei Eidotter, 80 Gramm in Milch geweichtes und 
ausgedrücktes Mundbrot, etwas Salz, geriebene 
Muskatnuß, einen Eßlöffel Rahm und ein ge⸗ 
ſchlagenes Eiweiß hinzu, formt runde oder läng⸗ 
liche Klößchen daraus, kocht ſie in Fleiſchbrühe gar 
oder bäckt ſie auf einem butterbeſtrichenen Blech, 
lann fie auch in Ei und Semmel umwenden und 
in Butter hellbraun backen, bevor man ſie in die 
Suppe oder zu einem Ragout legt. 


Kalbfleiſch⸗Klops, ſ. Klops. 


Kalbfleiſch-Krügeli, Schweizer. 1 Kilogramm 
derbes Fleiſch aus der Keule wird nebſt 750 Gr. 
Nierenfett oder ungeräuchertem Speck möglichſt 
fein gehackt und im Mörſer durcheinandergeſtoßen; 
hierauf macht man eine Obertaſſe Milch mit 
50 Gramm Butter in einem Kaſſerol ſiedend und 
ſtreut einige Löffel Mehl hinein, daß ein dicker 
Brei entſteht, den man ſo lange über dem Feuer 
verrührt, bis er ſich vom Kaſſerol ablöſt; nachdem 
er etwas ausgekühlt iſt, vermengt man ihn mit 
vier Eiern, etwas gemiſchtem Gewürz und dem 
Fleiſch zu einem glatten Teig, den man zu kleinen 
runden Kugeln formt. Hierauf bereitet man eine 
Sauce aus einer hellen Mehlſchwitze, die man mit 
Fleiſchbrühe verkocht und zu der man Kapern, 
etwas Sardellenbutter, Morcheln oder Trüffeln, 
nach Belieben auch Krebsbutter und Krebsſchwänze 
thut, läßt die Krügeli eine Viertelſtunde darin 
dämpfen und richtet die Speiſe an. 


Kalbfleiſch⸗Kuchen. Ungefähr 750 Gramm 
kalter Kalbsbraten und 375 Gramm fetter Schinken 
werden fein gehackt, mit Muskatnuß, Salz, Pfeffer, 
etwas gehackter Citronenſchale, drei bis vier aus⸗ 
gegräteten und kleingeſchnittenen Sardellen und 
zwei Eiern vermiſcht, in eine gebutterte, ziemlich 
flache irdene Form feſt eingedrückt, mit Speck⸗ 
ſcheiben belegt und bei mäßiger Hitze gebacken, 
worauf man das Fett davon entfernt, den Kuchen 
auf eine Schüſſel ſtürzt und entweder heiß, mit einer 
Trüffel⸗, Champignons, Morchel- oder Sardellen⸗ 
Sauce, ſerviert oder kalt zum Abendbrot, Frühſtück 
und Thee aufträgt und mit Peterſilie garniert. 
Nach Belieben kann man das Fleiſch auch mit 
geriebener oder in Milch geweichter Semmel, zer⸗ 
laſſener Butter, gehackten Chalotten, Peterſilie ꝛc. 
vermiſchen. 


Kalbfleiſch wie Lachs zu bereiten. 1 ¼ bis 
2 Kilogramm derbes Kalbfleiſch aus der Keule 
werden mit Salz und Salpeter gut eingerieben 
und in ein Kaſſerol gelegt, worauf man zwei bis 
drei ganze Zwiebeln, zwei Citronenſcheiben, zwei 
Lorbeerblätter, etliche Nellen, Wacholderbeeren 
und Pfefferkörner, ein Kräuterbündelchen ſowie 
¼ Liter Weißwein und ebenſoviel guten Eſſig 
hinzufügt, das Gefäß wohl zugedeckt 3—4 Tage 
an einen kühlen Ort ſtellt und das Fleiſch täg⸗ 
lich umwendet. Nun beſeitigt man die Gewürze ꝛc. 


— 
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bis auf eine Zwiebel, die Citronenſcheiben und den 
Pfeffer, dünſtet das Fleiſch eine knappe Stunde 
bei mäßigem Feuer, nimmt es heraus, kocht die 
Brühe noch ein wenig ein, ſeiht ſie durch und gießt 
ſie über das Fleiſch, das man völlig erkalten läßt. 
Beim Anrichten zerſchneidet man es in Scheiben, 
garniert es mit Sardellen, Kapern, harten Eiern 
und der zu Gelee erſtarrten Brühe, übergießt es 
mit einigen Löffeln Provenceröl und giebt es als 
zweites Frühſtück oder Abendeſſen. — Aehnlich 
macht man in Frankreich das Kalbfleiſch au thon 
(Thunfiſch): 1 Kilogramm Kalbfleiſch aus der Keule 
wird in Scheiben geſchnitten, geklopft, gehäutet, 
zuſammengerollt und feſt zuſammengebunden, wor⸗ 
auf man es drei Stunden langſam in einem 
Kaſſerol voll Waſſer mit zwei Eßlöffeln Seeſalz 
lochen läßt. Indeſſen bringt man in einem anderen 
Gefäß ⅝ Liter feines Speiſeöl mit 125 Gramm 
Kapern und einem ausgegräteten, mit den Kapern 
im Mörſer zerſtoßenen Hering zum Kochen, wobei 
man alles gut verrührt, legt das fertig gelochte 
Kalbfleiſch hinein, läßt es über lebhaftem Feuer 
einigemal darin auſſieden, dann auskühlen und 
ſerviert es kalt, zum Frühſtück, zum Abendbrot 
oder als Hors d’oeuyre gleich dem nach obiger 
Angabe bereiteten. 


Kalbfleiſch mit Majoran. 1½¼ — 2 Kilogramm 
Fleiſch von der Bruſt, dem Carré oder Schulter 
blatt werden in ſiedendem Waſſer blanchiert, in 
kaltem Waſſer abgekühlt und in zierliche Stücke 
zerlegt; man ſchneidet 125 — 150 Gramm durch⸗ 
wachſenen Speck in Würfel, brät ihn über ge⸗ 
lindem Feuer hellbräunlich, ſchwitzt einen Kochlöffel 
Mehl darin und verkocht dies mit ¼ Liter heißem 
Waſſer zu einer ſämigen Sauce, in der man das 
Kalbfleiſch nebſt etwas Salz und nach Belieben 
einer mit zwei Nelken beſteckten Zwiebel langſam 
weichkocht. Fleiſch und Speck werden dann in ein 
anderes Kaſſerol gelegt, die Brühe durchgeſeiht, 
mit feingehacktem friſchen oder pulveriſierten trockenen 
Majoran und gehackter Peterſilie unter beſtändigem 
Umrühren dick eingekocht und über das Fleiſch 
gegoſſen, worauf man noch eine genügende Anzahl 
abgerührter Semmelklößchen, die man in Fleiſch⸗ 
brühe oder Salzwaſſer gargekocht, hinzuthut und 
das Gericht aufgiebt. 


Kalbfleiſch A la mode. Man nimmt hierzu 
gewöhnlich ein großes Stück derbes Kalbfleiſch aus 
der Keule, am beſten das Fricandeauſtück, durch⸗ 
ſpickt dasſelbe reichlich mit Speckſtreifchen, die in 
Pfeffer und Salz oder in Salz und gemiſchtem 
Gewürz umgewendet find, legt es in ein Kaſſerol, 
deſſen Boden mit Speck und Wurzelwerkſcheiben 
bedeckt iſt, beſtreut das Fleiſch mit Salz, legt 
wiederum Scheiben von Speck und Wurzelwerk, 
etwas Citronenſchale und einige Citronenſcheiben, 
getrocknete Pilze, Pfeffer- und Gewürzkörner nebſt 
einem kleinen Kräuterbündelchen oben darauf, gießt 
ſoviel Waſſer oder leichte Fleiſchbrühe an, daß 
das Fleiſch knapp bedeckt iſt, ſchüttet noch eine 
Obertaſſe Weißwein zu und läßt das Gericht wohl 
zugedeckt zum Kochen kommen und recht langſam 
gardünſten. Sobald das Fleiſch weich iſt, verdickt 


Kalbfleiſch-Paſtete, auf israelitiſche Art 


man die Brühe mit etwas heller Mehlſchwitze oder 
einem Stückchen in Mehl gerollter Butter, verkocht 
dieſelbe gut und richtet ſpäter die durchgeſeihte, 
entfettete Sauce über dem Fleiſch an. — Ein 
anderweites Verfahren beſteht darin, das geſpickte 
Feiſch erſt einige Tage in eine Miſchung von Wein⸗ 
eſſig und Weißwein zu legen und beim Dämpfen 
einen Teil dieſer Marinade anzugießen. 


Kalbfleiſch⸗Paſtete. Man häutet ein Kalbs⸗ 
fricandeau recht ſauber, ſchneidet es in zierliche, 
verrundete Scheiben, klopft dieſelben, würzt ſie mit 
Salz und ein wenig weißem Pfeffer, dünſtet ſie 
mit vier bis fünf Eßlöffeln voll fines herbes (ge⸗ 
hackten Chalotten, Champignons, Trüffeln und 
Peterſilie) in 125 Gramm Butter 5—6 Minuten 
lang und läßt ſie erkalten. Hierauf legt man eine 
butterbeſtrichene Paſtetenreifform mit Blätterteig 
aus, beſtreicht fie mit einer gutgewürzten Kalbfleiſch⸗ 
Farce (ſ. Farce), legt eine Schicht Fleiſchſcheiben 
darauf, überſtreut fie mit den fines herbes, fährt 
mit abwechſelnden Lagen von Farce und Kalbfleiſch 
fort, belegt die oberſte Farceſchicht mit einem Teig⸗ 
deckel, beſtreicht denſelben mit Ei und bäckt die 
Paſtete eine reichliche Stunde lang, worauf man 
in die mitten im Deckel befindliche Oeffnung etwas 
kräftige Champignon- oder Trüffel-Sauce gießt 
und die übrige Sauce zu der Paſtete ſerviert. Giebt 
man die Paſtete kalt, ſo gießt man anſtatt der 
Champignon⸗Sauce etwas ſehr kräftige Kalbsbrühe 
hinein. 


Kalbfleiſch-Paſtete als Schüſſel-Paſtete. Aus 
einer blanchierten und in Stücke zerſchnittenen Kalbs⸗ 
bruſt bereitet man ein feines Fricaſſée (ſ. d.) mit 
Champignons, Kalbsmilch, Semmelklößchen, Krebs— 
ſchwänzen und gefüllten Krebsnaſen, kocht die 
Sauce ſehr dick ein und läßt ſie austühlen. Dann 
beſtreicht man den Boden einer ſtarken, runden, 
vertieften Schüſſel von Porzellan oder Blech mit 
Butter und einer lockeren Kalbfleiſch-Farce, ordnet 
das erkaltete Fricaſſée darauf, verſieht die Schüſſel 
mit einem Rand und Deckel von Blätterteig, über— 
ſtreicht beides mit geſchlagenem Ei, bäckt die Paſtete 
auf einem mit Salz beſtreuten Blech in mäßiger 
Hitze eine knappe Stunde, durchſchneidet dann den 
Deckel dicht am Rande, füllt einen Teil der er⸗ 
wärmten Fricaſſee-Sauce über den Juhalt und 
reicht die übrige Sauce dazu. 


Kalbfleiſch⸗Paſtete, auf israelitiſche Art. Aus 
½ Kilogramm feinem Mehl, vier Eiern, 250 Gr. 
Rindsſchmalz, 70 Gramm Zucker, etwas Salz und 
geſtoßenen Kardamomen bereitet man einen mürben, 
fetten Teig, rollt denſelben dünn aus, ſchneidet 
nach der Größe einer Tortenpfanne einen runden 
Boden, einen Deckel und Rand daraus und legt den 
Boden nebſt dem Rand in die mit Gänſeſett bes 
ſtrichene und mit geriebener Semmel ausgeſiebte 
Torten- oder Paſtetenform, beſtreicht den Teigboden 
mit Fett und ordnet eine Schicht dünne Scheiben 
von friſchgebratenem Kalbsbraten darauf. Dieſe 
bedeckt man mit einer Schicht Farce, welche man 
aus gehacktem, rohem Kalbfleiſch, in Fleiſchbrühe 
geweichter und wieder ausgedrückter Semmel, drei 


Kalbfleiſch⸗Paſtetchen, kleine 


bis vier geriebenen Zwiebeln, etwas Muskatnuß, 
Zucker und Salz, 125 Gramm geleſenen und ge— 
waſchenen Korinthen, Citronenſaft, Kapern und ges 
kochten, feingehackten Morcheln hergeſtellt und ſehr 
gut vermiſcht hat. So fährt man mit abwechſeln⸗ 
den Lagen von Fleiſchſcheiben, die man mit Rinds⸗ 
fett oder Gänſefett belegt, und Farce fort, bis die 
Form gefüllt iſt, breitet den Teigdeckel darüber, 
drückt ihn feſt an den Rand, überſtreicht ihn mit 
Ei, bäckt die Paſtete faſt eine Stunde und giebt 
ſie mit einer Citronen⸗Sauce zu Tiſch. 


Kalbfleiſch⸗Paſtetchen, kleine. Man hackt 
einige Stücke kalten Kalbsbraten ſehr fein, würzt 
das Fleiſch mit ein wenig Salz, geſtoßenem Macis 
und Citronenſchale, verrührt es über dem Feuer 
mit einem Löffel voll Krebsbutter und etwas Braten⸗ 
Sauce oder kräftiger Bouillon zu einer dicklichen 
Farce, rückt ſie vom Feuer weg und miſcht ein 
zerquirltes Eidotter hinzu; von dieſer Farce füllt 
man jedesmal einen reichlichen Kaffeelöffel voll in 
friſchgebackene kleine Blätterteig-Paſtetchen (ſ. d.) 
und giebt dieſelben warm zu Tiſch, namentlich zu 
Bouillon bei Frühſtücken und Abendeſſen. 


Kalbfleiſch-Pie, engliſcher. 750 Gramm 
Kalbs⸗Coteletten werden von Haut und Knochen 
befreit und in 4 — 5 Centimeter große, viereckige 
Stücke geſchnitten, die man mit ein wenig Salz, 
Pfeffer und Muskatnuß würzt, ebenſo zerteilt man 
250 Gramm rohen Schinken in Stücke von der⸗ 
ſelben Größe; dann legt man die Kalbfleiſch- und 
Schinkenſcheiben in abwechſelnden Schichten in eine 
gebutterte Pie-Schüſſel und bedeckt die oberſte Schicht 
mit vier hartgelochten Eidottern. Einige Cham⸗ 
pignons und Chalotten, ſowie etwas Peterſilie 
hackt man klein und dünſtet ſie in Butter, verkocht 
dieſe fines herbes mit ¼ Liter ſehr kräftiger 
Fleiſchbrühe und einer bräunlichen Mehlſchwitze 
unter fortdauerndem Umrühren, fügt einen Eßlöffel 
voll Citronenſaft hinzu und gießt einen Teil der 
Sauce über das Kalbfleiſch, verſieht die Schüſſel 
mit einem Rand und Deckel von Butterteig, bäckt 
den Pie bei mäßiger Hitze 1½ —2 Stunden und 
gießt vor dem Aufgeben den Reſt der Sauce durch 
die in der Mitte des Teigdeckels befindliche Oeffnung. 
Noch feiner wird der Pie durch Hinzufügung von 
Trüffelſcheiben, Kalbsmilch oder Auſtern, die man 
zwiſchen die Fleiſch-Schichten einlegt. 


Kalbfleiſch als Pfefferfleiſch. 1— 1 ½ Kilo— 
gramm Kalbsbruſt zerſchneidet man in Stücke, 
blanchiert dieſe und kühlt ſie in friſchem Waſſer ab, 
läßt ſie abtropfen, beſtreut ſie mit Salz, Pfeffer, 
gehackter Citronenſchale und Zwiebel, wendet ſie 
in Mehl um und dünſtet ſie eine halbe Stunde 
in 125 Gramm kochender Butter, füllt / G Liter 
heißes Waſſer hinzu, läßt das Fleiſch vollends 
weich darin dämpfen und ſchärft die Sauce vor 
dem Anrichten mit Citronenſaft ab. 


Kalbfleiſch zu pökeln und zu räuchern. Am 
beſten eignet ſich das Fleiſch von einem ſtarken, 
ganz friſch geſchlachteten Kalbe hierzu, welches man 
nach dem Abziehen des Felles in die gewünſchten 
Teile zerlegt (meift nimmt man die Keulen, das 
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Kalbfleiſch⸗Scheiben, ſchottiſche 


Carreéſtück oder den Rücken), rein abwäſcht, mit 
etwas Salpeter einreibt und 4 —5 Stunden an 
einem kühlen Ort liegen läßt. Hierauf reibt man 
es tüchtig mit zerquetſchten Wacholderbeeren ein, 
ſchichtet es feſt, mit dazwiſchengelegten kleineren 
Fleiſchſtücken, in ein Pökelfaß, beſtreut es mit 
einigen Lorbeerblättern und ein wenig Citronen⸗ 
ſchale (an vielen Orten liebt man auch eine Zuthat 
von Knoblauch) und übergießt es mit einer gekochten 
und ausgekühlten Lake von weichem Waſſer, Salz 
und Salpeter nebſt Lorbeerblättern und Citronen⸗ 
ſchale; zu 12 Kilogramm Kalbfleiſch rechnet man 
etwa 3 Liter Waſſer oder ſoviel, daß das Fleiſch 
davon bedeckt wird, ½ Kilogramm Kochſalz, 45 bis 
50 Gramm Salpeter, die dünn abgeſchälte Schale 
einer halben Citrone und vier Lorbeerblätter. Nun 
läßt man das Fleiſch nur mit einem Tuche bedeckt 
drei Tage an einem kühlen, trockenen Ort ſtehen; am 
vierten Tage ſchraubt man einen ſehr feſt ſchließenden 
Deckel auf das Faß oder legt einen mit Steinen 
beſchwerten Deckel darüber, verſtärkt den Druck bis 
zum zwölften Tage und hebt ihn dann allmählich 
auf; nach Verlauf von 14 Tagen kann man ſchon 
beginnen, das Fleiſch zu kochen; will man es außer⸗ 
dem noch räuchern, ſo darf dies nur ganz gelind 
geſchehen, da das Fleiſch ſonſt trocken und un⸗ 
ſchmackhaft werden würde. 


Kalbfleiſch⸗Rouladen. Man löſt das Fricau⸗ 
deau⸗Stück aus einer Kalbskeule, häutet es gut ab, 
ſchneidet es in etwa 10—12 Centimeter lange und 
6 —7 Centimeter breite, ziemlich dünne Stücke, 
ſchlägt dieſelben mit dem Hackemeſſer breit und 
ſpickt ſie mit ſehr feinen Speckſtreiſchen. Dann 
beſtreicht man ſie auf der Innenſeite mit einer 
Farce, die man aus den Fleiſchabfällen oder ge— 
hackten Nieren mit Speck, Semmelkrumen, Salz, 
Pfeffer, zwei Eiern, ausgegräteten Sardellen, Kapern 
oder ſonſt beliebigen gewürzhaſten Zuthaten her⸗ 
ſtellt, rollt die Fleiſchſtücke zuſammen, umbindet 
ſie mit Zwirn, legt ſie dicht nebeneinander in ein 
Kaſſerol, beſtreut ſie mit etwas Salz, dünſtet ſie 
mit Butter und nachgegoſſener kräftiger Fleiſch⸗ 
brühe oder ſaurem Rahm weich, glaſiert ſie durch 
häufiges Begießen mit ihrem Fond und giebt ſie 
als Garnierung um feine Gemüſe oder mit einer 
Sardellen-, Kapern-, Champignons oder Pilz⸗ 
Sauce, häufig auch nur mit der eigenen, durch eine 
Mehlſchwitze verdickten Brühe, der man durch Zu⸗ 
that von Citronenſaft, Sardellenbutter oder Kapern 
einen etwas pilanten Geſchmack verleiht. 

Kalbfleiſch⸗Saucischen, j. Kalbfleiſch-Würſtchen. 

Kalbfleiſch au saumon, ſ. Kalbfleiſch wie 
Lachs zu bereiten. 


Kalbfleiſch-Scheiben, ſchottiſche. Aus der 
Keule geſchnittene, 10—12 Centimeter große Fleijch- 
ſcheiben klopft man gehörig, beſtreut ſie mit etwas 
Salz, Pfeffer und Muskatnuß, taucht fie in ges 
ſchlagenes Ei und brät ſie in Butter auf beiden 
Seiten braun. Hierauf verrührt man ¼ Liter 


Jus oder kräftige Fleiſchbrühe mit zwei Eidottern, 
zwei Eßlöffeln Rahm, einem Löffel Senf, einer 


Kalbfleiſch⸗stew, engliſches 


Priſe Salz, der Butter, in der man das Fleiſch 

gebraten hat, und einem Stückchen friſcher, in Mehl 

gerollter Butter, läßt alles unter beſtändigem Um⸗ 

rühren über dem Feuer heiß und dicklich werden, 

Fl nicht kochen, und gießt dieſe Sauce über das 
eiſch. 


ge engliſches. 1 Kilogramm 
aus der Keule geſchnittenes, derbes Fleiſch wird 
in viereckige, etwa 5 Centimeter große Stücke ge⸗ 
ſchnitten, die man mit Salz und Pfeffer beſtreut, 
mit Mehl überſtäubt und in Butter hellbraun 
ſchwitzt; zugleich dünſtet man auch eine in Scheiben 
zerſchnittene und in Mehl getauchte Gurke, */, Liter 
unreife Stachelbeeren, einige zerſchnittene Zwiebeln 
und einen kleingehackten Salatkopf mit in der 
Butter, rührt jedoch die Gemiiſe fleißig um, damit 
ſie nicht verbrennen. Dann ſchüttet man alles in 
ein Kaſſerol, gießt ſoviel Fleiſchbrühe darüber, daß 
das Fleiſch davon bedeckt iſt, und dämpft es lang⸗ 
fan weich, worauf man es ſamt den Gemüſen 
möglichſt heiß zu Tiſch giebt. — Ein anderes 
Verfahren geht dahin, das Fleiſch mit Butter zu 
beſtreichen und nebſt zwei in Scheiben geſchnittenen 
Zwiebeln hellbraun zu braten, dann mit Mehl zu 
beſtreuen, den Saft und die Schale einer halben 
Citrone, ein Stückchen Zucker, etwas Pfeffer und 
Salz beizufügen, Fleiſchbrühe darüber zu gießen, 
das Kaſſerol feſt zuzudecken und das Fleiſch ganz 
ſachte ziemlich weich zu dämpfen. Der größte Teil 
der Brühe wird hierauf in ein anderes Gefäß ab⸗ 
gegoſſen, mit einer braunen Mehlſchwitze, einem 
Kaffeelöffel voll Ketchup, einem halben Glaſe Sherry 
und einigen in Butter gedünſteten Champignons 
verkocht und das Fleiſch nochmals darin erwärmt, 
bevor man es anrichtet. 


Kalbfleiſch⸗Suppe. Man verwendet hierzu 
meiſtens die Brühe von gewöhnlich gekochtem Kalb⸗ 
fleiſch (ſ. d.), welcher man durch Hinzufügen von 
etwas Fleiſch-Extrakt, durch Verkochen mit einer 
dünnen Einbrenne oder Mehlſchwitze oder durch 
Abquirlen mit etlichen Eidottern und Würzen mit 
geriebener Muskatnuß einen etwas kräftigeren Ge⸗ 
ſchmack zu geben ſucht; als Einlagen dienen Reis, 
Gries, Nudeln, Nocken und Klößchen verſchiedener 
Art, auch Spargel, Schwarzwurzeln, Blumenkohl, 
während man das gekochte Seit mit irgend einer 
pikanten Sauce nach der Suppe verzehrt. Will 
man jedoch eine beſonders wohlſchmeckende Kalb⸗ 
fleiſch⸗Suppe bereiten, ohne das Fleiſch als Nach⸗ 
gericht zu betrachten, ſo ſchneidet man 1 Kilogramm 
derbes Kalbfleiſch in kleine Stücke, ſetzt es nebſt 
etwas kleingeſchnittenem Wurzelwerk, einer Zwiebel 
und 125 Gramm Butter zum Feuer und dämpft 
es eine Stunde lang, worauf man etwa 3 Liter 
Fleiſchbrühe oder 2 Liter ſiedendes Waſſer zugießt, 
einige altbackene Mundbrötchen hineinſchneidet und 
alles zwei Stunden kochen läßt, durch ein Haar⸗ 
ſieb ſtreicht und mit etwas Fleiſchbrühe verdünnt. 
Man richtet die Suppe zuletzt, nachdem man ſie 
vielleicht noch mit drei Eidottern abgezogen hat, 
über gargekochten Hecht⸗ oder Geflügelklößchen oder 
Semmel⸗Croutons an. . 
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Kalbfleiſch⸗Würſtchen 


Kalbfleiſch⸗Suppe für Krauke. / Kilogramm 
derbes Kalbfleiſch wird in kleine Stücke geſchnitten, 
mit einer Priſe Salz beſtreut, in ein Kaſſerol ge 
than und mit ¼ Liter kaltem Waſſer übergoſſen; 
während des Kochens nimmt man den Schaum 
ſorgſam ab, dann rückt man das Gefäß etwas an 
die Seite und läßt das Fleiſch noch eine Stunde 
leiſe fortkochen, ſeiht die Brühe durch, rührt einen 
reichlichen Eßlöffel voll Arrowroot, Sago oder 
Gries (von letzterem zwei Löffel voll) in dieſelbe 
und läßt die Suppe zehn Minuten unter fort⸗ 
geſetztem Umrühren damit verkochen. 


Kalbfleiſch-Suppe, auf ruſſiſche Art. Eine 
Kalbsbruſt, ein Schulterblatt oder ein Rippenſtück 
werden in Stücke zerſchnitten, etwas abgehäutet und 
mit 3 Liter Waſſer zum Feuer geſetzt; nachdem 
man bei Beginn des Kochens den Schaum gut 
abgenommen, thut man eine Zwiebel, zwei Peter⸗ 
ſilienwurzeln, 50 Gramm Butter, etwas Salz, 
drei Lorbeerblätter, etliche Pfeffer⸗ und Gewürz⸗ 
körner hinzu und läßt das Fleiſch langſam weich⸗ 
kochen. Wenn es beinahe ſo weit iſt, legt man 
einige Hände voll kleingeſchnittene, friſche Spinat⸗ 
blätter und 6—8 nicht zu weich gekochte und in 
Scheiben zerſchnittene Kartoffeln, ſchließlich noch 
gehackte Peterſilie und Schnittlauch in die Suppe, 
welche man vor dem Aufgeben mit einigen Löffeln 
ſüßem Rahm abquirlt. Zuweilen thut man ſtatt 
der Kartoffeln Krebsſchwänze, gefüllte Krebsnaſen 
und etwas Krebsbutter in die Suppe, welche man 
damit verkochen läßt und ſpäter noch mit Portulak, 
Peterſilie und Schnittlauch würzt. 


Kalbfleiſch⸗Weißſauer, ſ. Kalbfleiſch in Gelke. 


Kalbfleiſch⸗Wurſt. Etwa ¼ Kilogramm derbes 
Fleiſch aus der Keule wird aus allen Häuten und 
Sehnen geſchabt, feingehackt und mit 140 Gramm 
geſchabtem Speck oder gehacktem Nierenfett, zwei 
Eiern, drei Eßlöffeln geriebenem Mundbrot, drei 
Löffeln ſüßem Rahm, Salz und geriebener Muskat⸗ 
nuß ſehr gut vermiſcht, worauf man die Maſſe in 
eine Wurſtſpritze füllt und ſchneckenförmig in ein 
Kaſſerol mit hellbraun gemachter Butter ſpritzt oder 
auch mit den Händen zu Würſten formt, die man 
mit zerlaſſener Butter beſtreicht, mit geriebener 


Semmel beſtreut und bei ziemlicher Hitze hell⸗ 
braun brät. 
Kalbfleiſch⸗Würſtchen. 500 Gramm fein⸗ 


gehacktes oder gemahlenes Kalb» und ebenſoviel 
Schweinefleiſch vermiſcht man mit einigen Löffeln 
Rahm, würzt das Fleiſch mit Salz, weißem Pfeffer 
und etwas gehackter Citronenſchale, verrührt und 
drückt es tüchtig mit einem Holzlöffel und füllt es 
mittels Spritze in gutgereinigte fingerbreite Hammel⸗ 
därme, dreht dieſelben je 10 Centimeter lang ab, 
unterbindet fie nach je zwei Würſichen und ſticht 
die lufthaltigen Stellen mit einer Nadel. Dann 
zerteilt man ſie zu Paaren und kocht die Würſtchen 
entweder in ſiedendem Waſſer oder brät ſie lang⸗ 
ſam in Butter, um ſie mit Senf oder geriebenem 
Meerrettig zu Tiſch zu geben. 
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Kalbsbraten. Zum Braten eignen ſich am 
beſten die Keulen, der Rücken und das Nierenſtück; 
eine Keule von 6—8 Kilogramm oder ein ganzes, 
10 had Rückenſtück müſſen im Winter 8—10, 
m Sommer 2—4 Tage hängen, nach Maßgabe 
der Temperatur, dann klopft man den Braten 
tüchtig, häutet ihn ab, legt ihn nach Belieben auch 
einen Tag in abgenommene Milch, wodurch er 
weißer und zarter wird, ſpickt ihn zierlich reihen⸗ 
weiſe mit in Salz umgewendetem Speck, läßt 
70 Gramm Butter in einer großen Pfanne ſiedend 
heiß werden, legt den Braten auf eine Holzunter⸗ 
lage hinein, ſo daß die geſpickte Seite nach oben 
kommt, übergießt ihn mit 100 Gramm kochender 
Butter, überſtreut ihn mit Salz und ſtellt ihn in 
eine gut durchgeheizte Ofenröhre, wo man ihn eine 
halbe Stunde ſchmoren läßt. Nach Verlauf dieſer 
Zeit ſchüttet man ¼ Liter Waſſer oder ſchwache 
Fleiſchbrühe in die Pfanne, deckt einen paſſenden 
Deckel über letztere, begießt den Braten fleißig mit 
ſeiner Brühe und ſchüttet von Zeit zu Zeit einige 
Löffel Waſſer zu, damit die Sauce kurz bleibt und 
doch nicht verbrennt; ſchon beim erſten Zugießen 
von Waſſer legt man einige Stückchen Möhre, eine 
Brotrinde und wo möglich einige getrocknete Stein⸗ 
pilze oder Champignons in die Pfanne, was der 
Sauce einen kräftigen Geſchmack, eine gute Farbe 
und die erforderliche Sämigkeit giebt. Ein großer 
Braten bedarf 2—2 ¼ Stunden, ein kleiner höchſtens 
1½ Stunden zum Garwerden; eine halbe Stunde 
vor dem Anrichten beſtreut man ihn mit geriebener 
Semmel, begießt ihn reichlich mit Butter und bräunt 
ihn bei guter Oberhitze; zuweilen beſtreicht man 
ihn auch anſtatt deſſen mehrmals mit ſaurem Rahm, 
wodurch er gleichfalls eine ſchöngebräunte Krufte 
bekommt. Den Fond kocht man mit ſiedendem 
Waſſer, mit Fleiſchbrühe oder ein wenig ſüßem 
Rahm los, ſtreicht die Sauce durch ein Sieb und 
giebt ſie zu dem Braten. 


Kalbsbraten am Spieß gebraten. Man um⸗ 
bindet den geklopften, gehäuteten, geſpickten und mit 
Salz beſtreuten Braten mit einem fettgebutterten 
Papier, läßt ihn unter öfterem Begießen mit Butter 
und dem abgetropften Bratenſaft 1¼ Stunden über 
hellem Feuer braten, nimmt das Papier ab, ſtäubt 
etwas Mehl über das Fleiſch, beſtreicht es mit zer⸗ 
laſſener Butter, dreht es noch ſechs-⸗ bis achtmal, 
bis es genügend gebräunt iſt, und ſerviert zu dem 
Braten eine braune Jus oder irgend eine pikante 
Sauce, wie z. B. Tomaten- oder Sardellen-, auch 
Bechamel⸗Sauce; häufig kocht man den abgetropften 
Bratenſaft auch mit Rahm oder Jus auf und giebt 
dies als Sauce. 


Kalbsbraten mit Bier. Eine gehäutete und 
geſpickte Keule wird in einem großen Kaſſerol oder 
einer Pfanne mit Butter auf beiden Seiten braun 
gebraten, worauf man nach und nach 1 Liter 
kräftiges Braunbier zugießt, ein Lorbeerblatt und 
einige Gewürzkörner hinzufügt, die Pfanne feſt zu⸗ 
deckt und die Keule weichſchmoren läßt; nachdem 
der Braten herausgenommen iſt, entfettet man die 
Brühe, ſeiht ſie durch und kocht ſie mit einer 


Kalbsbraten, auf provencaliſche Art 


leichten Mehlſchwitze oder ein wenig Kartoffelmehl 
dicklich. 

Kalbsbraten mit Buttermilch. Man legt eine 
gehäutete und geklopfte Kalbskeule oder einen Rücken 
4—5 Tage in Buttermilch, die man während dieſer 
Zeit einmal erneuert und welche das Fleiſch völlig 
bedecken muß; erſt wenn der Braten zugeſetzt werden 
ſoll, nimmt man ihn heraus, wäſcht ihn und trocknet 
ihn ab, reibt ihn mit Salz ein und legt ihn in 
die Pfanne mit kochender Butter, thut einige Speck⸗ 
und Schinkenſcheiben, eine Zwiebel, Wurzelwerk und 
ein kleines Kräuterbündelchen ſowie ein Lorbeerblatt 
hinzu, brät ihn bei guter Hitze unter öſterem Bes 
gießen eine Stunde lang, beſtäubt ihn mit einem 
Löffel Mehl und läßt ihn bräunen, während man 
nach und nach ½ Liter Milch oder Rahm in die 
Pfanne zugießt. Iſt der Braten fertig, ſo rührt 
man die Sauce durch ein Sieb und giebt ſie dazu. 


Kalbsbraten, in Eſſig gelegter. Eine gehörig 
altſchlachtene, große Kalbskeule legt man in eine 
Pfanne, begießt ſie mit halb Eſſig, halb Waſſer, 
reibt ſie mit gröblich geſtoßenem Gewürz ein, legt 
etliche zerſchnittene Zwiebeln und Lorbeerblätter 
hinzu, läßt die Keule 2—3 Tage in dieſer Beize 
liegen, wobei man fie öfters umwendet, ſpült und 
trocknet ſie dann ab, ſpickt ſie und brät ſie auf 
gewöhnliche Art. 


Kalbsbraten aux fines herbes, auf fran⸗ 
zöſiſche Art. Das zum Braten beſtimmte Fleiſch, 
ſei es nun Keule, Rücken oder Carré, wird mit 
feinem Speck durchzogen und 3—4 Stunden in 
einer Terrine oder Pfanne mit gehackter Peterſilie, 
Schnittlauch, Champignons, einem Lorbeerblatt, 
einigen Chalotten, Thymian, Baſilicum, Salz, 
Pfeffer, Muskatnuß und feinem Oel mariniert, 
hierauf mit all dieſem belegt, in einen ſtarken, 
gutgebutterten Papierbogen eingebunden und über 
gelindem Feuer am Spieß gebraten. Zuletzt, wenn 
der Braten gar iſt, nimmt man das Papier ab, 
entfernt die fines herbes von dem Fleiſch, thut 
fie nebſt dem abgetropften Bratenfaft in ein Kaſſerol, 
fügt zwei Löffel Verjus, ein Stückchen in Mehl 
gerollter Butter, Salz und Pfeffer hinzu, verkocht 
dies alles zu einer dicklichen Sauce und giebt ſie 
zu dem Braten. 


Kalbsbraten, auf israelitiſche Art. Man 
nimmt gewöhnlich eine Kalbsbruſt oder auch ein 
Rückenſtück, brüht das Fleiſch mit kochendem Waſſer, 
wäſcht es in kaltem Waſſer ab, reibt es mit Salz 
ein und ſetzt es mit Waſſer, Gewürztörnern, 
Citronenſcheiben, einer Brotrinde und einigen 
Zwiebeln zu, legt zuerſt die obere Seite auf die 
Bratenleiter, dreht ſie um, ſobald ſie weich genug 
ift, beſtreicht fie öfters mit Gänſefett, ſtreut zuletzt 
geriebene Semmel darauf, die man mit Fett be⸗ 
gießt, bräunt den Braten und ſeiht die gehörig 
eingekochte Sauce durch. 


Kalbsbraten, auf provengaliſche Art. Eine 
Keule oder ein Carréſtück wird mit einem ge⸗ 
butterten Papier umbunden und am Spieß ge⸗ 
braten; wenn es ziemlich weich iſt, nimmt man 


Kalbsbraten-Auflauf 


das Papier ab, beſtreicht das Fleiſch mit einer 
Miſchung von Eſſig, Oel, gehackten Sardellen 
und ein wenig Knoblauchbutter (ſ. Ailloli) und 
wiederholt dies noch zwei- bis dreimal, während 
der Braten vollends gar brät. Die Sauce be⸗ 
reitet man aus dem Bratenſaft, etwas Jus und 
einem Löffel der gleichen Miſchung, was man zu⸗ 
ſammen verkochen läßt. 


Kalbsbraten⸗Auflauf. Ungefähr 750 Gramm 
bis 1 Kilogramm übriggebliebenen Kalbsbraten 
hackt man mit etwas Citronenſchale, einem ges 
häuften Eßlöffel Kapern und 5—6 ausgegräteten 
Sardellen ſehr fein, fügt ſechs Eßlöffel voll ges 
riebene Semmel, die man zuvor in Butter röſtet, 
drei ganze Eier, zwei Eidotter, ¼ Liter ſüßen oder 
ſauren Rahm, etwas Salz und geſtoßene Muskat⸗ 
blüte hinzu, ſchüttet die ale in eine mit Butter 
beſtrichene Form oder in gebutterte Papierkäſtchen 
und bäckt den Auflauf bei mäßiger Hitze faft drei 
Viertelſtunden; man giebt eine Sardellen- oder 
Citronen-Sauce dazu. 


Kalbsbraten, aufgewärmter. Um denſelben 
ſo wohlſchmeckend und ſaftig als möglich zu er⸗ 
halten, legt man den in nicht zu dünne Scheiben 
geſchnittenen Braten in eine ſehr flache irdene 
Pfanne oder in eine Steingutſchüſſel, bedeckt ihn 
mit der geronnenen Sauce ſamt dem darauf be⸗ 
findlichen Fett, deckt die Schüſſel oder Pfanne feſt 
zu und ſtellt ſie in den Ofen auf einen Topf mit 
ſiedendem Waſſer, wo ſie faſt drei Viertelſtunden 
ſtehen bleiben muß, während man den Braten 
öfters mit der Sauce begießt, jedoch darf derſelbe 
nicht zum Kochen kommen. — Noch wohlſchmecken— 
der wird der Braten, wenn man eine Schüſſel 
mit Butter beſtreicht, über dieſe etwas geriebene 
Semmel ſtreut, den in feine Scheiben zerſchnittenen 
Braten ſchichtenweiſe mit dazwiſchengelegten Stück⸗ 
chen Braten-Gelée oder Butter ſowie darüber ges 
ſiebter Semmel darauf ordnet, die oberſte Schicht 
Braten wieder mit Butter oder geronnener Sauce 
belegt und mit Semmel beſtreut und die Schüſſel 
fo faſt eine Stunde auf einem Topf mit kochendem 
Waſſer im Ofen ſtehen läßt; man bedeckt ſie mit 
einer anderen Schüſſel oder einem Blechdeckel, auf 
den man glühende Holzkohlen legen kann. — Man 
kann den Braten auch auf noch andere, ſehr feine 
und pikante Art warm machen, welche namentlich 
bei den Herren, die ſonſt ſelten Freunde von auf⸗ 
gewärmtem Braten find, großen Anklang findet: 
Auf eine runde, ziemlich flache, fett mit Butter 
ausgeſtrichene 8 legt man ringsherum eine 
Schicht Bratenſcheiben, beſtreut ſie mit Kapern 
und gehackten Sardellen und beträufelt ſie mit 
ein wenig Citronenſaft, auch legt man einzelne 
Butterflöckchen darauf; ebenſo verfährt man mit 
der zweiten und dritten Bratenſchicht, deckt die 
Schüſſel feſt zu und ſtellt ſie beinahe eine Stunde 
in den Ofen auf einen Topf mit kochendem oder 
wenigſtens ſehr heißem Waſſer; da man leine Sauce 
dazu hat, giebt man geſchmorte Kartöffelchen dazu. 


Kalbsbraten-Blanquette, |. Blanquette von 
Kalbsbraten. 
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Kalbsbraten-Ragout, auf ruſſiſche Art 


Kalbsbraten⸗Pudding. 1 Kilogramm übriger, 
aber noch möglichſt friſcher Kalbsbraten wird fein⸗ 
gehackt; ebenſo hackt man vier geſchälte Chalotten 
und etwas Peterſilie, ſchwitzt ſie in 30 Gramm 
Butter, fügt zwei zerquirlte Eier hinzu und be⸗ 
reitet ein weiches Rührei daraus. 125 Gramm 
geklärte Butter reibt man zu Schaum, thut nach 
und nach ſechs Eidotter, das Rührei mit den 
Chalotten, 70 Gramm geriebene Semmel, fünf 
Eßlöffel ſüßen Rahm, den gehackten Braten, etwas 
Salz und Muskatnuß ſowie den fteifen Schnee 
der ſechs Eiweiße daran, ſchüttet alles in eine 
mit Butter beſtrichene und mit Semmel ausge⸗ 
ſiebte Form und kocht den Pudding 1¼ Stunden 
im Waſſerbade; man ſerviert ihn mit einer Cham⸗ 
pignon⸗, Trüffel⸗, Tomaten⸗ oder Krebs⸗Sauce. 


Kalbsbraten-Pudding, engliſcher. 375 Gramm 
kalter, feingehackter Kalbsbraten werden mit einem 
Theelöffel Salz, einer Priſe Cayennepfeffer, eben- 
ſoviel Muskatnuß und der kleingeſchnittenen Schale 
einer halben Citrone vermiſcht; hierauf gießt man 
¼ Liter kochende, ſehr kräftige Fleiſchbrühe oder 
ebenſoviel ſiedenden Rahm über 70 Gramm ge⸗ 
riebenes Weißbrot, läßt dies auskühlen, verrührt 
es dann mit dem Fleiſch und drei Eiern, mengt 
alles ſehr gut durcheinander, ſchüttet es in eine 
gebutterte Form und bäckt den Pudding eine Stunde 
bei mäßiger Hitze. 


Kalbsbraten⸗Ragont. Man ſchwitzt einen 
Kochlöffel Mehl in 70 Gramm Butter hellbraun, 
thut die übrige Braten-Sauce, ein Lorbeerblatt, 
eine geſchälte ganze Zwiebel und 8—10 Piment⸗ 
körner, ein wenig heißes Waſſer und eine halbe 
Taſſe feinen Eſſig, ebenſo ein Glas Weißwein 
hinzu, wenn man denſelben zur Hand hat, läßt 
die Sauce damit eine Weile verkochen, bis ſie 
ſämig genug iſt und nach den Gewürzen ſchmeckt, 
ſtreicht ſie dann durch ein Sieb, legt 1—2 ſaure, 
in feine Scheibchen zerſchnittene Gurken, wo mög⸗ 
lich auch eine Anzahl in Eſſig eingelegte kleine 
Champignons und Perlzwiebeln hinein, thut den 
in Scheiben zerſchnittenen Braten in die Sauce 
und läßt ihn darin heiß werden, ohne daß er 
kocht. Auf dieſe Art bereitet ſchmeckt das Ragout 
ſehr kräftig und angenehm, indeſſen pflegt man es 
auch auf andere Art herzuſtellen. Man röſtet 
z. B. zwei Eßlöffel Mehl und einige feingehackte 
Zwiebeln in Butter hellbraun, füllt dies mit Waſſer 
und Eſſig, Fleiſchbrühe oder Braten-Sauce auf, 
thut Lorbeerblätter, Piment, Citronenſcheiben, zer— 
ſchnittene ſaure Gurken, Zucker und Salz hinzu, 
verkocht die Sauce und läßt zuletzt den in Stücke 
zerſchnittenen Braten darin heiß werden. 


Kalbsbraten⸗Ragout, auf ruſſiſche Art. In 
einem Kaſſerol mit faſt ½ Liter Waſſer, einigen 
Löffeln von der Braten⸗Sauce, 50 Gramm Butter, 
drei Löffeln ſaurem Rahm, 4—5 Eßlöffeln ge⸗ 
riebener Semmel, Salz, Pfeffer, Ingwer, Macis 
und Piment nebſt etwas Champignons oder Auſtern⸗ 
pulver läßt man den in größere Stücke zerlegten 
Kalbsbraten wohl zugedeckt eine kurze Zeit kochen; 
ſobald die Sauce genügend dicklich iſt, thut man 


Kalbsbruſt mit Eſtragon 


einige Eßlöffel voll gehackten Schnittlauch hinzu, 
läßt das Ragout zwei- bis dreimal damit auf⸗ 
kochen und giebt auf, wobei man gekochten Reis 
dazu reicht. 


Kalbsbruſt mit Eſtragon. 1½ Kilogramm 
Kalbsbruſt werden in kochendem Waſſer blanchiert, 
in kaltem Waſſer abgekühlt, in Stücke zerlegt und 
mit Butter, Wurzelwerk, Salz und ſehr wenig 
Waſſer ziemlich weich gedämpft, worauf man es 
mit folgender Sauce aufgiebt: Man ſchmort fein⸗ 
geſchnittenes Wurzelwerk und die Schale einer 
halben Citrone in etwas friſcher Butter, ſtäubt 
einen Löffel feines Mehl darüber, ſchwitzt dies 
einige Minuten damit und verkocht dann alles 
mit ½ Liter kräftiger Fleiſchbrühe; inzwiſchen 
ſtreift man eine reichliche Handvoll junger Ejtragonz 
blätter von den Stengeln, zerſchneidet fie in meh⸗ 
rere Teile, dünſtet ſie in Butter und thut ſie zu 
der durchgeſeihten Brühe, kocht die Sauce einige 
mal auf, zieht ſie mit drei bis vier Eidottern, die 
man in Weißwein zerquirlt hat, ab und fügt zu= 
letzt den Saft einer halben Citrone nebſt einem 
kleinen Stück ſehr friſcher Butter hinzu. Ebenſo 
eignet ſich zu der auf obige Art gedämpften Kalbs—⸗ 
bruſt eine Pilz⸗Sauce von getrockneten Steinpilzen, 
eine Kapern⸗, Champignons oder Sardellen-Sauce. 


Kalbsbruſt, gebacken. 1¼ — 2 Kilogramm 
gute, fleiſchige Kalbsbruſt hackt man in zierliche 
Stücke, dämpft ſie in einer Braiſe beinahe weich 
oder kocht ſie drei Viertelſtunden in Waſſer mit 
Salz, Wurzelwerk und Gewürz, läßt ſie auskühlen, 
wendet ſie in geſchlagenem Ei und geriebener Sem— 
mel um und bäckt ſie in reichlicher heißer Butter 
hellbraun, um fie zu Spargel, Blumenkohl, Schoten 
gemüſe, Spinat oder Carotten zu geben. 


Kalbsbruſt, gefüllt. Man klopft die Bruſt, 
löſt den Knochen aus und füllt entweder eine 
durch Zuthat von Sardellen u. dergl. pikant ge⸗ 
machte Kalbfleiſchfarce (. Farce) oder eine feine 
Semmelfarce hinein, näht die Oeffnung zu, reibt 
die Bruſt mit Salz ein, ſetzt ſie mit reichlicher 
Butter in einer Pfanne in den Ofen, brät ſie 
unter fleißigem Begießen, während man nach und 
nach etwas Waſſer oder Rahm zuſchüttet, 1½ bis 
2 Stunden lang und zieht vor dem Anrichten vor⸗ 
ſichtig die Fäden heraus; die Sauce wird ebenſo, 
wie bei Kalbsbraten angegeben, behandelt. 


Kalbsbruſt, gefüllt, mit Krebsfarce. Man 
ſiedet 3—4 ſchöne Krebſe, ſchneidet das Fleiſch der 
Schwänze und Scheren klein und vermiſcht es mit 
in Salzwaſſer überkochten jungen grünen Erbſen 
und kleingeſchnittenem Spargel. Dann bereitet 
man aus den geſtoßenen Krebsſchalen und-Leibern 
Krebsbutter, dünſtet in derſelben zwei ſeingeriebene 
altbackene Mundſemmeln und einen Kaffeelöffel 
voll gehackter Peterſilie, gießt eine Kelle Fleiſch— 
brühe an und ſchlägt die Maſſe durch ein Sieb, 
vermengt ſie mit einem gut zerrührten ganzen Ei 
und einem Dotter ſowie den Krebsſtückchen und 
Gemüſen, füllt die Kalbsbruſt damit und brät fie 
in Butter. 
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Kalbsbruſt mit Stachelbeeren 


Kalbsbruſt, gerollte, auf engliſche Art. Nach⸗ 
dem man eine Kalbsbruſt von allen Knochen und 
Knorpeln befreit hat, beſtreicht man ſie auf der 
Innenſeite entweder mit einer Fleiſchfarce, zu der 
man Krebsfleiſch oder gehackte Auſtern mit ver⸗ 
wendet, oder man ſtreut Pfeffer, Salz, geſtoßenen 
Macis, gehackte Chalotten, Peterſilie, Thymian 
und Majoran darüber, belegt die Kräuter mit ſaf⸗ 
tigen Schinkenſcheiben und feingeſchnittenen, ge= 
kochten Kalbszungen, harten Eiern und roten Rüben, 
rollt die Bruſt feſt zuſammen, umſchnürt ſie mit 
Bindfaden, dämpft ſie in einer Braiſe weich, preßt 
ſie dann zwiſchen zwei Brettern und giebt ſie auf 
einer mit Peterſilie und Citronenſcheiben garnierten 
Schüſſel auf. Will man ſie warm ſervieren, ſo 
übergießt man ſie mit einer Sauce, die man 
aus einer hellen Mehlſchwitze und ſtarker Fleiſch— 
brühe nebſt einigen Löffeln fettem Rahm, Pfeffer 
und Salz bereitet hat, und garniert die Bruſt mit 
gebackenen Farceklößchen und Scheiben von Kalbs- 
milch, die in Ei und Semmel gewendet und in 
Butter gebraten ſind. 


Kalbsbruſt, glaſierte. Man löſt aus der 
inneren Seite einer Kalbsbruſt alle Knochen heraus, 
füllt zwiſchen die Haut eine fingerdicke Schicht guter 
Kalbfleiſchfarce, beſtreicht auch die Innenſeite mit 
Farce, legt Speckſcheiben, Schinken und Zunge 
darauf, ſtreicht wiederum Farce darüber, rollt die 
Bruſt zuſammen, näht ſie oben und unten zu, 
beſtreut ſie mit Salz, brät ſie in reichlicher Butter, 
wobei man nach und nach kräftige Bouillon in 
die Pfanne nachſchüttet und die Bruſt fleißig be— 
gießt, auf beiden Seiten ſchön braun, nimmt ſie 
dann heraus, kocht die Sauce ſehr ſtark ein, be⸗ 
ſtreicht die Kalbsbruſt von allen Seiten damit und 
giebt ſie entweder warm, meiſtens aber kalt zu 
Tiſch, wobei ſich der zu Gelee erſtarrte braune 
Saucen⸗Ueberzug ſehr gut ausnimmt. 


Kalbsbruſt, auf holländiſche Art. Eine ſchöne 
Kalbsbruſt wird mit Waſſer zugeſetzt, einmal auf⸗ 
gekocht und dann in kaltes Waſſer gelegt; ſobald 
ſie abgekühlt und abgetropft iſt, thut man ſie in 
ein irdenes, glaſiertes Kaſſerol, fügt eine kleinge⸗ 
ſchnittene Peterſilienwurzel, einige Scheiben Sellerie, 
eine Handvoll geſchälte Mandeln, etwas Citronen⸗ 
ſchale, Salz und ganzes Gewürz, ſowie vier fein⸗ 
gehackte hartgekochte Eidotter bei, übergießt das 
Fleiſch mit 250 Gramm kochender Butter, deckt das 
Kaſſerol zu und läßt die Bruſt ſo über ganz gelin⸗ 
dem Kohlenfeuer unter öfterem Begießen und Nach- 
ſchütten von einigen Löffeln Waſſer oder Fleiſch— 
brühe ſachte weichdämpfen. Sobald ſie gar iſt, 
legt man ſie auf eine Schüſſel, verrührt die Sauce 
mit etwas Weißwein, läßt ſie aufkochen, ſeiht ſie 
durch und richtet ſie über dem Fleiſch an. 


Kalbsbruſt mit Stachelbeeren. Eine Kalbs⸗ 
bruſt wird ganz oder teilweiſe mit Waſſer, Salz 
und Wurzelwerk ziemlich weichgekocht, in Stücke 
zerſchnitten und dieſe einige Minuten mit 125 Gr. 
Butter geſchmort, worauf man ½ —1 Liter ſauber 
geputzte, unreife Stachelbeeren, ¼ Liter Weißwein, 
zwei bis drei Eßlöffel Zucker, etwas geftoßenen 


Kalbsbruſt mit Trüffeln 


Zimt und gehackte Citronenſchale hinzuthut, alles 
gut zugedeckt dämpfen läßt, bis die Stachelbeeren 
weich ſind, und die Sauce mit zwei bis drei in 
Weißwein zerquirlten Eidottern abzieht. 


Kalbsbruſt mit Trüffeln. Aus einem fleiſchigen 
Bruſtſtück löſt man den Knochen, welcher am 
Bruſtknorpel ſitzt, blanchiert die Bruſt, kühlt fie 
in kaltem Waſſer ab, ſchneidet eine Oeffnung von 
den Rippen nach der Spitze, reibt ſie mit Salz 
ein und füllt ſie mit einer Farce aus 250 Gramm 
Schweinefleiſch, / Kilogramm Kalbfleiſch, zwei 
bis drei Eiern, ſechs Eßlöffeln geriebenem Mund⸗ 
brot, Salz, Pfeffer, ein wenig ſüßem Rahm und 
vier in Scheiben oder in Würfel geſchnittenen, 
weichgedämpften oder auch eingemachten Trüffeln, 
was man ſehr gut zuſammen vermiſcht hat. Dann 
näht man die Oeffnung zu, ſpickt die Bruſt mit 
feinen Speckſtreifen, brät ſie in Butter, zu der man 
zuweilen etwas Waſſer nachgießt, und verkocht zu⸗ 
letzt die Sauce mit einem Glaſe Madeira und dem 
Saft einer halben Citrone. 


Kalbs⸗Carré, ſ. auch Carré, Kalbs⸗. Ein 
ſchönes, fleiſchiges Carré⸗ oder Rippenſtück wird 
gewaſchen, gebrüht, gehäutet, mit Salz eingerieben, 
geſpickt und unter häufigem Begießen mit Butter 
gebraten, worauf man es mit einem ſcharfen Meſſer 
in einzelne Scheiben zerſchneidet, dieſe wieder zu⸗ 
ſammenſetzt und mit geſchmorten Kartöffelchen gar⸗ 
niert; die Sauce, welche man mit Waſſer, Rahm 
oder Fleiſchbrühe auflocht, giebt man in einer 
Sauciere dazu. 


Kalbs⸗Carré, gedämpft, ſ. Carré. 
Kalbs⸗Coteletten, ſ. Coteletten, Kalbs⸗. 
Kalbs⸗Farce, ſ. Farce. 
Kalbs⸗Fricandeau, ſ. Fricandeau. 
Kalbs⸗Fricandellen, ſ. Fricandellen. 
Kalbs⸗Fricaſſeée, ſ. Fricaſſee. 


Kalbsfüßße als Staud zu Aſpie und Gelce. 
Ueber die Herſtellung von Kalbsfuß-Aſpie oder 
ſaurem Gelee ſ. die Artikel Aſpie und Gelbe, ſaures; 
will man dagegen Kalbsfüße zur Bereitung von 
Stand zu ſüßen Geldes verwenden, fo iſt das Ver⸗ 
fahren zwar etwas umſtändlich, aber man erhält 
ein wohlfeiles, ſehr reinſchmeckendes Gelee. Die 
Füße müſſen von einem ganz friſchgeſchlachteten 
Kalbe ſein, man erhält ſie meiſt ſchon gebrannt 
und gereinigt vom Fleiſcher und bedarf zu 1 Liter 
Gelee vier Stück. Man brüht fie nochmals, ſpült 
ſie kalt ab, ſchneidet alles Fleiſchige von den Knochen, 
bricht dieſelben aus, ſchneidet auch die Klauen ab 
und gießt 4—5 Liter kaltes Waſſer auf die Füße, 
läßt ſie 5—6 Stunden ohne Sa langſam kochen, 
ſchäumt fleißig ab, gießt die Brühe durch ein Haar⸗ 
ſieb in eine tiefe Schüſſel und läßt ſie erkalten; ſie 
muß bis zu / —¼⁰ Liter eingekocht fein und ein 
farbloſes, völlig feſtes Gelee bilden, welches man 
durch einen Einſchnitt mit dem Meſſer leicht aus 

Univerſal⸗Lexikon der Kochkunſt. I. 
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Kalbsfüße, gebackene ꝛc. 


der Schüſſel hebt und von jedem, auf der Ober- 
fläche angeſetzten Fett befreit, worauf man das⸗ 
ſelbe beſonders zu Wein- und Citronen-Gelee an⸗ 
wendet (f. d.), indem man es mit dem Wein nebſt 
Zucker, Citronenſaft und Gewürz aufkocht, mit 
Eiweiß klärt, durchſeiht und in einer Form er⸗ 
ſtarren läßt. 


Kalbsfüßze, fricaſſierte. Man kocht die ſauber 
gereinigten, gebrühten und in zwei Teile geſpaltenen 
Kalbsfüße in Waſſer mit Salz, Wurzelwerk und 
Zwiebeln weich, bereitet eine Mehlſchwitze von 70 
Gramm Butter und einem Kochlöffel Mehl, vers 
kocht dieſelbe mit Fleiſchbrühe und einem Glaſe 
Weißwein, einem Kräuterbündelchen, einem Lorbeer⸗ 
blatt und einem Blatt Macis eine Viertelſtunde, 
nimmt die Gewürze heraus, legt die in Stücke zer⸗ 
ſchnittenen Füße, gedünſtete Champignons und etwas 
gehackte Peterfilie hinein, läßt die Sauce einmal 
aufkochen und legiert fie mit zwei Eidottern, die 
man mit ein wenig feinem Eſſig oder Citronenſaft 
zerquirlt. 


Kalbsfüße, gebackene. Einige Füße von friſch⸗ 
geſchlachteten Kälbern werden ſauber geputzt und 
geſengt, gewäſſert und gebrüht, worauf man ſie in 
Waſſer mit Salz, etwas Eſſig, Wurzelwerk, einer 
Zwiebel, Citronenſchale, Lorbeerblättern, Pfeffer⸗ 
und Gewürzkörnern beinahe weichkocht, von den 
Knochen ablöſt, in Hälften oder kleinere Stücke 
zerſchneidet, entweder in Ei und geriebene Semmel 
oder in einen Ausbacketeig (f. d.) eintaucht und 
dann in Schmalz hellbraun bäckt. Man giebt ſie 
zu Gemüſen verſchiedener Art oder ſerviert ſie, mit 
gebackener Peterſilie garniert, mit Pfeffergurken und 
Citronenſcheiben, oder auch mit Kapern-Sauce, 
Madeira-, Champignons, Senfs oder Tomaten⸗ 
Sauce. Häufig kocht man fie auch nur in Waſſer 
mit Salz und Wurzelwerk oder in bloßem Waſſer, 
wenn man die Brühe zu Gelee verwenden will, 
zerſchneidet die Füße dann, beint ſie aus und legt 
ſie 1—2 Stunden in eine Marinade von 7 8 
Eſſig, einigen Löffeln feinem Oel, einigen Lorbeer⸗ 
blättern, Zwiebelſcheiben, Peterſilie, Pfeffer und 
Salz, bevor man ſie ausbäckt; man giebt ſie dann 
wohl auch, mit gebackener Peterſilie garniert, als 
Hors d’oeuyre nach der Suppe. 


Kalbsfüße, gebackene, auf ruſſiſche Art. Man 
kocht dieſelben in Waſſer mit Salz, Zwiebeln, 
Ingwer, Pfeffer: und Gewürzkörnern weich, nimmt 
ſie aus der Brühe, beſtreut ſie mit reichlichem Salz 
und läßt ſie auskühlen. Inzwiſchen ſchneidet man 
feine Speckſtreifen, wendet dieſelben in einem Ge⸗ 
miſch von Salz, Pfeffer, geſtoßenem Piment und 
Jugwer um, ſpickt die Kalbsflüße damit, ſpaltet fie 
in Hälften, befreit ſie von den Knochen, legt ſie 
in eine flache, mit Butter beſtrichene Form oder 
Schüſſel, belegt ſie mit Butterflöckchen, übergießt 
fie mit einem Gemiſch von ½ Liter ſaurem Rahm, 
vier bis fünf Eiern, Salz und ſoviel Mehl, daß 
der Teig wie ein dicklicher Eierkuchenteig iſt, und 
bäckt ſie bei mäßiger Hitze eine halbe Stunde 
lang. 


Kalbsfüße, gedämpft ꝛc. 


Kalbsfüße, gedämpft, auf engliſche Art. 
Einige Kalbsfüße werden gebrüht und in kaltem 
Waſſer abgeſpült, mit Pfeffer, Salz und ein wenig 
geſtoßenem Zimt eingerieben, in einem Kaſſerol 
mit 1 Liter Waſſer übergoſſen, etwas Sellerie, 
eine mit Nelken beſteckte Zwiebel, kleingeſchnittene 
Möhren und einige Stückchen roher Schinken hin⸗ 
zugelegt und die Füße 3—4 Stunden wohl zu⸗ 
gedeckt ganz langſam gekocht oder gedämpft. So⸗ 
bald ſie völlig weich ſind, nimmt man ſie heraus, 
beſeitigt die Knochen, ſchneidet das Fleiſch in zier⸗ 
liche Stücke, ſeiht die Brühe durch, entfettet ſie, 
verkocht fie mit einem reichlichen Eßlöffel Cham⸗ 
pignon⸗Ketchup und mit einem Theelöffel voll Reis⸗ 
mehl, legt das Fleiſch hinein und ſchärft die Sauce 
zuletzt noch mit ein wenig Citronenſaft und einem 
Glaſe Weißwein ab. 


Kalbsfüßze, grillierte. Die ſauber geputzten 
und gebrühten Füße werden in einem mit Speck⸗ 
ſcheiben und Wurzelwerk belegten Kaſſerol mit 
Waſſer, Salz und Gewürzen weichgedämpft, heraus⸗ 
genommen, ausgebeint, mit Salz und in Butter 
gedünſteten tines herbes (f. d.) beſtreut, mit Butter 
begoſſen, in geriebenem Weißbrot umgewendet und 
auf dem Roſt hellbraun gebraten, worauf man ſie 
als Beilage zu Spinat, Kohl, grünen Erbſen giebt. 


Kalbsfüße, ſaure. Nachdem die Füße in Waſſer 
mit Salz, Zwiebel, Wurzelwerk und Gewürz bei⸗ 
nahe weichgekocht ſind, ſchneibet man 1—2 Zwie⸗ 
beln in ſeine Würfel, ſchwitzt ſie in Butter hell⸗ 
braun, legt die ausgebeinten Füße hinzu, gießt 
einen Teil ihrer Brühe nebſt einer halben Obertaſſe 
Eſtragoneſſig darüber, thut Pfeffer, Salz, Citronen⸗ 
ſchale, ein Lorbeerblatt, zwei Eßlöffel voll geriebene 
Semmel daran und läßt alles noch eine halbe 
Stunde unter jeweiligem Umrühren langſam dämpfen; 
bei r ſeiht man die Sauce erſt durch 
ein Sieb. 


Kalbsfuß ⸗Pudding. Die in Salzwaſſer mit 
Zwiebeln, Wurzelwerk und Gewürz weichgekochten 
Füße werden ausgebeint und das Fleiſch in kleine 
Würfel geſchnitten; hierauf läßt man 70 Gramm 
friſche Butter in einem Kaſſerol hellbräunlich wer⸗ 
den, fügt acht in einer halben Taſſe voll Brühe 
zerguirlte Eier, zehn Eßlöffel voll geriebene Sem⸗ 
mel, das Fleiſch, etwas gehackte Peterſilie, Pfeffer 
und Muskatnuß hinzu, verrührt alles einige Mi⸗ 
nuten kalt, füllt die Masse in eine gebutterte Form 
oder in eine mit Butter beſtrichene und mit Mehl 
beſtreute Serviette und kocht den Pudding im 
Waſſerbade eine Stunde, worauf man ihn mit 
einer Champignon⸗Sauce aufgiebt. 


Kalbsfuß⸗Salat. Vier bis fünf auf obige Art 
weichgekochte Kalbsfüße werden ausgebeint, das 
Fleiſch in dünne Scheibchen oder Würfel zerſchnitten 
und mit feinem Oel, Salz, gehackten Chalotten, 
Eſſig und Pfeffer ſehr gut vermiſcht; auch eine 
mit Hinzufügung von etwas Senf bereitete Salat⸗ 
Sauce paßt trefflich dazu. 


Kalbsgehirn, f. Gehirn. Außer den bei Ges 
hirn angegebenen Zubereitungsarten iſt es in feinen 


514 


Kalbsherz, geſpickt 


Küchen ſehr üblich, das Kalbsgehirn oder mehrere 
derſelben in einer Braiſe weichzudämpfen, nachdem 
ſie gewäſſert, gehäutet, geputzt und blanchiert wor⸗ 
den ſind. Man richtet ſie dann kranzförmig um 
eine Schüſſel mit dazwiſchengelegten, in Butter ge⸗ 
röſteten Semmel-Croutons an und übergießt ſie 
mit einer Sardellen-, Auſtern-, Tomaten-, Senfs, 
holländiſchen oder Kräuter-Sauce, auch eine Sauce 
ä la maitre d’hötel oder eine Fricaſſee-Sauce 
eignen ſich gut dazu. 


Kalbs⸗Gekröſe, ſ. Gekröſe. 
Kalbs⸗Geſchlinge, ſ. Geſchlinge. 


Kalbs⸗Gullaſch. Man röſtet eine große fein⸗ 
geſchnittene Zwiebel in Speck oder Bratenfett gelb⸗ 
lich, legt in große Würfel zerſchnittenes Fleiſch von 
Kalbsbruſt oder Kalbsſchulter hinein, würzt das⸗ 
ſelbe mit etwas Salz und Paprika, läßt es dünſten, 
bis es Farbe hat, dann kocht man es mit etwas 
Fleiſchbrühe und zuletzt mit einigen Löffeln ſaurem 
Rahm auf. 


Kalbs⸗Hachis, ſ. Hachis. 


Kalbsherz, gebraten. Man zerſchneidet das— 
ſelbe in zwei oder vier Teile und dieſe wieder in 
feine Scheiben, legt ſie in ein Kaſſerol mit 90 Gr. 
hellbrauner Butter, ſtreut etwas Salz, Pfeffer, 
Mehl und feingehackte Peterſilie über das Fleiſch, 
brät es auf der einen Seite, wendet es um und 
läßt es auch auf der anderen Seite braten, wor— 
auf man etwas Citronenſaft darüber träufelt und 
es ſofort zu Tiſch giebt. Brät man es auf dem 
Roſt, ſo ſpaltet man das Herz in der Mitte, be⸗ 
ſtreut es mit Pfeffer und Salz, beſtreicht die Stücke 
mit Butter, die mit gehackter Peterſilie vermiſcht 
iſt, und ſerviert ſie ebenfalls mit Citronenſaft. 


Kalbsherz, gedämpft. Die in zwei Teile ge— 
ſchnittenen Herzen werden auf beiden Seiten in 
einem Kaſſerol mit Butter gelblich gebraten, wor⸗ 
auf man ſie herausnimmt, die Butter mit Mehl 
verrührt, das man nebſt einer feingehackten Zwiebel 
hellbraun röſtet, mit Fleiſchbrühe und etwas Eſſig 
auffüllt und mit einem Lorbeerblatt, einigen Nelken, 
Pfefferkörnern und Citronenſcheiben zu einer ſämigen 
Sauce verkocht, in der man die Fleiſchſtücke weich 
dämpfen läßt. — Oder man thut die in zwei 
Stücke zerteilten Herzen in ein mit Speckſcheiben 
belegtes Kaſſerol, fügt Zwiebel, Wurzelwerk, ein 
Lorbeerblatt, Citronenſcheiben und etwas Gewürz 
hinzu, gießt Waſſer oder Fleiſchbrühe darauf, daß 
ſie davon bedeckt ſind, dämpft ſie gut zugedeckt 
langſam weich, nimmt ſie heraus, ſeiht die Brühe 
durch, entfettet ſie und verkocht ſie mit einer braunen 
Mehlſchwitze, etwas Eſſig, Weißwein und feinge⸗ 
ſchnittenen ſauren Gurken zu einer kräftigen Ragout⸗ 
Sauce, in der man die Fleiſchſtücke wieder heiß 
werden läßt, bevor man ſie aufgiebt. 


Kalbsherz, geſpickt. Aus mehreren Kalbs⸗ 
herzen, ſchneidet man die Röhren, wäſſert fie eine 
zeitlang ein, trocknet ſie ab, ſpickt ſie mit Speck⸗ 
ſtreifen, die in Pfeffer, Salz und gepulverten Kräu⸗ 


Kalbs⸗Karbonade 


tern umgewendet ſind, dünſtet ſie mit reichlicher 
Butter, Zwiebel, Wurzelwerk und ein wenig Ge⸗ 
würz weich, nimmt fie heraus, verrührt die Brühe 
mit Mehl, verkocht fie mit Fleiſchbrühe und etwas 
Wein und ſeiht ſie dann durch, um ſie über den 
Herzen aufzugeben. 


Kalbs⸗Karbonade, ſ. Karbonade. 


Kalbskeule, Schlegel oder Stoß, angeſchlagene. 
Eine kleine Keule wird gehäutet, worauf man alles 
Fleiſch davon abſchneidet, aus den Sehnen ſchabt 
und ſehr fein zerhackt oder auf einer Fleiſchmühle 
mahlt; auf 3 Kilogramm Fleiſch nimmt man 1 Kilo⸗ 
gramm ungeräucherten Speck dazu, weicht vier abge⸗ 
ſchälte Mundbrote in Milch, drückt ſie aus und 
verrührt ſie in etwas zerlaſſener Butter über ge⸗ 
lindem Feuer zu einem ſteifen Brei, den man noch 
heiß mit vier Eiern vermiſcht, nebſt dem gehackten 
Fleiſch und Fett durch ein Haarſieb ſtreicht und mit 
3—4 in Butter geſchwitzten Chalotten, 125 Gr. 
Sardellenbutter, Pfeffer, Salz und zwei bis drei 
Eidottern untermengt. Den Knochen der Keule 
kocht man eine halbe Stunde in Salzwaſſer, putzt 
ihn ab, legt ihn in eine fett mit Butter beſtrichene 
Pfanne und überſtreicht ihn mit der Farce, ſo daß 
ſoviel als möglich die urſprüngliche Form der Keule 
wiederhergeſtellt wird. Die ganze Oberfläche über⸗ 
pinſelt man mit Ei, ſtreut Semmel darauf und 
beträufelt ſie mit Butter. Man brät oder bäckt 
die Keule bei mäßiger Hitze und giebt ſie mit 
einer Sardellen⸗ oder Kapern⸗Sauce zu Tiſch. 


Kalbskeule A la Bechamel. Eine gut abge 
legene Keule wird gehäutet, tüchtig geklopft und 
geſpickt; hierauf legt man ſie, mit der geſpickten 
Seite nach oben, in eine Pfanne mit hellbrauner 
Butter, ſalzt ſie, begießt ſie fleißig mit Butter und 
brät ſie unter häufigem Zuſchütten von Waſſer 
oder ſchwacher Fleiſchbrühe bei mäßiger Hitze hell⸗ 
braun und gar, wozu beinahe zwei Stunden oder 
mehr erforderlich ſind, wenn die Keule groß iſt; 
die Sauce, zu der man nach und nach eine von 
zwei Kalböflßen oder einem Fuß und dem Bein⸗ 
knochen der Keule bereitete Brühe als Nachguß 
verwenden kann, wird ſtark eingedickt, ſo daß die 
damit begoſſene Keule völlig glaſiert erſcheint. 
Vier bis fünf mittelgroße Zwiebeln werden in 
Scheiben geſchnitten und nebſt 125 Gr. magerem, 
würflig geſchnittenem rohen Schinken in 125 Gr. 
Butter weich und weiß geſchwitzt, dann mit */, Liter 
ſüßem Rahm, ¼ Liter kräftiger heller Fleiſchbrühe, 
wei Eßlöffeln Mehl, Salz und einer Priſe weißem 
Pieſſer unter beſtändigem Umrühren zu einer 
ſämigen Sauce verkocht, durchgeſtrichen, mit einem 
Stückchen friſcher Butter vermengt und zu der 
Keule aufgegeben; man reicht außerdem noch ges 
ſchmorte Kartoffeln dazu. 


Kalbskeule, braifierte oder gedünſtete. Die 
gehörig altſchlachtene Keule wird geklopft, zwölf 
Stunden in abgerahmte Milch gelegt, gehäutet und 
fein geſpickt, dann auf eine Unterlage aus Speck⸗ 
und Wurzelwerkſcheiben in ein großes, längliches 
Kaſſerol gelegt, mit Sped- und Schinkenſcheiben 
ſowie Wurzelwerk bedeckt und mit ſchwacher Fleiſch⸗ 
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Kalbsteule, mit ſaurem Rahm gedämpft 


brühe oder Waſſer übergoſſen, worauf man noch 
ein Lorbeerblatt, eine ganze Zwiebel, ein wenig 
Citronenſchale und einige Pimentkörner hinzufügt, 
das Kaſſerol feft zudeckt und die Keule unter 
häufigem Begießen weichdünſtet. Sobald ſie mürbe 
genug iſt, nimmt man ſie aus der Brühe, ſtellt 
ſie warm, ſeiht die Brühe durch, entfettet ſie, kocht 
ſie raſch ein und glaſiert die Keule damit, welche 
ſchließlich mit einer Garnierung A la Jardinière 
von Blumenkohl, kleinen Carotten, Champignons, 
Tomaten, Endivien, Spargel, kleinen Salatköpfchen 
u. dergl. verziert und mit einer Tomaten⸗, Cham⸗ 
pignon⸗, Muſchel⸗, Kapern⸗ oder einer italieniſchen 
Sauce aufgegeben wird. 


Kalbskeule, gebeizte oder marinierte. Eine 
gut geklopfte und abgehäutete Keule wird dicht 
mit feinen Speckſtreifen geſpickt, mit Salz ein⸗ 
gerieben, in eine Pfanne oder ein großes Kaſſerol 
gelegt, in Scheiben geſchnittene Zwiebeln, Wurzel⸗ 
werk, zwei Lorbeerblätter, zwei Nelken, einige Pfeffer⸗ 
körner und ein wenig Gitronenſchale 9a. 0 
und entweder bloßer Weineſſig oder halb Eifig, 
halb Weißwein darübergegoſſen. Man läßt die 
Keule vierundzwanzig Stunden unter mehrmaligem 
Umwenden in dieſer Marinade, brät ſie dann am 


Spieß oder legt fie in ein Kaſſerol auf Speck⸗ 


ſcheiben, gießt die Marinade nebſt etwas Kalb⸗ 
fleiſchbrühe darüber, dämpft fie unter häufigem 
Begießen langſam darin weich, ſeiht den Fond 
durch, kocht ihn ein, entfettet ihn und giebt ihn 
als Sauce, während man Kartoffel⸗Salat noch 
nebenbei ſerviert. 


Kalbskeule, gebratene, ſ. Kalbsbraten. 


Kalbskeule, gedämpft. Eine mürbe gelegene 
Keule brüht man mit ſiedendem Waſſer, ſpült ſie 
mit kaltem Waſſer ab, häutet ſie und ſpickt ſie 
mit feinen Speck⸗ und Schinkenſtreiſchen, die 
feingehadten Kräutern und geſtoßenem, gemiſchtem 
Gewürz umgewendet ſind; hierauf legt man ſie 
in ein längliches Kaſſerol mit Speckſcheiben, W 
werk und Gewürzen, beſtreut ſie mit Salz, über⸗ 
gießt ſie mit 125 Gramm ſiedender Butter, ſchüttet 

Liter Waſſer in das Kaſſerol, deckt dasſelbe 
feſt zu und dämpft die Keule bei mehrmaligem 
Umwenden und häufigem Begießen langſam zwei 
bis drei Stunden, indem man nach und nach 
immer ein wenig Waſſer nachſchüttet. Aus der 
durchgegoſſenen und entfetteten Brühe bereitet man 
eine mpignon⸗, Kapern⸗, Pilz⸗, Sardellen⸗, 
Auſtern⸗, Morchel⸗ oder Trüffel⸗Sauce, richtet 
einen Teil davon über der mit gebratenen Kar⸗ 
töffelchen garnierten Keule an und giebt die übrige 
in einer Sauciere dazu. 


Kalbskeule, mit ſaurem nie n 
Nachdem die Keule ganz wie oben beſchrieben vor⸗ 
bereitet und in das Kaſſerol gelegt, mit Butter 
begoſſen und in dieſer ſowie ¼ Liter Waſſer lang⸗ 
ſam eine reichliche Stunde gedämpft worden iſt, 
ſchüttet man nach und nach ½ Liter ſauren Rahm 
darüber, dämpft ſie noch eine balbe Stunde darin, 
nimmt dann den Deckel von dem Kaſſerol, läßt 
die Keule unter öfterem Begießen auf der Ober 
33* 


Kalbskeule, gefüllte, auf engliſche Art 


ſeite bräunen, nimmt ſie heraus, ſchlägt die Sauce 
durch, verkocht ſie mit einigen Löffeln weichgedünſteter 
und gröblich gehackter Morcheln oder Champignons, 
ſchärft ſie mit Citronenſaft ab und giebt ſie zu 
dem Fleiſch; außerdem reicht man Maccaroni oder 
ein Kartoffelgericht dazu. 


Kalbskeule, gefüllte, auf engliſche Art. Aus 
einer gut abgelegenen, gehäuteten Keule löſt man 
auf der unteren Seite die Knochen behutſam heraus, 
füllt eine feine, pikante Kalbfleiſch-Farce (ſ. Farce), 
zu der einige Trüffeln und die feingehackten Nieren 
mitverwendet ſind, in die Oeffnung, näht letztere 
zu oder ſticht fie mit einigen feinen Holzſpießchen 
feſt zuſammen, hüllt die Keule in ein gebuttertes 
Papier, umbindet ſie mit Bindfaden und brät ſie 
am Spieß unter fleißigem Begießen mit zerlaſſener 
Butter; bei dem Anrichten garniert man ſie mit 
jungen Gemüſen. Ebenſo pflegt man ſie auch 
öfters in einer Braiſe weichzudämpfen, mit Fleiſch⸗ 
Glace zu überziehen und kalt zu ſervieren, wobei 
man fie mit Peterſilie oder gehacktem Aſpie garniert. 


Kalbskeule, geſpickt, auf holländiſche Art. 
Man vermiſcht Salz, weißen Pfeffer, feingehackte 
Citronenſchale, ein wenig gehackte Zwiebel, pulveri⸗ 
ſierten Thymian und pulveriſiertes Lorbeerblatt, 
wälzt die Speckſtreifen in dieſer Gewürzmiſchung 
und ſpickt eine gehäutete Kalbskeule mittels Spick⸗ 
meſſers dicht damit, worauf man fie erſt in Butter 
brät und zuletzt mit Rahm übergießt und bräunt. 


Kalbskeule, geſpickt und geräuchert. Von 
einer großen, friſchgeſchlachteten Keule löſt man 
vorfichtig die Haut ab, ohne fie zu zerreißen, ſpickt 
das Fleiſch dicht mit Speck⸗ und Sardellenſtreifen, 
zieht die Haut wieder darüber und näht ſie zu; 
dann reibt man die Keule mit Salz ein, läßt ſie 
zwei Tage jo liegen und hängt fie die zwei folgen⸗ 
den Tage in ſtarken Rauch. Hierauf wäſcht man 
ie ſauber ab, entfernt die Haut, brät die Keule 

Butter auf allen Seiten braun, füllt etwas 
Kalbsbrühe nach, deckt die Pfanne zu und dämpft 
das Fleiſch langſam vollends weich, läßt es er⸗ 
kalten und ſerviert es auf dieſe Art, mit der ent⸗ 
fetteten zu Gelbe erſtarrten Sauce verziert, als ein 
höchſt ſchmackhaftes, pikantes Gericht zum Abend⸗ 
eſſen oder bei einem Frühſtück. 


Kalbskeule A la Provengale. Man klopft 
eine gehörig abgelegene Keule, häutet und ſpickt ſie, 
brät ſie von allen Seiten in Olivenöl braun, 
ießt etwas heißes Waſſer zu, würzt mit Salz, 

ſeffer, einigen Nelken und Lorbeerblättern, deckt 
einen feſtſchließenden Deckel auf das Kaſſerol, be⸗ 
legt denſelben mit glühenden Holzkohlen und dämpft 
das Fleiſch auf dieſe Art über ſehr gelindem Feuer 
ganz langſam 4 — 4¼ Stunden. Inzwiſchen 
glaſtert man zwölf ſchöne Zwiebeln mit Butter 
und Zucker, übergießt ſie mit einem Teil der 
Kalbsbrühe und einem halben Glaſe Rotwein, fügt 
eine Anzahl in Butter gedünſteter Champignons 
hinzu und dämpft alles zehn Minuten lang. Bei 
dem Anrichten nimmt man das Fett von dem 
Fond der Keule ab, verkocht die Brühe mit einer 
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brauchen. 


Kalbskopf mit Auſtern ꝛc. 


leichten Mehlſchwitze, gießt ſie über das Fleiſch 
und garniert die Zwiebeln und Champignons 
ringsherum. 


Kalbskeule mit Wein und Kräutern. Aus 
einer mehrere Tage abgehängten Keule werden die 
Knochen ausgelöſt, worauf man die Haut ab⸗ 
ſchneidet, das Fleiſch ſpickt und von allen Seiten 
mit Citronenſaſt, Pfeffer und Salz einreibt, dann 
in ein Kaſſerol legt, mit gehacktem Eſtragon be⸗ 
ſtreut und mit Weißwein begießt. Nachdem die 
Keule zwei Tage in dieſer Marinade gelegen hat, 
nimmt man ſie heraus, trocknet ſie ab, füllt die durch 
das Auslöſen der Knochen entſtandene Oeffnung mit 
einer Farce aus gehacktem Kalbfleiſch und in Butter 
geſchwitzten Champignons, Chalotten und Peter⸗ 
ſilie, näht die Oeffnung dann zuſammen und 
ſchmort die Keule in 250 Gramm Butter, wobei 
man die Marinade nach und nach zugießt. Iſt 
das Fleiſch weich, ſo ſeiht man die Sauce durch, 
entfettet ſie, bringt ſie wieder zum Kochen und 
legiert fie mit vier bis ſechs in Citronenſaft zer- 
quirlten Eidottern. 


Kalbskopf. Da derſelbe auf ſehr mannigfache 
Art vorgerichtet werden kann und als beſondere 
Delikateſſe gilt, wollen wir zunächſt angeben, welchen 
Vorbereitungen er unterworfen werden muß, bevor 
die eigentliche Zurichtung desſelben beginnen kann, 
damit wir dies nicht jedesmal zu wiederholen 
Man hat vor allem darauf zu ſehen, 
daß er ganz friſch iſt, erhält ihn gehäutet vom 
Fleiſcher und muß ihn dann ſofort brühen, putzen 
und wäſſern; hierauf ſchneidet man die Ohren ab, 
löſt die Zunge aus und nimmt das Gehirn heraus, 
wäſſert alles einige Stunden in lauwarmem Waſſer, 
bringt Ohren, Zunge und Kopf (außer dem Gehirn) 
mit kaltem Waſſer langſam zum Kochen und kühlt 
fie wieder in friſchem Waſſer ab; das Gehirn bes 
freit man von allen Häutchen und Aederchen, 
kocht es in halb Waſſer halb Eſſig mit Salz, 
Pfeffer, einem halben Lorbeerblatt und etlichen 
Gewürzklörnern weich und ſtellt es beiſeite an eine 
warme Stelle. Der Kopf wird nun aus dem 
Waſſer genommen, von den Knochen befreit, ſauber 
in 5—6 Centimeter große Stücke zerlegt oder auch 
ganz gelafjen und nebſt Zunge und Ohren nad) 

ngabe weichgekocht oder gedämpft, meiſt letzteres. 
Bei dem Anrichten legt man die abgehäutete Zunge 
in Scheiben geſchnitten, ſowie die Ohren und das 
Gehirn obenauf. 


Kalbskopf mit Auſtern, auf engliſche Art. 
Ein halber oder ganzer Kopf wird nach allen oben 
angegebenen Vorbereitungen mit wenig Waſſer, 
wei mit einigen Nelken beſteckten Zwiebeln, zwei 
Lorbeerblätter, einem Kräuterbündelchen, etwas 
Salz und einer Priſe Cayennepfeffer langſam weich⸗ 
gedämpft und dann herausgenommen. Die Brühe 
ſeiht man durch, verkocht ſie mit einem Stück in 
Mehl gerollter Butter, fügt eine Obertaſſe voll 
Milch und das Waſſer von zwei Dutzend Auſtern 
hinzu, legt die Kalbskopfſtücke wieder hinein, dünſtet 
ſie noch eine halbe Stunde und läßt einige Minuten 
vor dem Aufgeben die Auſtern in der Sauce heiß 


Kalbskopf, gebacken 


werden, ohne daß ſie zum Kochen kommen dürfen; 
man legt ſie bei dem Anrichten rund um den 
Kalbskopf. 


Kalbskopf, gebacken. Nachdem man den Kopf 
in Stücke zerlegt hat, dämpft man dieſelben in 
einer Braiſe von Fleiſchbrühe, etwas Weißwein, 
Zwiebel, Salz, Wurzelwerk und Gewürz weich, 
läßt fie erkalten, legt fie 1—2 Stunden in eine 
Marinade von einigen Löffeln Weißwein, dem 
Saft einer Citrone, Pfeffer und Salz, taucht ſie 
in einen Ausbacketeig oder in geſchlagenes Ei und 
geriebene Semmel und bäckt ſie in heißem Schmalz. 
Oft mariniert man ſie auch nicht zuvor, und in 
feinen Küchen beſtreicht man fie vor dem Ein⸗ 
tauchen in die Back⸗Klare zuweilen mit einer dick⸗ 
lichen Aufleg-Sauce, die man ſich herſtellt, indem 
man Zwiebeln und Wurzelwerk kleinſchneidet, in 
Butter gelbſchwitzt, mit einer halben Flaſche Weiß⸗ 
wein und ¼ Liter kräftiger weißer Coulis weich⸗ 
dünſtet, die Sauce durch ein Haarſieb ſtreicht, mit 
ſechs Eidottern legiert und mit etwas Salz und 
Citronenſaft würzt. 


Kalbskopf, gebacken, auf engliſche Art. Ein 
gehörig vorbereiteter Kopf wird in Stücke oder 
auch nur in zwei Hälften zerlegt, in Waſſer mit 
Salz und Wurzelwerk drei Viertelſtunden gekocht, 
herausgenommen, nach dem Erkalten mit einem 
Tuche abgetrocknet, mit geſchlagenem Ei beſtrichen 
und dann auf beiden Seiten mit einer Miſchung 
von geriebenem Weißbrot, Salz, Pfeffer, einer 
Meſſerſpitze Cayennepfeffer, gehackter Peterſilie und 
gehackten Salbeiblättern überſtreut, mit heißer 
Butter begoſſen und nochmals mit derſelben 
Miſchung beſtreut, dann in einer Pfanne mit 
Butter gebacken und einigemal mit etwas Fleiſch⸗ 
brühe angefeuchtet. Die Zunge und das Gehirn 
kocht man beſonders in Salzwaſſer, paniert ſie 
auf die nämliche Weiſe, bäckt ſie gleichfalls und 
legt ſie bei dem Anrichten zu dem Kopf; man 
reicht Citronenſcheiben und eine Auſtern-, Peter⸗ 
ſilien⸗ oder Champignon⸗Sauce dazu. Noch auf 
andere Weiſe bäckt man den Kopf, indem man 
ihn weichkocht, abtropfen läßt, mit heißer Butter 
übergießt und dick mit geriebenem Parmeſanläſe 
beſtreut, dann bräunen läßt und mit gebackener 
Peterſilie garniert. 


Kalbskopf, gefüllt. Ein ſauber gereinigter 
Kalbstopf wird vorſichtig, damit die Haut nicht 
beſchädigt werde, ausgebeint, die Augen ſticht man 
aus, näht ſie zu, reibt den Kopf inwendig mit 
Salz ein, beſtreicht ihn mit einer pikanten Farce 
aus 1 bis 1½ Kilogramm Kalbfleiſch (f. Farce), 
zwiſchen die man Scheiben von abgekochter Kalbs⸗ 
milch, gepökelter und gekochter Rindszunge, weich⸗ 
gekochter Kalbszunge, Trüffeln und Champignons 
ſchichtweiſe einlegt, nimmt dann die beiden Enden 
des Kopfes zuſammen, näht ſie zu, ſo daß er ſeine 
natürliche Form wieder erhält, reibt den Kopf mit 
Citronenſaſt ein, ſalzt ihn, belegt ihn mit Speck⸗ 
ſcheiben, bindet ihn ſeſt in ein Tuch und dämpft 
ihn in einer Braiſe von Fleiſchbrühe, Wurzelwerk 
und etwas Weißwein langſam weich. Man gar⸗ 
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Kalbskopf au naturel 


niert ihn bei dem Anrichten mit ausgebackener 
Peterſilie und giebt eine kräftige Madeira = Sauce 
dazu. 


Kalbskopf, gekocht. Von einem gutgeſäuberten, 
friſchen Kalbskopf ſchneidet man die Oberlefzen, 
Augen und Ohren aus, bricht die unteren Kinn⸗ 
backen ab, nimmt die Zunge heraus, wäſcht den 
Kopf nochmals, ſpaltet ihn und bindet ihn wieder 
zuſammen. Hierauf kocht man ihn mit Waſſer, 
Salz, Wurzelwerk, Zwiebeln, einem Kräuterbündel, 
Lorbeerblättern und Gewürz weich, legt ihn auf 
eine Schüſſel, biegt ihn auseinander, übergießt 
das Gehirn mit etwas gebräunter Butter, ſchneidet 
die Zunge in Scheiben und ſerviert eine Kapern⸗, 
eine Robert-, eine Madeira⸗, eine Fricaſſée⸗, oder 
eine holländiſche Sauce dazu. 


Kalbskopf, gerollter, auf engliſche Art. Ein 
gereinigter und gewäſſerter Kalbskopf wird ſo weit 
weichgekocht, daß man alle Knochen herausnehmen 
kann, worauf man eine Farce aus dem blanchierten 
und gehackten Gehirn, der weichgekochten Zunge, 
etwas Kalbfleiſch, drei hartgekochten Eidottern, 
einem Eßlöffel kleingeſchnittener Peterſilie, einem 
Theelöffel voll gehacktem Majoran, ebenſoviel 
Thymian, zwei Eßlöffeln Cognac, Salz, Pfeffer 
und Muskatnuß bereitet und auf den ausgebeinten 
Kopf ſtreicht. Dann rollt man ihn ſo feſt als 
möglich zuſammen, ſchnürt ihn in ein Tuch ein, 
dämpft ihn drei Stunden in einer Braiſe und 
giebt eine Sauce dazu von einem Teil der Brühe, 
die man mit gehackten Champignons, Pfeffergurken 
und Citronenſaft verkocht. 


Kalbskopf A la maitre d'hötel. Ein fauber 
geputzter und weichgekochter Kalbskopf wird in 
zierliche Stücke zerſchnitten, aus denen man die 
Knochen entfernt; hierauf bringt man 250 Gramm 
N Butter zum Kochen, rührt zwei Eßlöffel 
gehackte Peterſilie, den Saft einer Citrone, etwas 
Salz und Pfeffer hinein, erhitzt die Fleiſchſtücke 
darin und giebt auf. 


Kalbskopf au naturel. Man wäſſert den ſorg⸗ 
ſam gereinigten Kopf im Winter 24, im Sommer 
nur 5 bis 6 Stunden, wobei man das Waſſer 
mehrmals erneuert, bricht die Knochen aus den 
Kinnbacken und dem Maul, ohne die Zunge zu 
verletzen, und legt den Kopf nochmals eine Stunde 
in friſches Waſſer. Hierauf trocknet man ihn ab, 
reibt ihn von allen Seiten mit Citronenſaft ein 
und ſchnürt ihn feſt in ein Tuch. In das Kaſſerol, 
worin er gekocht werden ſoll, thut man einen ge⸗ 
häuften Eßlöffel Weizen- oder Kartoffelmehl, walches 
in kaltem Waſſer glatt zerquirlt worden iſt, 90 Gr. 
Butter, etwa 60 Gramm geſchabten Speck, die 
Ueberreſte der Citronen, mit denen man das Fleiſch 
eingerieben und aus denen man die Kerne entfernt 
hat, ein Kräuterbündel, Zwiebeln, Möhren, Paſti⸗ 
naken, Salz, Pfeffer und ſoviel friſches Waſſer, 
daß das Ganze reichlich damit bedeckt iſt. Nun 
läßt man den Kopf mindeſtens vier Stunden 
langſam kochen, nimmt ihn dann heraus, legt 
ihn, wenn er genügend abgetropft iſt, auf eine 
Schüſſel, ſpaltet die Hirnſchale, damit das Gehirn 


Kalbstopf à la poulette 


frei liegt, ſchneidet die Zunge heraus, ſchält fie, 
teilt fie der Länge nach und legt ſie kreuzweis über 
das Maul, garniert die Schüſſel mit friiher Peter⸗ 
ſilie und ſerviert den Kopf möglichſt heiß mit einer 
beſonders dazu gereichten kalten Sauce von Eſſig, 
Oel, gehackten Chalotten und Peterſilie, Pfeffer und 
Salz; ſehr oft ſetzt man auch nur den Plat de 
menage mit den Eſſig⸗ und Oel⸗Flaſchen nebſt 
Salz⸗ und Pfeffer⸗Schalen auf den Tiſch und giebt 
Kapern, ſowie gehackte Chalotten und Peterſilie auf 
Tellerchen dazu, damit ſich jeder die Sauce nach 
ſeinem Geſchmack ſelbſt bereiten könne. 


Kalbskopf A la poulette. Nachdem ein Kalbs⸗ 
kopf in Waſſer mit Salz, Zwiebeln, Wurzelwerk, 
Lorbeerblätteru und Gewürz weichgekocht iſt, ſchneidet 
man ihn in paſſende Stücke; auch die Ueberbleibſel 
eines ſchon einmal aufgetragenen Kopfes kann man 
auf dieſe Art noch gut verwenden. Dann zerläßt 
man 125 Gramm Butter, ſchwitzt einen Löffel 
Mehl gelb darin, fügt nach und nach faft ¼ Liter 
ſiedende, ſehr kräftige helle Jus oder Geflügelbrühe 
hinzu, ebenſo ein wenig Salz und weißen Pfeffer, 
verkocht dies kurze Zeit, thut 12 — 15 Stück in 
Butter gedünſtete Champignons in die Sauce und 
läßt ſie eine Viertelſtunde langſam dämpfen, bevor 
man das Fleiſch hineinlegt. Sobald dasſelbe heiß 
genug geworden iſt, legiert man die Sauce mit 
zwei bis drei Eidottern, ſchärſt fie mit dem Saft 
einer halben Citrone ab und richtet alles auf einer 
gewärmten Schüſſel an. 

Kalbskopf⸗ oder Mockturtle⸗Ragout. Ein 
friſcher Kalbskopf wird in der Mitte geſpalten, 
worauf man das Gehirn herausnimmt und bei⸗ 
ſeite legt, die Zunge ausſchneidet und nebſt dem 
Kopf in Waſſer mit Salz, Zwiebeln, Lorbeer⸗ 
blättern, einem Kräuterbündel, Pfeffer⸗ und Ge⸗ 
würzkörnern % Stunden langjam kocht; dann 
nimmt man ihn heraus, entfernt die Haut und 
das Fett, ſchneidet ihn in nette Scheiben, ebenſo 
die abgehäutete Zunge, und bereitet aus einer 
a feinen Rindfleiſchfarce (ſ. Farce) 

runde Klößchen, die man in geriebenem 
Weißbrot umwendet und in Butter brät. Aus 
200 Gramm Butter und einigen Löffeln Mehl 
macht man eine braune Mehlſchwitze, verkocht die⸗ 
ſelbe mit ſehr kräftiger Bouillon oder brauner 
Coulis, einigen geſtoßenen Nelken, Pfeffer⸗ und 
Pimentkörnern, einer Priſe Cayennepfeffer und 
zwei Blättchen Macis zu einer dickſämigen Sauce, 
fügt Kapern, weichgedünſtete Champignons oder 
Morcheln, Citronenſcheiben und das leich nebſt 
den Farceklößchen, einem weichgekochten und in 
feine Scheiben zerſchnittenen Ochſengaumen und 
den nudelartig geſchnittenen Kalbsohren hinzu, 
läßt alles einmal aufkochen, gießt / Liter Madeira 
zu der Sauce und legt beim Anrichten des Ragouts 
das gebratene, in Scheiben zerteilte Gehirn, eine 
abgekochte, in Stücke geſchnittene, in Ei und Semmel 
gewendete und in Butter gebackene Kalbsmilch und 
eine Anzahl fingerlanger feiner Bratwürſtchen rings 
um den Schüſſelrand oder auch mit in das Ragout, 
falls man dasſelbe in einem Blätterteig-Rand 
anrichtet. 
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Kalbskopf en tortue 


Kalbskopf⸗Sülze. Nachdem man einen friſchen 
Kalbskopf und zwei bis drei Kalbsfüße gehörig 
geſäubert und gewäſſert hat, ſetzt man ſie in einem 
großen irdenen Topfe mit Waſſer und Salz zu, 
nimmt den Schaum während des Kochens gut 
ab, fügt dann etwas mageren Schinken, fünf bis 
ſechs Chalotten, Pfeffer- und Gewürzkörner, zwei 
Lorbeerblätter und eine Obertaſſe voll Eſſig hinzu, 
läßt den Kopf langſam vollſtändig weichkochen, 
nimmt ihn aus der Brühe und gießt letztere durch 
ein Sieb, vermiſcht ſie mit einer halben Flaſche 
Weißwein, der Schale und dem Saft einer Citrone 
und drei bis vier ſchaumig geſchlagenen Eiweißen, 
kocht ſie unter fortdauerndem Umrühren noch eine 
zeitlang ein, deckt ſie dann zu und ſtellt ſie eine 
halbe Stunde an eine warme Stelle zum Abklären, 
worauf man ſie durch ein aufgeſpanntes Tuch ſeiht. 
2 0 ſchneidet man das von den Knochen 
gelöſte Fleiſch in dünne Streiſchen oder Würfel, 
ſpült dann eine Porzellanform oder geeignete Schüſſel 
mit kaltem Waſſer aus, gießt einen Teil der Brühe 
hinein, ordnet das Fleiſch, gleichmäßig mit Brühe 
vermiſcht, in der Form, ſchüttet noch ſoviel Brühe 
darüber, daß die Form gefüllt iſt, und läßt die 
Sülze erſtarren. Vor dem Anrichten nimmt man 
mit einem Meſſer die obere Fettſchicht ab, löſt die 
Sülze an den Seiten von der Form und ſtürzt 
ſie auf eine Schüſſel; man ißt ſie mit Eſſig und 
Oel oder mit einer Remouladen⸗Sauce. 


Kalbskopf⸗Suppe, ſ. Mockturtle⸗Suppe. 


Kalbskopf⸗Suppe, gewöhnliche. Ein halber 
oder ganzer Kopf von einem friſchgeſchlachteten 
Kalbe wird ſauber geputzt und mehrere Stunden 
eingewäſſert, dann abgetrocknet, in Waſſer mit 
Salz langſam drei Stunden gekocht, aus der 
Brühe genommen und beiſeite geſtellt. Einige 
Möhren, Porreezwiebeln, Paſtinaken, Rüben ſowie 
eine Sellerieknolle werden in kleine Stücke zer⸗ 
ſchnitten und in die Brühe gethan, ebenſo thut 
man zwei mit etlichen Nelken beſteckte Zwiebeln, 
ein Kräuterbündelchen, einige Pfefferkörner und 
eine Priſe Salz hinzu, verkocht die Brühe eine 
Stunde damit und gießt ſie dann durch ein Sieb. 
Alles davon abgeſchöpfte Fett zerläßt man in einem 
Kaſſerol, bräunt zwei feingehackte Chalotten darin, 
ſchüttet einige Löffel von der Brühe zu und ver⸗ 
rührt dieſelbe ſorgſam mit drei Eßlöffeln Mehl, 
gießt allmählich die ganze Brühe vollends daran, 
legt das e Fleiſch hinein, läßt die Suppe 
6 bis 8 Minuten ſachte aufkochen und richtet ſie 
über geröſteten Semmelwürſeln an. — Ein anderes 
Verfahren beſteht darin, den Kopf in Salzwaſſer 
weichzukochen, die Brühe mit einer hellbraunen 
Mehlſchwitze zu verdicken, mit einer kleinen Ober⸗ 


taſſe Eſſig, einem Theelöffel voll Zucker und einer 


Priſe Safran zu würzen, mit vier Eidottern zu 
legieren und über dem kleingeſchnittenen Fleiſch und 
geröſteten Semmelwürfeln aufzugeben. 


Kalbskopf en tortue. 


\ Man reinigt und 
wäſſert einen großen, friſchen Kalbskopf, blanchiert 
ihn eine Viertelſtunde in kochendem Salzwaſſer, 
kühlt ihn in friſchem Waſſer ab, beint ihn aus, 


Kalbsleber 


ſchneidet das Fleiſch in ſchräge Vierecke und zackt 
die Ohren rings um den Rand mit einer Schere 
aus; Gehirn und Zunge werden herausgenommen, 
letztere mit den Fleiſchſtücken gekocht, erſteres in 
lauem Waſſer gewäſſert, von den Häutchen und 
Aederchen befreit und entweder in einer ſäuerlichen 
Marinade gargedämpft oder in Salzwaſſer gekocht 
und mit geriebener Semmel, Peterſilie, Pfeffer, 
Salz und Eiern zu flachen Klößchen verarbeitet, 
die man kurz vor dem Anrichten in Butter brät. 
Die Kalbskopfſtücke nebſt der Zunge dämpft man 
langſam in einer Braiſe von 1 Liter kräftiger 
Fleiſchbrühe, / Liter Weißwein, ¼ Liter Wein⸗ 
eſſig, einigen Zwiebel- und Citronenſcheiben, 
Salz, Wurzelwerk, zwei Lorbeerblättern, etlichen 
Nelken und Pfefferkörnern weich; hierauf hackt 
man ſechs geſchälte Chalotten ſehr ſein, ſchwitzt 
ſie in Butter weich, rührt einen Löffel Mehl 
hinzu und verkocht dies mit / Liter brauner Coulis, 
einem Glaſe Weißwein und den Abgängen der zu 
dem Ragout geputzten Trüffeln und Champignons 
unter beſtändigem Umrühren eine halbe Stunde 
lang, gießt die Sauce durch ein Haarſieb, entfettet 
ſie, fügt ein Glas Madeira, eine Priſe Salz und 
eine Meſſerſpitze Cayennepfeffer hinzu, verrührt ſie 
noch einige Minuten über dem Feuer, legt die 
Kalbskopfſtücke, in Butter gedünſtete kleine Cham⸗ 
pignons, in Fleiſchbrühe und Wein gekochte Trüffeln, 
in der Braiſe gedämpfte Hahnenkämme und Hahnen⸗ 
Nieren, gebratene Kalbsmilchſcheiben, Farceklößchen, 
nach Belieben auch Krebsſchwänze und hartgekochte 
Eidotter oder haſelnußgroße Eier, die man aus 
ſechs hartgekochten und zwei friſchen Eidottern, ein 
wenig Butter, Salz und Muskatnuß geformt und 
in Fleiſchbrühe einmal aufgekocht hat, hinein. Das 
Ragout muß möglichſt geſchmackvoll angerichtet 
werden; in die Mitte legt man entweder eine ge⸗ 
ſpickte, gut glaſierte Kalbsmilch oder die aufrecht 
geſtellten Ohren, dann die Fleiſchſtücke und übrigen 
Zuthaten in buntem Gemiſch, außen herum Farce⸗ 
Hößchen und um den Rand der Schüſſel dreieckige 
Semmel⸗Croutons und hartgekochte Eierviertel. 


Kalbsleber, ſ. Leber. 
Kalbslunge, ſ. Lunge. 
Kalbsmilch, Bröschen, 


Briesle, Milch- 
ling, Midder oder Schweſer, franz. ris de 


veau, engl. sweet bread. Dies ift die Bruſt⸗ 
drüſe der Kälber, welche an den inneren Halsſeiten 
fit und wegen ihrer Zartheit und ihres feinen 
Geſchmacks eine geſchätzte Delikateſſe bildet; man 
bereitet ſie in ſehr verſchiedener Weiſe, namentlich 
als Zuthat zu feinen Ragouts und Fricaſſees, 
oder auch als ſelbſtändiges Gericht mit pikanten 
Saucen, und wäſſert fie zu dieſem Zweck erſt 
1—2 Stunden, ſetzt fie dann mit kaltem Waſſer 
über gelindes Feuer, bis ſie heiß wird, gießt das 
Waſſer ab und von neuem kaltes Waſſer darauf, er⸗ 
hitzt ſie abermals darin, bis ſie völlig weiß und ſteif 
geworden iſt, kühlt fie in friſchem Waſſer ab, bes 
freit ſie von den Sehnen und Häuten und dämpft 
ſie dann in einer Braiſe weich oder ſchneidet ſie 
in Scheiben, die man in Ei und Semmel wendet 
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Kalbsmilch, gebacken 


und in Butter bäckt. — Für die Krankenküche ſo⸗ 
wie für kleinere Kinder iſt die Kalbsmilch ihrer 
Weichheit und Leichtverdaulichkeit halber ebenfalls 
ſehr empfehlenswert; man blanchiert ſie dann nur 
einmal in ſiedendem Waſſer, kühlt ſie ab, putzt ſie 
aus und kocht ſie in ſchwachgeſalzenem Waſſer 
oder ſehr leichter Fleiſchbrühe weich, um ſie zuletzt 
in die Suppe zu ſchneiden. 


Kalbsmilch mit Champignons. Mehrere ſchöne 
Kalbsmilche werden gewäſſert, blanchiert und in 
Fleiſchbrühe weichgekocht; inzwiſchen dünſtet man 
einige Dutzend kleine, geputzte Champignons mit 
einem Stück friſcher Butter, dem Saft einer Citrone, 
etwas Waſſer und Salz eine Viertelſtunde lang, 
übergießt ſie mit kochender weißer Coulis, legt die 
in Stücke zerſchnittenen Kalbsmilche mit in die 
Sauce, läßt alles noch eine Viertelſtunde langſam 
dämpfen und garniert die Schüſſel bei dem Anrichten 
mit Semmel- oder Butterteig-Croutons. 


Kalbsmilch A la Conti. Einige gehörig ges 
wäſſerte und blanchierte Kalbsmilche werden in ovale 
Scheiben geſchnitten, mit weichgekochten Trüffel⸗ 
ſtückchen geſpickt, in einer Braiſe von Hühnerbrühe 
und Wurzelwerk weichgedämpft, mit zerlaſſener 
Fleiſch-Glace beſtrichen und mit einer Trüffel-Sauce 
angerichtet. 


Kalbsmilch-Croquetten, j. Croquetten von 
Kalbsmilch. 


Kalbsmilch en fricandeau. Nachdem drei 
bis vier Kalbsmilche gewäſſert und blanchiert ſind, 
ſchneidet man ſie in nette Stücke, ſpickt ſie mit 
feinen Speckſtreifen, legt ſie in ein Kaſſerol mit 
einigen Speckſcheiben, zerſchnittenem Wurzelwerk, 
einer Zwiebel, einem Kräuterbüſchelchen und etlichen 
Nelken und Pimentkörnern, übergießt fie mit kräf⸗ 
tiger Kalbsbrühe, dämpft ſie bei ſehr gelindem 
Feuer eine reichliche Stunde und begießt ſie häufig 
mit ihrem Fond. Sobald ſie genügend weich ſind, 
nimmt man ſie heraus, ſeiht die Brühe durch, 
entfettet ſie und giebt ſie entweder ſo, wie ſie iſt, 
oder zu einer Tomaten-Sauee verkocht zu der Kalbs⸗ 
milch; letztere wird auch häufig als Beilage zu 
grünen Erbſen, Endivien, Carotten, Maccaroni 
oder Blumenkohl verwendet. 


e ſ. Fricaſſée von Kalbs⸗ 
milch. . 


Kalbsmilch, gebacken. Man legt die gewäſſer⸗ 
ten Kalbsmilche einige Minuten in ſiedendes, ſtark 
geſalzenes Waſſer, läßt ſie dann abtropfen und 
erkalten, ſchneidet ſie in gleichmäßige, nette Stücke, 
wendet dieſelben in geſchlagenem Ei und geriebener 
Semmel und bäckt ſie in heißem Schmalz oder 
in einer flachen Pfanne mit Butter; auch kann 
man fie in einen Ausbacketeig (ſ. d.) eintauchen 
oder aus ¼ Liter Milch, 125 Gramm Butter 
und dem nötigen Mehl einen ſteifen Brei kochen, 
den man mit acht Eiern und etwas Salz verrührt 
und in den man die Kalbsmilchſtücke eintaucht, bes 
vor man ſie aus dem Schmalz bäckt; man giebt 
fie jo zu allen feinen Gemüſen. 


Kalbsmilch, gebraten 


Kalbsmilch, gebraten. Die gewäſſerten und 
blanchierten Kalbsmilche werden in Scheiben ge— 
ſchnitten, ſauber geputzt, mit feinen Speck- und 
Sardellenſtreifen geſpickt und auf beiden Seiten in 
ſiedender Butter hellbraun gebraten, um ſie dann 
gleichfalls als Beilage zu Gemüſen zu geben. 


Kalbsmilch, gedämpft. Die wie gewöhnlich 
vorbereiteten Kalbsmilche werden in Scheiben ge— 
ſchnitten, in ſehr kräftiger, aber wenig Fleiſchbrühe 
und etwas Butter weichgedämpft und mit einer 
Champignon- oder Trüffel⸗Sauce aufgegeben. 


Kalbsmilch, geſpickt. Mehrere große, ſchöne 
Kalbsmilche werden eine Stunde in lauwarmem 
Waſſer gewäſſert, einige Minuten gekocht und dann 
in friſchem Waſſer abgekühlt, abgetrocknet, in zier⸗ 
liche Stücke geſchnitten und fein geſpickt; man legt 
ſie hierauf in ein mit Butter beſtrichenes Kaſſerol, 
beſtreut ſie mit Salz, begießt ſie mit einer Obertaſſe 
voll kräftiger Kalbsbrühe und dämpft ſie unter 
häufigem Anfeuchten mit dieſer Brühe über raſchem 
Feuer eine halbe Stunde lang, wobei man ent— 
weder gar keinen Deckel auf das Kaſſerol thut oder 
denſelben mit glühenden Holzkohlen belegt, damit 
die Kalbsmilchſtücke und der Speck bräunen können; 
man ſerviert ſie zu Spinat, Spargel, Champignons, 
grünen Erbſen, Teltower Rübchen, Endivien⸗ 
Gemüſe, Kartoffel-Purbe und dergl. 


Kalbsmilch au gratin. Vier bis ſechs nach 
Vorſchriſt hergerichtete Kalbsmilche werden in dünne 
Scheiben geſchnitten, mit Salz beſtreut und mit 
einigen Eßlöffeln voll feingehackter Champignons, 
Chalotten, Peterſilie und Trüffeln nebſt 125 Gr. 
Butter in einem Kaſſerol langſam weichgedämpft. 
Dann beſtreicht man eine flache Schüſſel mit But⸗ 
ter und einer pikanten Kalbfleiſch- oder Geflügel 
Farce, legt eine Schicht von den Kalbsmilchſcheiben 
mit ihren fines herbes darauf, auf dieſe wieder 
eine Lage von Farce, den Reſt der Kalbsmilch und 
zuletzt die übrige Farce, welche mit Speckſcheiben 
und einem gebutterten Papierbogen bedeckt wird. 
So läßt man das Gratin bei mäßiger Hitze eine 
halbe Stunde backen, nimmt beim Anrichten Pa- 
pier und Speck ab und ſerviert eine Champignon⸗ 
Sauce nebenbei. 


Kalbsmilch, auf italieniſche Art. Die blan⸗ 
chierten und ſauber geputzten Kalbsmilche werden in 
fingerdicke Scheiben geſchnitten, mit Salz und 
weißem Pfeffer beſtreut, in Ei und geſtoßenem 
Zwieback umgewendet und in Butter oder Olivenöl 
hellbraun gebraten, wonach man dieſelben mit einer 
Tomaten⸗Sauce zu Tiſch giebt. 


Kalbsmilch-Klößchen in Suppen und Ragouts. 
Zwei ſehr friſche Kalbsmilche wäſſert man eine 
Weile, ſetzt ſie mit geſalzenem Waſſer zu, läßt ſie 
eine Viertelſtunde langſam kochen, hackt ſie dann 
mit 180 Gramm gewäſſertem Rindsmark oder 
200 Gramm Nindsnierenfett ſehr fein und ſtößt 
beides in einem Mörſer gut durcheinander, fügt 
nach und nach ein geſchältes, in Milch geweichtes 
und wieder ausgedrücktes Mundbrot, zwei zer— 
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Kalbsmilch-Pie, engliſcher 


quirlte Eier, etwas Salz und geſtoßene Muskat⸗ 
blüte hinzu, arbeitet alles gut durcheinander, läßt 
die Maſſe eine halbe Stunde ſtehen, formt auf 
einem mit Mehl beſtreuten Brett kleine Klößchen 
daraus und kocht dieſelben einige Minuten in 
ſiedendem Salzwaſſer oder in Fleiſchbrühe. — 
Auf andere Art kann man ſie herſtellen, wenn 
man 375 Gramm Kalbsmilch und 250 Gramm 
Nierenfett roh aus Haut und Faſern ſchabt, fein 
zerhackt, im Mörſer durcheinanderſtößt, mit Salz 
und ein wenig Pfeffer und Muskatnuß würzt 
und nach und nach mit zwei Eiern und einigen 
allmählich hinzugegoſſenen Eßlöffeln kaltem Waſſer 
vermiſcht, worauf man die Klößchen auf einem 
mit Mehl oder geriebener Semmel beſtreuten Brett 
formt. 


Kalbsmilch mit Krebſen. Die gewäſſerten 
und blanchierten Kalbsmilche werden in Fleiſch⸗ 
brühe mit etwas Wurzelwerk weichgekocht, nachdem 
man zuvor etwa 30 Stück mittelgroße Krebſe 
abgeſotten, ausgebrochen und die Schalen zu 
Krebsbutter verwendet hat. Man ſeiht nun die 
Brühe von den Kalbsmilchen durch, verdickt ſie 
mit einem Löffel Mehl, den man in Krebsbutter 
verrührt hat, läßt die in Scheiben geſchnittene 
Kalbsmilch darin aufkochen, garniert ſie bei dem 
Anrichten mit den Krebsſchwänzen und beträufelt 
ſie mit Krebsbutter. 


Kalbsmilch in Papierkäſtchen. Man dämpft 
die Kalbsmilche in Fleiſchbrühe und Butter halb⸗ 
weich, zerſchneidet ſie in Scheiben, ſchwenkt ſie mit 
einem Stück Butter, etlichen Löffeln fines herbes 
(j. d.) und einer Priſe Salz einige Minuten über 
dem Feuer, beſtreicht kleine viereckige Käſtchen von 
ſteifem Papier mit Butter oder Olivenöl und einer 
Schicht Geflügelfarce (ſ. d.), legt die Kalbsmilch— 
ſtücke ſamt den Kräutern hinein, bedeckt ſie mit 
Farce, legt eine Speckſcheibe obenauf und läßt ſie 
auf einem Blech eine halbe Stunde bei gelinder 
Hitze backen, nimmt den Speck ab, gießt etwas 
kräftige Jus darüber und ſerviert ſie zu Früh— 
ſtücken oder als Hors d'oeuyre. 


Kalbsmilch⸗Paſtetchen. Zwei bis drei große, 
ſchöne Kalbsmilche werden gewäſſert, blanchiert, 
in Butter und Fleiſchbrühe gargedämpſt und fein— 
gehackt, hierauf rührt man 125 Gramm friſche 
Butter zu Schaum, miſcht ein halbes, in Fleiſch— 
brühe geweichtes und ausgedrücktes Mundbrot, 
zwei Eier, das Kalbsmilchfleiſch, etwas in Butter 
geſchwitzte fines herbes (von jeder Art einen reich— 
lichen Kaffeelöffel voll) oder in Fleiſchbrühe gekochte 
und lleingeſchnittene Morcheln oder Trüffeln, ein 
wenig gehackte Citronenſchale, Salz und Muskatnuß, 
auch je nach Belieben ſeingehackte Krebsſchwänze, 
Sardellen oder Auſtern hinzu, füllt kleine Blätterteig⸗ 
Paſtetchen (J. d.) vor dem Backen damit und giebt 
ſie dann heiß zu Tiſche, bei Mittageſſen nach der 
Suppe, bei Frühſtücken und Abendeſſen zu der 
Bouillon. 


Kalbsmilch⸗Pie, engliſcher. Drei friſche Kalbs⸗ 
milche werden gehörig vorbereitet, in Scheiben ge⸗ 


Kalbsmilch⸗Pudding 


ſchnitten und mit etwa zwei Dutzend kleinen 
Champignons in kräftiger Kalbs⸗Jus beinahe 
weichgedünſtet, dann ſamt denſelben in eine Pie⸗ 
Schüſſel gelegt, 10—12 gargekochte Farceklößchen, 
die Spitzen von einem Bund Spargel und fünf 
bis ſechs hartgekochte Eidotter hinzugefügt, worauf 
man die mit heller Mehlſchwitze verdickte Kalbs⸗ 
milchbrühe nebſt ein wenig Pfeffer und Salz dar⸗ 
über ſchüttet, das Fleiſch mit einigen Speckſcheiben 
belegt, einen Deckel und Schüſſelrand von Blätter⸗ 
teig herſtellt und den Pie bei mäßiger Hitze bäckt. 


Kalbsmilch⸗Pudding. Drei bis vier gut ge⸗ 
wäſſerte Kalbsmilche kocht man in Fleiſchbrühe 
auf, läßt ſie erkalten und ſchneidet ſie in feine 
Würfel; hierauf rührt man 150 Gramm Butter 
zu Schaum, miſcht nach und nach fünf Eidotter, 
vier abgeſchälte, in ſüßem, mit Eidottern zer⸗ 
quirltem Rahm eingeweichte Mundbrote, das ge⸗ 
würfelte Fleiſch, einen Eßlöffel gehackte Peterſilie 
und eine Priſe Salz und geſtoßene Muskatblüte 
nebſt dem Schnee der fünf Eiweiße hinzu, füllt 
alles in eine gebutterte Form, läßt den Pudding 
1½ Stunden im Waſſerbade kochen und ſerviert 
ihn mit einer Champignons, Morchel⸗, Sardellen⸗ 
oder Fricaſſée⸗Sauce. 


Kalbsmild = Pudding, Leipziger. Vier bis 
fünf große, ſchöne Kalbsmilche werden gewäſſert, 
blanchiert, in Fleiſchbrühe und Butter weichgedämpft 
und in kleine Scheiben geſchnitten; außerdem kocht 
man die beſten Stücke von % Kilogramm dickem 
Spargel, ¼ Liter junge grüne Erbſen, eine in 
kleine Röschen zerteilte Staude Blumenkohl und 
125 Gramm gutgereinigte Morcheln jedes für ſich 
in Fleiſchbrühe weich und ſiedet ein halbes Schock 
Krebſe in Salzwaſſer, deren Schwänze und Scheren 
man ausbricht, während man aus den zerſtampften 
Schalen und 250 Gramm Butter Krebsbutter 
herſtellt. Von einem tags zuvor aus ½ Kilo⸗ 
gramm Mehl, einem Ei, einer Taſſe Waſſer, vier 
Löffeln Arak, einer Priſe Salz und 250 Gramm 
Butter bereiteten mürben Butterteig, den man über 
Nacht im Kalten ſtehen gelaſſen, treibt man 
zwei meſſerrückenſtarke Kuchen aus, zerſchneidet den 
einen derſelben zu langen, zwei Finger breiten 
Streifen, die man gitterartig in eine mit Butter 
beſtrichene Puddingform einlegt und welche lang 
genug ſein müſſen, daß ſie ein Stück über den 
Rand der Form hinausragen; den anderen Teig⸗ 
kuchen ſchneidet man nach der Größe der Form 
zu einem runden Deckel zu. Nun rührt man 125 
Gramm Butter zu Schaum, fügt allmählich fünf 
bis ſechs Eidotter, 6—7 geriebene Mundbrötchen, 
die zuvor zuſammengeſchütteten und in ein wenig 
friſcher Butter kurze Zeit gedünſteten Gemüſe, die 
Kalbsmilchſtückchen und Morcheln, ſowie die Krebs⸗ 
ſchwänze und das Scherenfleiſch hinzu, würzt alles 
mit etwas Salz und einer Priſe Muskatnuß, 
träufelt einen Löffel voll Krebsbutter darüber, zieht 
den Schnee der Eiweiße unter die Maſſe, ſchüttet 
dieſelbe in die mit den Teigſtreifen ausgelegte Form 
und deckt den Teigdeckel darüber, auf dem man 
die Enden der Streifen weng Nachdem man 
den Deckel mit geſchlagenem Ei beſtrichen, bäckt 
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Kalbsmilch, ſautierte 


man den Pudding, indem man die Form auf 
einen Ziegelſtein in einen mäßig heißen Ofen ſtellt, 
1½ Stunden lang. In der Krebsbutter ſchwitzt 
man einen Kochlöffel Mehl, füllt dies mit kräftiger 
Fleiſchbrühe auf und verkocht es zu einer pikanten 
Sauce, die man zu dem auf eine Schüſſel geſtürzten 
Pudding ſerviert. 


Kalbsmilch⸗Nagout auf engliſche Art. Zwei 
bis drei Kalbsmilche werden gewäſſert, blanchiert 
und abgekühlt, dann eine halbe Stunde in Fleiſch⸗ 
brühe mit etwas Wurzelwerk gedämpft, in zoll⸗ 
große viereckige Stücke geſchnitten, abgetrocknet, in 
Mehl umgewendet und in Butter hellbraun ge⸗ 
backen. Hierauf ſchüttet man ½ Liter Fleiſchbrühe 
in ein Kaſſerol, thut eine zerſchnittene Zwiebel und 
eine Möhre, die man beide zuvor in Butter ge⸗ 
ſchwitzt hat, ein Stück Speckſchwarte, einen Eßlöffel 
voll Champignon-Ketchup, etwas Salz und Cayenne⸗ 
pfeffer ſowie einige Pimentkörner hinzu, verkocht 
die Brühe eine Weile mit den Gewürzen, verdickt 
ſie mit einer braunen Mehlſchwitze, gießt ſie durch 
und legt die gebratenen Kalbsmilche hinein; man 
giebt Maccaroni oder Reis, der wie zum Curry 
gekocht iſt, dazu. 


Kalbsmilch⸗Ragout auf franzöſiſche Art. Die 
Kalbsmilche werden nach allen notwendigen Vor⸗ 
bereitungen geſpickt, mit ½ Liter kräftiger Fleiſch⸗ 
brühe, einem Bündelchen Peterſilie und Schnittlauch, 
einer halben Knoblauchzehe, fünf bis ſechs Eſtragon⸗ 
blättern und zwei Gewürznelken eine halbe Stunde 
gekocht und dann herausgenommen. Die Brühe 
ſeiht man durch, entfettet ſie und kocht ſie zu Glace 
ein, mit der man die Kalbsmilche beſtreicht. Den 
Ueberreſt dieſer Fleiſch⸗Glace vermiſcht man mit 
¼ Liter Bouillon, zwei Eßlöffeln Verjus, einem 
Stückchen in Mehl gerollter Butter und zwei Ei⸗ 
dottern zu einer ſämigen, ſäuerlichen Sauce, die 
man unter die glaſierten Kalbsmilche gießt. 


Kalbsmilch⸗Ragout, pikantes. Die Kalbs⸗ 
milche werden gewäſſert, blanchiert und eine Viertel⸗ 
ſtunde in Fleiſchbrühe gekocht; hierauf ſchneidet man 
ſie in Scheiben, läßt ſie in weißer, kräftiger Coulis 
aufkochen, legiert letztere mit drei bis vier Eidottern, 
legt in Butter und Citronenſaft gedünſtete kleine 
Champignons, ein großes Stück Sardellenbutter 
und eine beliebige Anzahl Muſcheln und Auſtern 
hinein, läßt dies alles nur heiß werden, ohne daß 
es kocht, preßt den Saft einer Citrone in die Sauce 
und giebt das Ragout in einem Blätterteig⸗ oder 
Reisrand auf. a 


Kalbsmilch, ſautierte. Nachdem die Kalbs⸗ 
milche blanchiert und gut abgetropft ſind, zer⸗ 
ſchneidet man fie in Scheiben, bejtreut fie mit feinem 
Salz, legt fie in eine Sautierpfanne mit zerlaſſener 
Butter und ſchwenkt ſie über ſtarkem Feuer, bis 
ſie erſt auf der einen, dann auf der anderen Seite 
gebräunt find; man richtet dann eine Champignon⸗, 
Trüffel⸗ oder Tomaten-Sauce darüber an und 
garniert den Schüſſelrand mit Semmel⸗Croutons, 
oder man benützt die ſautierten Kalbsmilchſtücke 
als Beigabe zu feinen Gemüſen. 


Kalbsmilch A la Villeroi 522 Kalbsnuß 


Kalbsmilch A la Villeroi. Die blanchierten 
Kalbsmilche werden in einer Braiſe weichgedämpft 
und nach dem Erkalten in zierliche Scheiben ge⸗ 
ſchnitten; die Braiſierbrühe ſeiht man durch, ent⸗ 
fettet fie, verkocht fie mit einer hellen Mehlſchwitze 
und einem Glaſe Weißwein zu einer dicklichen Sauce 
und zieht ſie mit Eidottern und Citronenſaft ab. 
Sobald dieſe Sauce halb ausgekühlt iſt, taucht 
man die Kalbsmilchſcheiben hinein, läßt ſie erkalten, 
wendet ſie in geriebener Semmel, in geſchlagenem 
Ei und nochmals in Semmel um und bäckt ſie 
in heißem Schmalz, worauf ſie mit gebackener Peter⸗ 
ſilie verziert und als Hors d'oeuvre aufgetragen 
werden. 


Kalbsnieren, ſ. auch Nieren. Gewöhnlich 
dämpft man dieſelben in einer Braiſe weich, ſchneidet 
das Fett zum Teil davon ab, zerteilt ſie in dünne 
Scheiben, beſtreut ſie mit Pfeffer und Salz, wendet 
ſie in Ei und geriebener Semmel und brät ſie in 
Butter hellbraun, um fie als Garnierung um feine 
Gemüſe zu benützen. Ueber alle anderen Zube⸗ 
reitungsarten ſ. bei Nieren. 


Kalbs⸗Nierenbraten. Ein großes, genügend 
altſchlachtenes Nierenſtück wird flüchtig abgewaſchen 
oder bloß mit einem ſauberen Tuche abgewiſcht, 
worauf man die Rippen um die Hälfte verkürzt 
und den hervorſtehenden Rückgratknochen entweder 
der Länge nach abhaut oder mehrmals durchhackt, 
damit ſich der Braten leichter tranchieren laſſe; das 
lange häutige Stück Bauchfleiſch rollt man nach 
innen oder über der Niere zuſammen und befeftigt 
es mit einigen kleinen Holzſpießchen am Knochen, 
ſo daß der Braten ein langes Viereck bildet. Man 
beſtreut denſelben mit Salz und brät ihn entweder 
am Spieß, wobei man ihn mit gebuttertem Papier 
umbindet, oder man brät ihn unter fleißigem Be⸗ 
gießen in der Pfanne, ganz wie bei Kalbsbraten 
angegeben iſt; er bedarf, wenn er groß iſt, zwei 
Stunden, im anderen Falle nur 1—1'/, Stunden 
Zeit, doch muß man ſorgſam achtgeben, daß die 
Niere nicht anhängt, weshalb man gut thut, einige 
Speckſcheiben unter dieſelbe zu legen. 


Kalbs⸗Nierenbraten mit Eſtragon, auf fran- 
zöſiſche Art. Man ſpickt das Fleiſch dicht mit 
Eſtragonblättern, beſtreut es mit Salz, hüllt es in 
fett gebuttertes Papier und brät es am Spieß; 
ſobald es weich genug iſt, nimmt man das Papier 
ab, läßt den Braten bräunen und giebt eine Sauce 
dazu, die man aus dem mit Coulis verkochten, 
abgetropften Bratenſaft bereitet und in der man 
eine Handvoll Eſtragonblätter einmal auf⸗ 
wallen läßt. 


Kalbs⸗Nierenbraten aux fines herbes, f. 
Kalbsbraten aux fines herbes. 5 


Kalbs⸗Nierenbraten, auf engliſche Art. Der⸗ 
ſelbe wird geſalzen, mit gebuttertem Papier um⸗ 


bunden, an den Spieß geſteckt, 20 Minuten über 


raſchem Feuer gedreht, dann etwas entfernter von 
demſelben unter häufigem Begießen vollends mürbe 
B eine halbe Stunde vor dem Ende der 

atzeit nimmt man das Papier ab, ſtäubt etwas 


Mehl über das Fleiſch und drückt den Saft einer 
Citrone darüber, fährt aber mit dem Butterbegießen 
fort, bis der Braten braun iſt. Die Sauce ftellt 
man her, indem man eine Obertaſſe ſiedendes 
Waſſer mit einem Stück in Mehl gerollter Butter 
und dem entfetteten Bratenſaft verkocht; beim An⸗ 
richten legt man den Braten auf eine gutgewärmte 
Schüſſel und ſchiebt ein Stück geröſtetes Weißbrot 
unter die Niere, den Rand der Schüſſel garniert 
man mit Citronenſcheiben und reicht gekochten 
Schinken oder geräucherte Zunge zu dem Braten. 


Kalbs⸗Nierenbraten mit Rahm⸗Sauce. Das 
Nierenſtück wird ausgebeint, mit Salz und weißem 
Pfeffer eingerieben, zuſammengerollt und mit Bind⸗ 
faden umſchnürt; man legt es in eine Pfanne mit 
125 Gramm zerlaſſener Butter, einer Zwiebel, 
einer zerſchnittenen Möhre, zwei Citronenſcheiben, 
einem Lorbeerblatt und 3—4 Pfefferkörnern, brät 
es eine reichliche Stunde unter fleißigem Begießen, 
bis es mürbe, ſaftig und hellbraun iſt, nimmt es 
aus der Pfanne und entfernt den Bindfaden. Die 
Sauce ſeiht man durch, ſchöpft das Fett ab, ver⸗ 
kocht ſie mit ¼ Liter ſaurem Rahm, den man mit 
einem Löffel Mehl zerquirlt hat, mit einem Glaſe 
Weißwein und ein wenig Fleiſchbrühe und giebt 
ſie zu dem Braten auf. 


Kalbs⸗Nierenbraten mit Trüffeln oder Cham⸗ 
pignons. Ein genügend altſchlachtenes, fleiſchiges 
Nierenſtück von 3—3!/, Kilogramm wird ausge⸗ 
beint, worauf man das lappige, dünne Bauchfleiſch 
innen gut mit Salz einreibt, über der Niere auf⸗ 
rollt und mit einigen, durch das dicke Fleiſch ge⸗ 
ſtochenen Holzſpeilchen befeftigt. Während man 
nun den mit Salz beſtreuten Braten unter öfterem 
Begießen mit friſcher Butter am Spieß oder in 
der Pfanne recht ſaftig brät (geſchieht es in der 
Pfanne, ſo gießt man von Zeit zu Zeit einige 
Löffel Waſſer nach), ſchält man 250 Gramm 
Trüffeln, ſchneidet fie in feine Scheiben und dünſtet 
fie mit ſehr kräftiger Fleiſchbrühe und einem Glaſe 
Rheinwein weich; ſobald der Braten fertig iſt, legt 
man ihn auf eine längliche Schüſſel, zerſchneidet 
ihn in nicht zu dicke Schnitten, legt zwiſchen je 
wei derſelben etwas von den Trüffeln und ſetzt 
ie dann wieder dicht zuſammen, ſo daß der Braten 
ſeine urſprüngliche Form erhält. Dann beſtreut 
man ihn mit geriebener Semmel und geriebenem 
Parmeſankäſe, übergießt ihn mit der Sauce von 
den Trüffeln, bräunt die Kruſte im Ofen oder mit 
einer glühenden Schaufel und giebt ihn nebſt ſeiner 
eigenen, mit ein wenig Fleiſchbrühe aufgekochten 
Sauce zu Tiſch. Anſtatt der Trüffeln laſſen ſich 
ebenſo Champignons verwenden, die man in Butter 
und Fleiſchbrühe gedünſtet hat. 


Kalbsnußz. Mit dieſem Namen bezeichnet man 
den zarten, dicken Fleiſchteil an der inneren Seite 
der Keule (das eigentliche Fricandeau⸗Stüch), 
welcher den Raum vom Knieknochen bis zum 
Schlußbein einnimmt und den man häufig ſamt 
dem auf der Oberfläche befindlichen Kalbseuter 
bis zum Knochen hinab aus der Keule ſchneidet 
und auf verſchiedene Art beſonders zubereitet. Am 


Kalbsnuß, gefüllte 


gewöhnlichſten geſchieht dies auf folgende Weile: 
Man klopft und häutet die Kalbsnuß, beſtreut ſie 
mit Salz, legt ſie in ein Kaſſerol mit etlichen 
Schinken⸗ und Speckſcheiben, 125 Gramm Butter, 
einer mit zwei Nelken beſteckten Zwiebel, einer 
zerſchnittenen Möhre und einem Lorbeerblatt, deckt 
das Kaſſerol feſt zu, ſtellt es in einen Ofen mit 
guter Oberhitze und dämpft es unter ‚öfteren 
Begießen, bis das Fleiſch weich und durch den 
eingeſchmorten Fond glänzend glaſiert iſt. Bei 
dem Anrichten verkocht man den letzteren mit 
etwas Fleiſchbrühe, giebt die durchgeſeihte, entfettete 
Sauce zu dem Fleiſch und reicht entweder Salat, 
Compot oder Gemüſe dazu; auch zu Maccaroni 
eignet ſich Kalbsnuß trefflich, namentlich wenn ſie 
geſpickt worden iſt, ebenſo kann man Trüffel⸗, 
Morchel⸗ oder Champignon⸗Sauce dazu geben. 


Kalbsnuf, gefüllte. Man häutet eine große, 
mürbe gelegene Kalbsnuß, ſchneidet ſie der Dicke 
nach in zwei bis drei Teile, die man etwas klopft, 
mit Salz beſtreut und mit einer Farce von Hühner⸗ 
fleiſch oder Schinken mit gehackten Trüffeln, Cham⸗ 
pignons und Chalotten beſtreicht, worauf man ſie 
wieder übereinanderlegt, in ein Schweins⸗ oder 
Kalbsnetz einſchlägt und in einer Braiſe, zu der 
man etwas Wein gegoſſen hat, weichdünſtet; man 
giebt dann eine Madeira- oder Trüffel⸗Sauce oder 
auch eine Krebs⸗Sauce, ein Krebs⸗ oder Auſtern⸗ 
Ragout dazu. Häufig dämpft man die Kalbsnuß 
auch zuerſt in einer Braiſe, läßt ſie auskühlen, 
ſchneidet von der Oberfläche ein länglichrundes 
Stück ab, höhlt das Fleiſch aus, ſo daß nur ein 
daumenſtarker Rand bleibt, und hackt das Fleiſch 
mit gedünſteten Champignons und Krebsſchwänzen 
oder Auſtern, vermiſcht es mit der eingekochten, 
mit Eidottern legierten und mit Citronenſaft ge⸗ 
würzten Braiſenbrühe und füllt es wieder in die 
ausgehöhlte Kalbsnuß, die man mit dem abge⸗ 
ſchnittenen Deckelſtück belegt, heiß werden läßt und 
mit einem Ragout von Champignons, Geflügel⸗ 
klößchen und Hahnenkämmen oder dergl. garniert. 


Kalbsnußt, marinierte. Die von einer gut 
abgelegenen Keule abgetrennte Nuß wird gehäutet, 
geklopft, geſpickt und in einem irdenen Gefäß mit 
einer in Scheiben geſchnittenen Zwiebel, 2 bis 
3 Chalotten, einem Bündelchen Peterſilie, Salz. 
Pfefferkörnern, dem Saft einer Citrone und drei 
Eßlöffeln Speiſeöl mariniert; man läßt fie vier⸗ 
undzwanzig Stunden unter öfterem Umwenden in 
der Marinade liegen, dämpft ſie in einem mit 
Butter beſtrichenen Kaſſerol mit etlichen Sped- und 
Schinkenſcheiben, einigen Stückchen Wurzelwerk und 
ſehr wenig Gewürz zuerſt eine Viertelſtunde bloß 
in der Butter und gießt dann Fleiſchbrühe nach, 
glaſiert ſie mit der allmählich einkochenden Brühe 
und giebt eine Pfeffergurken-Sauce oder mixed 
pickles dazu. 


Kalbsohren, gebackene. Dieſelben werden ſauber 
geputzt und entweder in einer mit Eſſig oder Weiß⸗ 
wein abgeihäriten Braiſe von Fleischbrühe mit 
Wurzelwerk und Gewürz weichgedämpft oder bloß 
in Salzwaſſer weichgekocht und dann mehrere 
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Kalbsrücken, gebraten 


Stunden in einer Marinade von Eſſig, Citronen⸗ 
ſaft, Pfeffer, Salz, geſtoßenem Gewürz, Lorbeer⸗ 
blättern und Zwiebeln gelegt. Nachdem ſie hierauf 
abgetropft oder abgetrocknet worden, ſchneidet man 
ſie in gleichmäßige Stücke und taucht ſie in einen 
Ausbacketeig, wendet ſie häufig auch nur in Mehl, 
Ei und geriebener Semmel, um ſie dann in heißem 
Schmalz auszubacken und als Beilage zu Gemüſen 
zu geben. 


Kalbsohren, gefüllte. Nachdem die Ohren in 
Salzwaſſer mit etwas Wurzelwerk und Gewürz 
weichgekocht ſind, wird unten zwiſchen Haut und 
Knorpel eine Oeffnung gemacht und dieſe mit einem 
Eßlöffel voll pikanter Kalbfleiſchfarce (j. Farce) ge⸗ 
füllt, dann werden die Ohren eine halbe Stunde 
langſam in Butter gedünſtet und mit einer Trüffel⸗ 
oder Krebs⸗Sauce aufgegeben. 


Kalbsohren mit Maccaroni. Man füllt ſie 
auf gleiche Art wie oben angegeben, beſtreut ſie 
mit Parmeſankäſe, kehrt ſie in geſchlagenem Ei 
und geriebener Semmel um und bäckt ſie in heißer 
Butter hellbraun; inzwiſchen hat man die nötige 
Menge Maccaroni in Salzwaſſer abgekocht, mit 
geriebenem Parmeſankäſe vermiſcht und in zer⸗ 
laſſener Butter geſchwenkt; bei dem Anrichten 
garniert man die bergartig aufgeſchichteten Macca⸗ 
roni mit den gebackenen Ohren und ſerviert eine 
Tomaten⸗Sauce dazu. 


Kalbsohren à la poulette. Vier bis ſechs 
ſauber geputzte Kalbsohren werden in Milch und 
Waſſer halbweich gekocht, abgetrocknet, mit Kalb⸗ 
fleiſchfarce gefüllt und in Liter Fleiſchbrühe mit 
Salz, Pfefferkörnern und einer mit 2—3 Nellen 
beſteckten Zwiebel vollends gargedämpft, worauf 
man ſie aus der Brühe nimmt, dieſe durchſeiht, 
16—20 in Butter gedünſtete Champignons nebſt 
zwei in Rahm zerquirlten Eidottern hinzufügt, den 
Saft einer halben Citrone in die Sauce preßt und 
die Kalbsohren nebſt einer Anzahl in Butter ge⸗ 
backener Farcetlößchen darin aufgiebt. 


Kalbsrücken, gebraten. Der Rücken eines gut⸗ 
gemäſteten Kalbes wird in Form eines Rehrückens 
vom zweiten Nackenwirbel bis zu den Keulen 
zugehauen; nachdem er gehörig mürbe gelegen iſt, 
verſtutzt man die Rückenwirbel und Rippenknochen, 
ſchneidet alle ſehnigen und lappigen Teile ab, legt 
ihn eine Nacht in abgenommene Milch, häutet und 
ſpickt den Rücken, beſtreut ihn mit Salz und brät 
ihn in reichlicher Butter unter fleißigem Begießen, 
wobei man nach und nach etwas Waſſer in die 
Pfanne nachſchüttet, recht ſaftig und nicht zu weich, 
wozu beinahe 1½ Stunden erforderlich find; ſehr 
gut ſchmeckt dieſer Braten, wenn man ihn gegen 
Ende der Bratzeit mit ſaurem Rahm beſtreicht, 
auch pflegt man ihn häufig neben den Speckſtreifen 
noch mit Sardellenſtreiſchen zu ſpicken, was ihm 
einen beſonders pikanten Geſchmack verleiht. Man 
giebt entweder Salat und Compot oder auch mit 
Parmeſankäſe vermiſchte Maccaroni dazu und über⸗ 
ſtreicht in letzterem Fall den Kalbsrücken meiſt mit 
Fleiſch⸗Glace. 


Kalbsrücken, gedämpft 


Kalbsrücken, gedämpft. Der in gleicher Weiſe 
zugehauene und geputzte Rücken wird zwölf Stunden 
in ſaure Milch gelegt, abgewaſchen, gehäutet, ge⸗ 
ſpickt, geſalzen, in eine mit mehreren Speckſcheiben, 
Wurzelwerk, einem Lorbeerblatt und ein wenig 
Gewürz belegte Pfanne gethan, mit 125 Gramm 
Butter begoſſen, zugedeckt und bei ſtarker Hitze unter 
fortgeſetztem Begießen mit der Sauce und Nach- 
ſchütten von Waſſer beinahe eine Stunde gedünſtet, 
bis er völlig mürbe iſt. Man kann den Rücken 
dann mit einer Garnierung à la Jardiniere von 
verſchiedenen Gemüſen nebſt ſeiner Sauce, oder mit 
einem Kartoffelgericht, Maccaroni u. dergl. und 
irgend einer pikanten Sauce, wie Kapern-, Gars 
dellen⸗, Champignon⸗Sauce zu Tiſch geben. 


Kalbs Schnitzel mit Champignons. Man 
ſchneidet von einer großen, mürbe gelegenen Kalbs⸗ 
teule der Quere nach ſechs bis acht fingerdicke 
Schnitten von der Größe eines Handtellers ab, 
klopft und ſalzt dieſelben, legt ſie nebſt einigen 
Speckſcheiben, Zwiebel, Wurzelwerk, ſehr wenig 
Gewürz und einem kleinen Kräuterbündelchen in 
ein Kaſſerol, übergießt ſie mit Fleiſchbrühe und 
einem Glaſe Weißwein, deckt das Kaſſerol zu und 
dämpft die Schnitzel langſam gehörig weich. Hier⸗ 
auf dünſtet man 1 Liter kleine Champignons in 
Butter, ſtäubt etwas Mehl darüber, ſeiht die Brühe 
von den Schnitzeln durch, gießt ſie hinzu und läßt 
fie aufkochen; bei dem Anrichten belegt man die 
Champignons mit dem Fleiſch. 


Kalbs⸗Schnitzel, farcierte, |. Fleiſchvögel, 
ſchwäbiſche. 


Kalbs⸗Schnitzel A la Holſtein. Nachdem man 
aus einer Kalbskeule eine recht große Fleiſchſcheibe 
von der Stärke eines Daumens geſchnitten, klopft 
man dieſelbe, ſalzt ſie, wendet ſie in Ei und Semmel 
und brät ſie recht ſaftig. Hierauf richtet man das 
Schnitzel auf einem erwärmten Teller an, belegt 
es mit einem eben bereiteten Spiegelei (Setzei) 
nebſt etlichen Sardellenſtreiſchen und Kapern und 
garniert es mit mixed pickles ſowie mit kleinen, 
rund ausgeſtochenen Weißbrotſcheiben, die gelb 
geröſtet und mit Caviar oder geräuchertem Lachs 
bedeckt ſind. 


Kalbs⸗Schnitzel auf rheiniſche Art. Die gut 
geklopften Schnitzel werden mit ein wenig Salz 
und weißem Pfeffer gewürzt, in Ei und geriebener 
Semmel umgewendet, in friſcher Butter auf beiden 
Seiten hellbraun gebraten und beim Anrichten oben 
darauf mit einem Gitter von Sardellenfilets und 
Kapern belegt, während man entweder geſchmorte 
Kartoffeln oder eine Sardellen-Sauce dazu reicht. 


Kalbs⸗Schnitzel, auf dem Roſt gebraten. 
Die von der Keule geſchnittenen Fleiſchſcheiben 
werden geklopft, geſalzen, in zerlaſſene Butter ge⸗ 
taucht und auf beiden Seiten auf einem Roſt über 
hellem Feuer raſch gebraten, dann mit Citronen⸗ 
ſaft beträufelt und mit einigen Löffeln kräftiger 
Kalbs⸗Jus zu geſchmorten Kartoffeln aufgegeben. 


Kalbs⸗Schnitzel, Wiener, ſ. auch Kaſſer⸗ 
Schnitzel. 1 Kilogramm Fleiſch von einer mürben, 


Kalbs⸗Tendrons 


großen Keule wird zu Schnitzeln zerteilt, geklopft 
und geſalzen, häufig auch mit feinen Speckſtreifen 
geſpickt, in feinem Mehl, geſchlagenem Ei und ge= 
riebener Semmel umgewendet und in heißer Butter 
auf beiden Seiten goldbraun gebraten; man gar⸗ 
niert ſie mit Peterſilie, belegt ſie mit Citronen⸗ 
ſcheiben und Kapern und giebt fie zu feinen Ge— 
müſen oder geſchmorten Kartoffeln. 


Kalbsſchweif, gebacken. Mehrere friſche Kalbs⸗ 
ſchweife werden in fingerlange Stücke zerſchnitten, 
in ſiedendem Salzwaſſer einige Minuten blanchiert, 
in friſchem Waſſer abgekühlt und in einer Braiſe 
von Fleiſchbrühe, etwas Weißwein, Wurzelwerk. 
und Gewürz weichgedämpft; man läßt ſie in dieſer 
Brühe erkalten, nimmt ſie dann heraus, mariniert 
ſie noch eine Stunde lang mit Citronenſaft, Pfeffer, 
Salz, Peterſilie und Zwiebelſcheiben, trocknet ſie ab, 
taucht fie in einen Ausbacketeig (ſ. d.), bäckt fie in 
heißem Schmalz hellbraun und verziert ſie mit ge⸗ 
backener Peterſilie. 


Kalbsſchweif A la poulette. Die zerſchnittenen, 
blanchierten und abgekühlten Kalbsſchweife werden 
mit 125 Gramm Butter, einer Zwiebel, etwas 
Wurzelwerk, einem Bündelchen Peterſilie und Salz 
eine Viertelſtunde gedünſtet, worauf man Fleiſch⸗ 
brühe und ein halbes Glas Weißwein zugießt, die 
Fleiſchſtücke vollends weich darin kocht und dann 
herausnimmt. Man ſeiht die Brühe durch, legiert 
ſie mit vier Eidottern, die in dem Saft einer Citrone 
zerquirlt werden, würzt ſie mit einem Löffel ge⸗ 
hackter Peterſilie und richtet ſie über dem Fleiſch an. 


Kalbs⸗Steaks, engliſche. Man ſchneidet finger 
ſtarke Scheiben von etwa 9—10 Centimeter Durch⸗ 
meſſer aus der Kalbskeule, wie zu den Schnitzeln, 
denen die Steaks ſehr ähnlich ſind, klopft ſie etwas 
mit dem ee ene beſtreut ſie mit Salz und 
weißem Pfeffer und brät ſie ſo in friſcher Butter 
auf beiden Seiten; häufig taucht man ſie auch in 
Ei und geriebenes Weißbrot, das mit Salz, Pfeffer 
und gehackten Kräutern vermiſcht iſt, und brät fie 
dann hellbraun, legt fie auf eine heiße Schüſſel, 
übergießt ſie mit brauner Coulis, die mit Cayenne⸗ 
pfeffer und Citronenſaft gewürzt iſt, und garniert 
ſie mit dünnen, gebratenen Speckſcheiben. — Eine 
andere, ſehr beliebte Sauce zu den Steaks bereitet 
man, indem man 60 Gramm zerlaſſene Butter 
mit einem Eßlöffel Mehl verrührt und mit ¼ Liter 
Fleiſchbrühe, 2—3 gehackten Sardellen und 8 bis 
10 kleingeſchnittenen Champignons verkocht, die 
Sauce mit Salz, Pfeffer und Muskatnuß würzt 
und die Steaks eine knappe Viertelſtunde darin 
dünſten läßt, ohne daß ſie kochen dürſen. Bei dem 
Anrichten garniert man die Schüſſel ebenfalls mit 
gebratenem Speck. 


Kalbs⸗Tendrons. Mit dieſem Ausdrucke be⸗ 
zeichnet man die zarten, knorpeligen Teile am Ende 
der Bruſtknochen, welche nebſt dem daran befind⸗ 
lichen ſaftigen Fleiſch auf verſchiedene Art zubereitet 
und von den Feinſchmeckern beſonders geſchätzt 
werden. Eine gut abgelegene, fleiſchige Kalbsbruſt 
wird eine Stunde in mehrmals gewechſeltem lauen 


Kalbs⸗Tendrons als Fricaſſee 


Waſſer gewäſſert, eine Viertelſtunde in Salzwaſſer 
blanchiert, in kaltem Waſſer abgekühlt, abgetrocknet 
und der Länge nach da, wo die Rippen aufhören, 
durchſchnitten. Das Stück mit den Knorpeln wird 
nun ſo zerteilt, daß man 12—15 gleichmäßige 
Stückchen erhält, die man gewöhnlich in einer 
Braiſe weichdämpft, bevor man ſie anderweitig 
zubereitet. 


Kalbs⸗Tendrous als Fricaſſée, ſ. Fricaſſee 
von Kalbfleiſch. 


Kalbs⸗Tendrons, gebacken. Die gedämpften 
Knorpel werden entweder in Ei und Semmel ge⸗ 
wendet oder zuvor noch in eine Aufleg-Sauce ge⸗ 
taucht, die man aus der mit heller Mehlſchwitze 
verdickten, mit Eidottern und Citronenſaft legierten 
Braiſe-Brühe hergeſtellt hat. Man bäckt ſie in 
heißem Schmalz oder brät ſie auf dem Roſt und 
garniert ſie mit gebackener Peterſilie, reicht wohl 
auch eine Eſtragon⸗, Tomaten⸗ oder Champignon⸗ 
Sauce dazu oder garniert ſie um ein feines 
Gemüſe. 


Kalbs⸗Tendrons A la St. Ménehould. Nach⸗ 
dem dieſelben in der Braiſe gedämpft und abge⸗ 
kühlt ſind, beſtreut man ſie mit Pfeffer, Salz und 
gehackten kines herbes, taucht ſie in zerlaſſene 
Butter, wendet ſie in geriebener Semmel, die mit 
geriebenem Parmeſanläſe vermiſcht iſt, beträufelt fie 
nochmals mit zerlaſſener Butter oder Krebsbutter 
und bäckt ſie raſch in einer flachen Pfanne mit 
Butter auf beiden Seiten goldgelb, oder brät ſie 
auf dem Roſt, worauf man ſie mit darunter⸗ 
gegoſſener Jus oder brauner Coulis zu Tiſch giebt. 


Kalbs⸗Tendrons⸗Ragont, auf engliſche Art. 
Man ſchneidet 3—4 Zwiebeln in dünne Scheiben, 
röſtet ſie in Butter, fügt einige Pfefferkörner, ein 
Lorbeerblatt, drei Nelken und einen Kaffeelöffel 
voll Curcuma ſowie eine Priſe Salz hinzu, füllt 
dies mit ½ Liter Fleiſchbrühe auf und dämpft 
die Tendrons darin weich, worauf man fie in 
zollgroße Stückchen ſchneidet. Die Brühe wird 
durchgeſeiht, mit einer hellen Mehlſchwitze verkocht, 
die Knorpelſtückchen wieder hineingelegt, ebenſo 
etwa zwei Dutzend weichgedünſtete kleine Cham⸗ 
pignons und eine gleiche Anzahl in Butter ge⸗ 
dämpfter kleiner Zwiebeln; man läßt alles noch 
eine kurze Zeit zuſammen dämpfen und giebt das 
Ragout dann in einem Reisrand auf, zu dem 
man den Reis ganz wie zu Curry (f. d.) ge⸗ 
kocht hat. 

Kalbs⸗Tendrous mit verſchiedenen Saucen, 
Die braiſierten Bruſtknorpel werden aus der Brühe 
genommen und letztere dann zu einer Chanız 
pignon⸗, Trüffel⸗, Tomaten⸗ oder Pfeffer⸗Sauce 
verkocht, ebenſo benützt man ſie, in kleine Stücke 
zerſchnitten, als Zuthat zu verſchiedenen feinen 
Ragouts, oder giebt ſie, mit Fleiſch⸗Glace be⸗ 
ſtrichen, zu Champignon⸗Gemüſe, Sauerampfer, 
jungen Erbſen, Spargel, Blumenlohl, gedämpftem 
Kopf⸗Salat, Endivien oder Gurken-Gemüſe. 


Kalbsvögel, bayriſche. Man ſchneidet aus 
einer mürbe gelegenen Kalbskeule daumendicke 
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Kalbszungen, gebacken 


Scheiben von beliebiger Größe, die man häutet, 
klopft, auf beiden Seiten ſpickt und mit etwas 
Salz und Pfeffer beſtreut; hierauf legt man ſie 
in Eſſig, thut Zwiebelſcheiben und Peterſilien⸗ 
blätter hinzu und läßt ſie einen halben oder 
ganzen Tag in dieſer Marinade liegen. Man 
dünſtet ſie nun in einem zugedeckten Kaſſerol mit 
reichlicher Butter eine Viertelſtunde lang, beſtäubt 
ſie mit Mehl und brät ſie vollends gelb, thut die 
Peterſilie nebſt den Zwiebeln aus der Marinade 
dazu, ebenſo einige Löffel von dem Eſſig, etwas 
Citronenſchale und ½¼ͤ Liter kräftige Fleiſchbrühe, 
dämpft ſie darin weich und giebt ſie mit ihrer 
durchgeſchlagenen Sauce zu Tiſch. Auch ſchmort 
man die marinierten Kalbsvögel häufig mit ſaurem 
Rahm und ein wenig Eſſig von der Marinade, 
indem man beides allmählich hinzugießt, und be⸗ 
ſtreut fie bei dem Anrichten mit gehackter Citro= 
nenſchale. 


Kalbswürſtchen, engliſche. 250 Gramm derbes 
Kalbfleiſch und ebenſoviel Speck werden ſehr fein 
gehackt, mit Salz, Pfeffer, vier gehackten Sardellen 
und einer Handvoll ſeinzerſchnittenen Salbeiblättern 
gewürzt, worauf man alles in einem Mörſer durch⸗ 
einanderſtößt, zu Würſtchen formt, in Ei und ge⸗ 
riebenem Weißbrot umkehrt und in Butter brät; 
man giebt ſie zu Kartoffel-Brei und Gemüſen. 


Kalbswurſt. ½ Kilogramm derbes, ausge⸗ 
ſehntes Kalbfleiſch und ebenſoviel fettes Schweine⸗ 
fleiſch oder ſtatt deſſen 180 Gramm blanchiertes 
und abgehäutetes Rindsmark hackt man mit einigen 
in Wein gekochten Trüffeln und der dünnen Schale 
einer halben Citrone ſehr fein, würzt die Maſſe 
mit Salz und Muskatnuß, feuchtet ſie mit ein 
wenig Rahm an, füllt ſie in ſauber gereinigte, 
dünne Schweinsdärme und brät die Würſte dann 
in Butter. 


Kalbszungen mit Blumenkohl. Sechs bis 
acht Kalbszungen kocht man in Salzwaſſer bei⸗ 
nahe weich, häutet ſie ab, ſchneidet ſie zierlich zu 
und dünſtet fie in 180 —200 Gramm Butter 
vollends gar; inzwiſchen kocht man eine große 
Roſe oder zwei kleine Stauden Blumenkohl in 
Salzwaſſer weich, richtet ſie entweder ganz in der 
Mitte einer Schüſſel an und garniert ſie mit den 
Kalbszungen oder zerteilt ſie und ordnet die ein⸗ 
zelnen, nicht zu kleinen Röschen zwiſchen die ganz⸗ 
mn Zungen. Einen Teil der Blumenkohl⸗ 

rühe gießt man zu der Butter, in der die Zungen 

gedämpft wurden, nachdem man einen Kochlöffel 
Mehl damit verrührt hat, würzt die Sauce mit 
geſtoßener Muskatblüte und gehackter Citronenſchale 
und zieht ſie mit drei Eidottern ab, worauf man 
ſie über den Blumenkohl ſchüttet. 


Kalbszungen, gebacken. Nachdem man die 
erforderliche Anzahl Zungen in Salzwaſſer weich⸗ 
gekocht, zieht man die Haut ab, läßt ſie kalt 
werden, ſchneidet ſie der Länge nach durch, wendet 
ſie in geſchlagenem Ei und geriebener Semmel, 
bäckt ſie raſch auf beiden Seiten in Butter braun, 
garniert ſie mit geſchmorten Kartöffelchen und giebt 
Sardellen⸗ oder Kapern⸗Sauce dazu. 


Kalbszungen, gebraten 


Kalbszungen, gebraten. Die weichgekochten 
und abgezogenen Zungen werden der Länge nach 
geſpalten, mit Salz und Pfeffer beſtreut, in zer 
laſſene Butter getaucht und in geriebener Semmel 
gewendet, auf beiden Seiten auf dem Roſt ge— 
braten und mit Senj-Sauce oder Sauce poivrade 
aufgegeben. 


Kalbszungen, geſpickt. Die nicht ganz weiche 
gekochten und von der Haut befreiten Zungen 
werden mit feinen Speckſtreifen geſpickt, in Butter 
vollends weichgeſchmort, in Scheiben zerſchnitten, 
und um beliebige Gemüſe garniert. 


Kalbszungen⸗Gratin. Sechs bis acht Kalbs⸗ 
zungen kocht man weich, häutet ſie ab, macht in 
jede der Länge nach einen Einſchnitt und füllt 
denſelben mit einer pikanten Geflügel- oder Kalb⸗ 
fleifchfarce. Dann beſtreicht man eine flache runde 
Schüſſel mit Butter und einer fingerſtarken Schicht 
Farce, legt die Zungen mit der Spitze nach innen 
kranzförmig darauf, ſtreicht wieder eine Schicht 
Farce darüber, bedeckt dieſe mit Speckſcheiben und 
bäckt das Gratin bei mäßiger Hitze langſam eine 
Stunde lang, nimmt die Speckſcheiben ab und 
ſerviert es mit einer Trüffel⸗ oder Champignon⸗ 
Sauce oder auch einer Madeira⸗Sauce. 


Kalbszungen⸗-Ragont. Man kocht vier bis 
fünf Zungen erſt in Salzwaſſer halb weich, zieht 
die Haut davon ab, dämpft ſie dann in einer 
Braiſe von Fleiſchbrühe, Zwiebeln, Wurzelwerk 
und ſehr wenig Gewürz vollends durch und läßt 
ſie darin erkalten. Hierauf macht man 125 Gr. 
Butter hellbraun, ſchwitzt zwei Löffel Mehl darin 
bräunlich, gießt die durchgeſeihte Braiſenbrühe und 
etwas braune Coulis hinzu, verkocht die Sauce 
damit, würzt ſie mit ein wenig Pfeffer, geſtoßenem 
Piment und Macis, drückt den Saft einer halben 
Citrone hinein und läßt die in Scheiben geſchnit⸗ 
tenen Zungen, in Butter gedünſtete Champignons, 
in Fleiſchbrühe weichgekochte Morcheln, in Butter 
gebackene Farce-Klößchen, nach Belieben auch ge— 
kochte und in Scheiben geſchnittene Kalbsmilch heiß 
darin werden. Man giebt das Ragout in einem 
Rand von Blätterteig oder in einem Reisrand auf. 


Kalbszungen mit verſchiedenen Saucen. Die 
in Salzwaſſer halbweichgekochten, abgehäuteten und 
in einer Braiſe vollends gargedämpften Zungen giebt 
man mit Sardellen-, Kapern⸗, Tomaten- oder Senf⸗ 
Sauce, auch mit einer Roſinen- oder einer Fricaſſee⸗ 
Sauce auf und reicht geſchmorte Kartoffeln dazu. 


Kaldaunen oder Kuttelflede, Juſter, Ges 
kröſe, franz. tripe, engl. tripe. Mit dieſem 
Namen bezeichnet man Magen, Gedärme und Netz 
vom Rind- und Schafvieh, während man dieſelben 
Teile bei dem Kalbe mehr mit dem Ausdruck Gekröſe 
(. d.) benennt. Man erhält fie meiſt ſchon gereinigt 
und gewäſſert vom Fleiſcher, wobei man darauf zu 
ſehen hat, daß ſie von einem ganz friſchgeſchlachteten 
Tiere find; man wäſſert fie nochmals über Nacht 
ein, reibt ſie mit Mehl und Salz ab, blanchiert ſie 
in ſiedendem Waſſer, kühlt ſie in friſchem Waſſer 
ab, ſchneidet ſie in viereckige, zollgroße Stücke, ſetzt 
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Kaldaunen, auf dem Roſt gebraten 


ſie mit kaltem Waſſer zu, ſchäumt ſie während des 
Kochens gut ab, fügt Salz, Zwiebeln, Wurzelwerk, 
Lorbeerblätter und Gewürz hinzu und läßt. fie 
langſam weichkochen, wozu ſie langer Zeit, gegen 
acht Stunden, bedürfen, weshalb es ratſam iſt, ſie 
den Tag vor dem Gebrauch abzukochen und in 
ihrer Brühe auskühlen zu laſſen. Am gewöhn⸗ 
lichſten tiſcht man ſie mit einer ſäuerlichen Sauce 
auf, indem man zwei Eßlöffel Mehl in hellbraun 
gemachter Butter oder in abgeſchöpftem Bouillon⸗ 
fett röſtet, eine gehackte Zwiebel mit darin ſchwitzt, 
dieſe Einbrenne mit der Brühe von den Kaldaunen 
oder kräftiger Rindsbrühe und etwas Eſſig kurz 
verkocht und die Kaldaunen, zu denen man häufig 
auch noch friſchgekochte, in Scheiben zerſchnittene 
Kartoffeln fügt, noch einmal darin aufſieden läßt, 
bevor man ſie zu Tiſche giebt. Nimmt man keine 
Kartoffeln zu dem Gericht, ſo beſtreut man dasſelbe 
beim Aufgeben mit in Butter geröſteter, geriebener 
Semmel. 


Kaldaunen mit Erbſen. Man ſchwitzt fein 
gehackte Zwiebeln und Peterſilie in Butter, thut 
die weichgekochten, in Stücke geſchnittenen Kal⸗ 
daunen hinein, Pfeffer und Salz nebſt ¼ Liter 
Fleiſchbrühe hinzu und läßt die Kaldaunen gut 
damit verkochen; zugleich ſiedet man ¼ Liter ge⸗ 
trocknete Erbſen nebſt einem Stück Rauchfleiſch oder 
Speck in Waſſer weich, ſchlägt ſie durch ein Sieb, 
kocht fie dicklich ein und belegt fie bei dem Auf— 
geben mit den Kaldaunen, die man mit geröſteter 
Semmel beſtreut. 


Kaldaunen als Königsberger Fleck, ſ. Fleck, 
Königsberger. 


Kaldaunen-⸗Fricaſſee. Ungefähr 1 Kilogramm 
faſt weich gekochte Kaldaunen werden nochmals 
gewäſſert, auf einem Siebe abgetropft und in einem 
Kaſſerol mit ½ Liter Milch und ebenſoviel Waſſer, 
zwei Zwiebeln und einem Bündel Peterfilie lang⸗ 
ſam eine Stunde gedämpft, worauf man 40 Gr. 
Butter mit einem Löffel Mehl und ½ͤ Liter 
Rahm verrührt und nebſt der Schale einer halben 
Citrone, etwas Pfeffer, Salz und Muskatnuß zu 
den Kaldaunen thut, die man unter öfterem Um⸗ 
rühren abermals eine Stunde dämpft, zuletzt mit 
70 Gramm friſcher Butter vermiſcht und aufgiebt. 


Kaldaunen, gebacken. Man läßt die in Salz⸗ 
waſſer mit Zwiebeln, Wurzelwerk und Gewürz 
weichgekochten Kaldaunen in ihrer Brühe erkalten 
und auf einem Siebe abtropfen, ſchneidet ſie in 
fingerlange Stücke, wendet fie in Ei und Semmel 
oder taucht ſie in einen Ausbacketeig von 375 
Gramm Mehl, einem Theelöffel voll Salz, 60 
Gramm Olivenöl oder geklärter Butter, Liter 
lauwarmem Waſſer und drei Eiern, worauf man 
ſie in heißem Schmalz hellbraun bäckt und zur 
Garnierung von weißen Rüben, Grünkohl und 
dergleichen Gemüſen verwendet oder mit einer 
Seuf⸗Sauce, Zwiebel-, Tomaten- oder Meerrettig— 
Sauce ſerviert. 


Kaldaunen, auf dem Roſt gebraten. Aus 
gleichen Teilen gehackter Peterſilie und Schnitt⸗ 
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lauch, etwas Pfeffer und Salz, zerlaſſener Butter 
und Citronenſaft bereitet man eine Miſchung, mit 
der man die weichgekochten und in daumenlange, 
viereckige Stücke geſchnittenen Kaldaunen beſtreicht, 
worauf man ſie mit geriebener Semmel überſtreut 
und über hellem Feuer auf dem Roſt hellbraun 
brät, um ſie dann mit einer der oben genannten 
Saucen aufzutiſchen. 


Kaldaunen, auf franzöſiſche Art. 1 Kilo⸗ 
gramm gutgereinigte Kaldaunen zerſchneidet man 
in viereckige Stücke, legt ſie in ein Kaſſerol mit 
zwei zerſchnittenen Möhren, einer mit Nelken be⸗ 
ſteckten Zwiebel, 125 Gramm Speck, einem Kräuter⸗ 
bündelchen, einem Lorbeerblatt, acht bis zehn Pfeffer⸗ 
körnern und 60 Gramm zerſchnittenem Rindsfett, 
übergießt ſie mit Cider oder leichtem Weißwein, 
deckt das Kaſſerol zu und läßt das Ganze ſechs 
bis acht Stunden langſam kochen; bei dem An⸗ 
richten ſchüttet man die durchgeſeihte Brühe über 
die Kaldaunen. 


Kaldaunen, auf irländiſche Art. Die in 
ziemlich große Stücke zerſchnittenen Kaldaunen werden 
in halb Milch, halb Waſſer mit Salz und Zwiebeln 
weichgekocht und dann in eine Schüſſel geſchüttet, 
worauf man einen Teil der Brühe mit in Mehl 
gerollter Butter verdickt und die Sauce mit den 
gekochten, durch ein Sieb geſtrichenen Zwiebeln 
ſowie einem Löffel Senf und etwas Citronenſaft 
würzt, eine Weile damit verkocht und über den 
Kaldaunen aufgiebt. 


Kaldaunen à la Lyonnaiſe. 1 Kilogramm 
weichgekochte Kaldaunen zerſchneidet man in zoll⸗ 
große, viereckige Stücke, läßt ſie auf einem Siebe 
abtropfen, ſchmort drei feingehackte Zwiebeln in 
125 Gramm Butter weich, t die Kaldaunen 
hinzu, ebenſo einen Löffel gehackte Peterfilie, etwas 
Pfeffer, Salz und fünf bis ſechs Eßlöffel Wein⸗ 
eſſig, erhitzt alles über ſehr raſchem Feuer acht bis 
zehn Minuten und ſerviert das Gericht ſofort. 


Kaldaunen⸗Gratin. Man ſchneidet die weich⸗ 
gekochten Kaldaunen in Stücke, dämpft ſie langſam 
eine halbe Stunde lang in ¼ Liter Bechamel⸗ 
Sauce, die mit einem Theelöffel Currypulver ver⸗ 
kocht iſt, legiert die Sauce dann mit zwei Ei- 
dottern, ſchilttet alles in eine runde, etwas ver⸗ 
tiefte Schüſſel, ſtreut geriebenes Weißbrot und 
Parmeſankäſe darüber, legt einige Butterſtückchen 
obendarauf und läßt das Gratin bei guter Ober⸗ 
hitze bräunen. 


Kaldaunen⸗Paſtete, |. Fleckel⸗Paſtete. 
Kalekut, Kalkut, ſ. v. w. Truthahn, f. d. 


Kalmus, franz. racine d’acore, engl. sweet 
calamus. Die Wurzel der bei uns in Deutſch⸗ 
land einheimiſchen, ſehr aromatiſchen, ſchilfartigen 
Kalmuspflanze, lat. Acorus calamus, welche an 
ſtehenden Gewäſſern, See- und Flußuſern wächſt; 
der fleiſchige, walzenförmige 1 0 wird im 
Herbſt oder Frühjahr ausgegraben, tft im friſchen 
Zuſtande außen grünlich oder rötlich, innen gelblich⸗ 


Kalte Ente 


weiß, bis 3 Centimeter dick und 2 Centimeter 
breit, in getrocknetem Zuſtande ſieht er außen 
gelbbräunlich, innen hellgelblich aus. Der Geruch 
der Wurzel iſt kräftig und angenehm aromatiſch, 
der Geſchmack brennend gewürzhaft; man ver⸗ 
wendet ſie als magenſtärkendes, anregendes, ſchleim⸗ 
auflöſendes Mittel, der Aufguß dient auch äußer⸗ 
lich zu ſtärkenden Bädern, das ätheriſche Oel zur 
Bereitung von Liqueuren, ebenſo macht man die 
Wurzeln in Zucker ein, um ſie als beliebte Magen⸗ 
ſtärkung zu genießen und den Sirup zur Her⸗ 
ſtellung von Creme und Gefrorenem zu benützen. 


Kalmus einzumachen. Junge, noch nicht 
holzige, ſondern möglichſt fleiſchige Kalmuswurzeln 
werden geſchält, in Stücke geſchnitten, in weichem 
Waſſer weichgekocht und dann in kaltes Waſſer 
geworfen, worin man ſie bis zum anderen Tage 
ſtehen läßt. Hierauf legt man ſie in eine Terrine 
oder eine Porzellanſchüſſel, gießt dünnen, geläu⸗ 
terten Zucker kochend darüber, deckt das Gefäß zu 
und läßt den Kalmus wieder bis zum folgenden 
Tage ſtehen, kocht den Zucker nun etwas mehr 
ein, ſiedet den Kalmus einigemal darin auf und 
wiederholt dies an drei darauffolgenden Tagen; 
an dem letzten Tage ſiedet man den Zucker bis 
zum kleinen Flug (ſ. Zucker), kocht den Kalmus 
drei⸗ bis viermal darin auf, ſchäumt ihn ab und 
füllt ihn in Büchſen, die man nach dem Erkalten 
mit Blaſe überbindet. 


Kalmus⸗Liqueur. Ein für den Haushalt leicht 
ſelbſt herzuſtellender, magenſtärkender Liqueur, den 
man in folgender Weiſe bereitet: 125 Gramm ge⸗ 
trockneter, fein zerſchnittener Kalmus und 37 Gr. 
zerſchnittene Angelikawurzel, nach Belieben auch 
etwas bittere Pomeranzenſchale werden mit 2¼½ 
Liter feinem Branntwein in einer gut verkorkten 
großen Flaſche oder einem Steinkruge drei bis 
vier Wochen an einem ziemlich warmen Ort 
digeriert, worauf man 1 Kilogramm Zucker in 
1½ Liter Waſſer läutert, mit dem Branntwein 
1 den Liqueur filtriert und auf Flaſchen 
füllt. 


Kalmus, überzuckerter. Der geſchälte, in 
fingerlange Stücke geſchnittene, weichgekochte und 
abgekühlte Kalmus wird in geläuterten Zucker ge⸗ 
legt, den man bis zum großen Flug ſiedet und 
fo lange tabliert (d. h. mit einem Holzlöffel oder 
Span an der Seite des Keſſels reibt), bis er weiß 
wird, worauf man den weißgewordenen Zucker 
vom Rande losmacht, unter den übrigen Zucker 
rührt und ſo lange damit fortfährt, bis der ſämt⸗ 
liche Zucker weiß und abgeſtorben iſt; dann nimmt 
man den Kalmus mit einer Gabel heraus, legt 
ihn auf ein Drahtſieb und läßt ihn trocknen. 


Kalte Ente. Zu dieſer ſehr erfriſchenden 
Sommer⸗Bowle übergießt man eine große, in 
dünne Scheiben geſchnittene und von den Kernen 
befreite Citrone, die man entweder einzuckert oder 
mit einigen Löffeln aufgelöſten Zuckerſirups ver⸗ 
ſüßt, mit 4 Flaſchen leichtem Moſelwein, zwei bis 
drei Flaſchen Selterswaſſer und einer Flaſche Cham⸗ 
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Kaltſchale 528 


pagner, ſtellt die Bowle kurze Zeit auf Eis und 
nimmt vor dem Servieren die Citronenſcheiben 
heraus. 


Kaltſchale. Eine Art kalter Suppen von Bier, 
Wein oder Milch, welche nur in Deutſchland be 
kannt und für die heißen Sommertage ſehr beliebt 
ſind; die Bierkaltſchalen werden mit Zuſatz von 
geriebenem Schwarzbrot, Zucker, Korinthen und 
Citronenſcheiben aus leichtem Bier bereitet, die 
Weinkaltſchalen meiſt mit Obſt⸗ oder Obſt⸗Säſten, 
aber auch mit Brot, Sago, Reis u. dergl.; zu 
den Milchkaltſchalen verwendet man auch Schwarz⸗ 
oder Weißbrot, Zwieback, allerlei Beerenfrüchte, 
oder man kocht die Milch mit Zimt, Vanille 2c. 
und Zucker, quirlt ſie mit Eiern ab, bereitet 
Schneeklößchen dazu und läßt die Kaltſchale aus⸗ 
kühlen. So kann man eine große Menge der 
verſchiedenartigſten Kaltſchalen herſtellen; über das 
genaue Verfahren dabei ſ. unter den verſchiedenen 
Obſt⸗Sorten und anderen Hauptbeſtandteilen, wie 
z. B. Apfel-, Apfelſinen⸗, Aprikoſen⸗, Bier⸗, Brezel⸗, 
e Citronen⸗, Erdbeer⸗, Heidelbeer⸗Kalt⸗ 
ſchale ꝛc. 


Kaltſchale, gemiſchte. Man nimmt hierzu 
gleiche Teile Kirſchen, die man auskernt, von den 
Stielen gepflückte Johannisbeeren, Wald⸗ und 
Gartenerdbeeren, Himbeeren, nach Belieben auch 
reife, ausgekernte und von den Stielen und Blüten 
befreite Stachelbeeren, ſchüttet die Früchte unter⸗ 
einander in einen Topf, überſtreut ſie mit feinem, 

eſtoßenem Zimt, gießt geläuterten Zucker kochend⸗ 

Beh darüber, läßt die Frlichte zugedeckt eine Viertel⸗ 
ſtunde ſo ſtehen, ſchüttet zwei Flaſchen leichten 
Weißwein hinzu und bewahrt die Kaltſchale im 
Keller bis zum Gebrauch auf. 


Kamm, Kammſtück nennt man das Nacken⸗ 
ſtück vom Rind, Kalb und Schwein, das meiſt 
als Koch⸗ oder Dämpffleiſch verwendet wird; das 
Kammſtück vom Schwein wird jedoch auch hier 
und da gebraten. 


Kandieren heißt ſoviel wie verzuckern, über⸗ 
zuckern. Um Zucker zum Kandieren zu bringen, 
ſchmilzt man ihn wiederholt und läßt ihn immer 
wieder dick einkochen, bis er hart und durchſichtig 
geworden iſt. Lange auſbewahrtes Eingemachtes 
pflegt auch ſchließlich zu kandieren, indem ſich der 
Zucker von dem Gelke oder den Früchten aus⸗ 
ſcheidet und eine harte Kruſte oben darüber bildet. 


Kandieren der Früchte. Eingemachte, nicht 
zu weiche Apriloſen, Pfirſichen, Quitten, Reine⸗ 
clauden, Pflaumen oder Birnen nimmt man aus 
ihrem Saft, läßt ſie auf einem Sieb völlig ab⸗ 
tropfen, überſiebt fie dick mit feingeſtoßenem Zucker, 
läßt ſie auf einem Roſt oder Sieb einen Tag lang 
in einer lauwarmen Oſenröhre trocknen, beſtreut 
ſie am nächſten Tage abermals mit Zucker und 
läßt ſie in der Röhre, bis ſie völlig trocken ge⸗ 
worden ſind. Ein anderes Verfahren beſteht darin, 
die friſchen, in Waſſer weichgelochten Früchte in 
ſiedenden, bis zum Bruch gelochten Zucker zu werfen, 
einigemal darin auſſieden zu laſſen, dann wohl⸗ 


Kaninchen, wildes und zahmes 


verdeckt in dem Zucker vierundzwanzig Stunden 
an einem kühlen Ort ſtehen zu laſſen und hierauf 
ebenſo mit Zucker beſtreut in der Röhre zu trocknen. 
Friſche, nach den Zellen abgeteilte Apfelſinen, ge⸗ 
röſtete und abgeſchälte Maronen, abgeſchälte Hälften 
von Walnüſſen wendet man nur raſch in ſieden⸗ 
dem, zum Bruch gekochtem Zucker um, läßt den 
Zucker ſtarr werden und legt fie in kleine gekrauſte 
Papierkäſtchen. So kandiert man auch Blüten, 
Rinden, Gewürze und Wurzeln aller Art, die aus 
den ſüdlichen Ländern zur Verſendung kommen. 


Kandis, ſ. v. w. kryſtalliſierter Zucker, von 
dem man weißen und braunen in den Handel 
bringt, der meiſt aus Rohzucker bereitet wird. 


Kandis⸗Creme. Man ſtößt 100 Gramm 
Zucker und läßt denſelben in einer eiſernen oder 
meſſingenen Pfanne über Kohlenfeuer ſchmelzen, 
bis er völlig kaſtanienbraun iſt; dann ſchüttet man 
½ Liter ſüßen Rahm darauf und läßt ihn mit 
dem Zucker aufkochen, während man in einem 
zweiten halben Liter Rahm 200 Gramm Gelatine 
auflöſt und unter fortwährendem Umrühren eine 
Viertelſtunde lang kocht. Hierauf ſchüttet man die 
zwei halben Liter Rahm zuſammen in eine Form, 
ſtellt dieſelbe noch etwa zehn Minuten in ſiedendes 
Waſſer und läßt die Creme danach im Keller oder 
auf Eis völlig erſtarren, ſtürzt fie auf eine Schüſſel 
und überſpinnt ſie mit einem Netz von Zucker, 
indem man 70 Gramm geſtoßenen Zucker in einer 
Metallpfanne über dem Feuer ſchmilzt, hellbraun 
werden und etwas abkühlen läßt, bis er ſich zu 
Faden ſpinnt. 


Kandis⸗Kuchen. Eine Art weißer Pfefferkuchen, 
welche in folgender Weiſe hergeſtellt werden. Aus 
1½ Kilogramm weißem Kandiszucker und einer 
Obertaſſe voll Roſenwaſſer kocht man einen dick⸗ 
flüſſigen Sirup, den man mit 375 Gramm ge⸗ 
ſchmolzener Butter vermiſcht und dann mit 2 Kilo⸗ 
gramm Mehl, der abgeriebenen Schale von zwei 
Citronen, 8 Gramm geſtoßenem Zimt, 15 Gr. 
geſtoßenem Kardamom und 15 Gramm in Roſen⸗ 
waſſer aufgelöſter, gereinigter Pottaſche zu einem 
Teig verrührt, vier Stunden ruhig ſtehen läßt, 
dann mit 250 Gramm Mehl und 125 Gramm 
Zucker feſt auswirkt, zu länglich viereckigen Scheiben 
formt, die man mit Mandeln und Citronat belegt 
und eine Viertelſtunde lang bei mäßiger Hitze bäckt. 


Kaneel, ſ. v. w. Zimtrinde der feinſten Sorte. 


Kaninchen, wildes und zahmes, franz. lapin, 
engl. rabbit, cony, lat. Lepus cuniculus, 
Gehört zur Gattung der Haſen, iſt jedoch kleiner 
und bei weitem ſcheuer, lebt in Erdhöhlen und hat 
weißes, etwas ſüßliches und weichliches, aber leicht 
verdauliches Fleiſch. Das wilde Kaninchen iſt 
graugelb, mit einem roſtbräunlichen Fleck im Nacken, 
weißlichem Bauch und ſchwarzen Ohrenſpitzen; es 
wird etwa 45 Centimeter lang, 40 Centimeter 
hoch und 2—2¼ Kilogramm ſchwer, lebt in Mittel⸗ 
und Süd⸗Europa, Aſien und Amerika in waldigen 
und hügeligen Gegenden und gräbt ſich einen unter⸗ 
irdiſchen Bau mit verſchiedenen langen und engen 


Kaninchen⸗Civet 


Ausgängen, den es mit ſeiner Familie bewohnt. 
Man fängt die Kaninchen in Netzen oder umſtellt 
den Bau mit Kaninchengarnen, ſchießt ſie auf dem 
Anſtand früh oder abends beim Bau, treibt ſie 
durch in den Bau geſchickte Frettchen oder vor dem 
Bau angezündete Schmauchſeuer aus ihren Höhlen, 
hetzt ſie auch mit kleinen Windhunden, doch ſind 
ſie wegen ihres behenden, zickzackförmigen Laufs 
ſchwer zu ſchießen. In Gegenden, wo fie ſich an⸗ 
geſiedelt haben, muß man auf ihre Verfolgung 
bedacht ſein, da ſie durch ihr Wühlen und Nagen 
viel Schaden anrichten und ſich ungeheuer raſch 
vermehren, indem das Weibchen im Laufe des 
Jahres vier- bis ſechsmal eine ganze Anzahl Junge 
wirft. Die Felle werden als Pelzwerk benützt, die 
Haare zu Hüten verarbeitet, das Fleiſch iſt wohl⸗ 
ſchmeckender als das der zahmen Kaninchen. — 
Dieſe letzteren ſind etwas größer als ihre wilden 
Brüder; man findet ſie von faſt allen Farben und 
hat durch die Zucht eine Menge Varietäten erzeugt. 
Sie werden außerordentlich zahm und man hält 
1 deshalb in Viehſtällen oder Kaninchengärten, 
ndeſſen ſchaden fie häufig durch ihr Wühlen in 
den Gebäuden und Gärten; das Fleiſch iſt nicht 
beſonders ſchmackhaft, aber die Bälge geben gutes 
Pelzwerk und z. B. in Flandern wird bedeutender 
Handel mit den zubereiteten und gefärbten Fellen 
getrieben. Das Töten der zahmen Kaninchen ge⸗ 
ſchieht am leichteſten, indem man vorn am Halſe 
zwiſchen den Vorderbeinen einen Stich mit einem 
ſcharfen Meſſer macht, welcher das Tier augen⸗ 
blicklich tötet, weil das Herz dadurch getroffen 
wird; will man das Tier zu einem braunen Ragout 
oder Kaninchen-Pfeffer verwenden, fo fängt man das 
Blut in Eſſig auf. Um das Fell abzuziehen, was 
ſofort nach dem Töten geſchehen muß (in einem 
franzöſiſchen Kochbuch finden wir darüber die 
intereſſante Bemerkung: „Le lapin aime A etre 
écorché vif; le lidvre prefere attendre , 
macht man einen fingerlangen Einſchnitt mit einer 
Schere mitten zwiſchen den Hinterſchenkeln, löſt 
rings um den Einſchnitt den Balg mit den Fingern 
ab, bis man den hinteren Teil des Kaninchens ab⸗ 
gezogen hat, wobei man an den Füßen mit einem 
Meſſer nachhilft, und ſtülpt das Fell nach dem 
Kopf zu um, worauf es ſich durch raſches, ſcharfes 
Anziehen leicht ablöſt. Dann ſchlitzt man die 
Bauchhaut nach der Bruſt zu auf, nimmt die 
Eingeweide heraus und löſt die Galle von der 
Leber ab; junge fette Kaninchen verwendet man zu 
Braten und Fricaſſee, Curry u. dergl., ältere zu 
Kaninchen-Pfeffer und Suppe; übrigens find die 
Zubereitungsarten bei wilden und zahmen Kaninchen 
ganz dieſelben. 


Kaninchen⸗Civet, ſ. Civet von Kaninchen. 


Kaninchen⸗Fricaſſee. Ein abgehäutetes, aus⸗ 
genommenes und ſauber gewaſchenes Kaninchen 
wird eine Stunde in lauwarmem Waſſer gewäſſert 
und nach dem Abtropfen und Abtrocknen in zier⸗ 
liche Stücke zerlegt, mit Salz und Pfeffer beſtreut 
und nebſt einem Dutzend kleiner Zwiebelchen und 
mindeſtens der gleichen Anzahl junger Champignons 
4—5 Minuten in einem Kaſſerol mit 70 Gramm 
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Kaninchen, gebacken ꝛc. 


zerlaſſener Butter gedünſtet, wobei man das Kaſſerol 
häufig umſchüttelt, damit die Fleiſchſtücke ſich nicht 
bräunen können. Hierauf ſtäubt man einen Koch⸗ 
löffel feines Mehl darüber, gießt ¼ Liter helle 
Fleiſchbrühe und ein Glas Weißwein zu, bringt 
das Fricaſſée zum Kochen und läßt es dann an 
der Seite des Feuers langſam eine reichliche halbe 
Stunde dämpfen, während man ſorgſam Schaum 
und Fett von der Oberfläche der Sauce abſchöpft, 
dieſelbe mit ein wenig Salz, Pfeffer und Muskatnuß, 
nach Geſchmack auch mit einer Meſſerſpitze Cayenne⸗ 
pfeffer würzt und ſchließlich mit zwei bis drei in 
Rahm zerquirlten Eidottern legiert. Man verrührt 
die Sauce über dem Feuer, bis ſie wieder heiß 
iſt, ohne daß ſie kochen darf, ſchärft ſie vor dem 
Aufgeben mit dem Saft einer halben Citrone ab 
und garniert das Fricafjee mit Citronenſcheiben. 
Anſtatt der Zwiebeln und Champignons kann man 
auch in Salzwaſſer abgekochten Spargel, Blumen⸗ 
kohl oder Sellerie mit zu den Kaninchenſtücken 
legen und das Fricaſſee gewinnt ſehr an Wohl⸗ 
geſchmack, wenn man eine Anzahl ausgebrochene 
Krebsſchwänze und etwas Krebsbutter hinzufügt. 


Kaninchen⸗Fricaſſee, gewöhnliches. Ein zer 
teiltes, gewäſſertes und wieder abgetrocknetes 
Kaninchen wird nebſt 125 Gramm durchwachſenem, 
würflig geſchnittenem Speck, einer in Scheiben 
geſchnittenen Zwiebel, einem Bündel Peterſilie, 
einem Lorbeerblatt, Salz, Pfefferkörnern und einem 
Blatt Macis in ein Kaſſerol gelegt, mit Waſſer 
übergoſſen, 20 Minuten langſam gekocht und dann 
nebſt dem Speck herausgenommen. Eine helle 
er aus 60 Gramm Butter und einem 
Löffel Mehl verkocht man mit der durchgegoſſenen 
Kaninchenbrühe zu einer ſämigen Sauce, dämpft 
die Kaninchenſtücke, den Speck und eine Anzahl 
kleiner Zwiebelchen darin weich, ſchöpft das Fett 
dann ab und legiert die Sauce mit zwei in Rahm 
zerquirlten Eiern; vor dem Anrichten ſchärft man 
ſie mit Citronenſaft ab. 


Kaninchen, gebacken. Junge, wohlgenährte 
Kaninchen werden in gleichmäßige Stücke zerlegt, 
mit Mehl, Salz und ein wenig feingeſtoßenem 
weißen Pfeffer beſtreut, in zerquirlte, mit Salz 
ewürzte Eier eingetaucht, mit geriebener Semmel 
überſtreut und in heißem Schmalz (auf jedes 
Kaninchen rechnet man hierzu ½ Kilogramm 
Schmalz) auf beiden Seiten goldbraun gebacken, 
wobei man immer nur wenige Stücke zugleich ein⸗ 
legt und das Kaſſerol leiſe hin- und herrüttelt. 
Man garniert ſie mit gebackener Peterſilie und 
giebt ſie zu Gemüſen, beſonders zu grünen Erbſen, 
Blumenkohl, Spinat, oder mit Salat zu Tiſch. 


Kaninchen, gebacken, auf franzöſiſche Art. 
Die zerlegten Kaninchen werden 3—4 Stunden in 
eine Marinade von reichlichen Zwiebelſcheiben, 
Peterſilienblättern, einigen Lorbeerblättern, Salz, 
weißem Pfeffer und dem Saft von zwei Citronen 

elegt, gut zugedeckt und öſters umgewendet, dann 
erausgenommen, mit einem Tuche abgetrocknet, 
in eine Miſchung von Mehl und geriebenem Weiß⸗ 
brot getaucht und in ſehr heißem Schmalz gebacken, 
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worauf man fie mit den ebenfalls in Schmalz 
gebackenen Zwiebelringen aus der Marinade beftreut 
und mit Tomaten-Sauce oder Haushofmeiſter⸗ 
Sauce ſerviert. Die Marinade kann man auch 
auf andere Weiſe zuſammenſetzen, z. B. aus feinem 
Oel, Eſtragoneſſig, Pfeffer, Salz, gehackten Kräutern 
und Lorbeerblättern; in England legt man die 
Kaninchenſtücke vor dem Ausbacken in ein Glas 
Portwein mit ebenſoviel Weineſſig, fügt Zwiebel, 
Lorbeerblätter, Pfefferkörner und geſtoßene Nelken 
hinzu und taucht die abgetrockneten Stücke in einen 
Backteig von ½ Liter Waſſer, 170 Gramm Mehl, 
einer Priſe Salz, zwei Eßlöffeln Olivenöl und 
zwei Eidottern nebſt dem feſten Schnee der zwei 
Eiweiße. 


Kaninchen, gebeizt und gebraten. Der Rücken 
eines großen, fleiſchigen Kaninchens wird zwei bis 
drei Tage in eine Beize von Eſſig gelegt, den 
man mit zwei Lorbeerblättern, Zwiebelſcheiben, 
Pfefferkörnern und etlichen Nelken zum Kochen 
gebracht und heiß über das Fleiſch gegoſſen hat. 
Man trocknet letzteres dann ab, ſalzt es, ſpickt es 
und brät es mit Speck und Butter, nach Belieben 
auch mit ſaurem Rahm. Weit feiner ſchmeckt der 
Braten, wenn man ihn drei Tage in eine Beize 
von ¼ Liter Eſſig, / Liter Rotwein, Zwiebel⸗ 
ſcheiben, 5 bis 6 zerſtoßenen Wacholderbeeren, 
einigen Lorbeerblättern, Pfefferkörnern und einem 
Kräuterbündelchen legt. 


Kaninchen, gebraten. Man ſchneidet Kopf, 
Vorderbeine und Bauchhaut des Kaninchens ab, 
ſpickt den Rücken wie einen Haſeurücken, beſtreut 
ihn mit Salz, legt ihn in eine Pfanne mit hell⸗ 
gelb . Butter und einigen Speckſcheiben, 
brät ihn unter öfterem Begießen mit Butter und 
ſaurem Rahm eine Stunde lang, bis er faftig, 
mürbe und braun iſt, und giebt ihn mit ſeiner 
eigenen Sauce nebſt Salat und Compot zu Tiſch; 
zuweilen rührt man auch einen Eßlöffel voll Senf 
in die Sauce oder ſerviert eine Champignon⸗Sauce 
zu dem Braten. 


Kaninchen, gebraten, auf engliſche Art. Ein 
fettes junges Kaninchen wird abgezogen, geſäubert, 
inwendig mit Speckſcheiben belegt, mit einer pikanten 
Kalbfleiſch⸗Farce gefüllt, zugenäht und ſo dreſſiert, 
daß die Vorderläufe nach hinten zu, die Hinterläufe 
nach vorn gelegt werden und der Kopf durch einen 
in Hals und Maul geſteckten Holzſpieß in auf⸗ 
rechter Stellung erhalten wird. Dann ſteckt man 
es an den Spieß, belegt es mit Speckſcheiben, 
umbindet es mit gebuttertem Papier und brät es 
über hellem Feuer faſt drei Viertelſtunden, nimmt 
Papier und Speck ab, überſtreut es mit Mehl, 
beträufelt es mit Butter und läßt es bräunen; 
man giebt kräftige Jus und gebratenen Speck dazu, 
bereitet auch wohl eine Sauce aus ſehr kräftiger 
Fleiſchbrühe mit etwas Eſſig, Ketchup, Sardellen⸗ 
diem, einem Glaſe Sherry und einer braunen 

ehlſchwitze. Die Farce zum Füllen des Kaninchens 
macht man häufig aus der in Butter gedünſteten 
feingehackten Leber, dem Herz und den Nieren des 
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Tieres, mit gehackter Zwiebel, Peterſilie, Speck, 
gekochten Kaſtanien, Salz, Pfeffer, Muskatnuß, 
geriebenem Weißbrot und Ei. 


Kaninchen, gebraten, auf franzöſiſche Art. 
Nachdem man 1 — 2 junge Kaninchen abgeſtreiſt, 
ausgenommen und gewäſſert, hackt man die Lebern 
mit Speck, Trüffeln, Peterſilie, Thymian, Salz 
und Pfeffer, füllt dieſe Farce in den Körper, näht 
denſelben zu, umbindet die Kaninchen mit Speck⸗ 
ſcheiben und brät ſie langſam am Spieß; der 
abgetropfte Bratenfaft wird mit Kalbs-Jus los⸗ 
gekocht und als Sauce zu dem Braten gegeben. — 
Oder man ſpickt die Kaninchen, legt fie vierund— 
zwanzig Stunden in eine Marinade von Eſſig, 
einem Löffel Oel, Salz, Pfeffer, Thymian, Peter⸗ 
ſilie, Zwiebeln und Knoblauch, trocknet ſie dann 
ab, bindet ſie in ein mit Oel beſtrichenes Papier, 
brät ſie am Spieß, nimmt nach einer Stunde das 
Papier ab, läßt den Braten bräunen und ſerviert 
eine Chalotten-Sauce dazu. 


Kaninchen, gedämpft, auf engliſche Art. Ein 
fleiſchiges Kaninchen wird in Stücke zerſchnitten, 
worauf man 250 Gramm gewürfelten Speck nebſt 
30 Gramm Butter gelb brät, die Speckwürfel aus 
der Pfanne nimmt und die Kaninchenſtücke und 
zwei kleingeſchnittene Zwiebeln in dem zerlaſſenen 
Speck hellbraun ſchwitzt. Sobald dies geſchehen, 
legt man ſie heraus, verrührt das Fett mit einem 
Kochlöffel Mehl einige Minuten über dem Feuer, 
gießt nach und nach ¼ Liter Fleischbrühe oder 
heißes Waſſer zu, thut ein Kräuterbündel, etwas 
Pfeffer und Salz, die Fleiſchſtücke, den Speck und 
die Zwiebeln hinein, deckt das Gefäß feſt zu und 
läßt alles zwanzig Minuten langſam dämpfen, 
fügt etliche Champignons oder einen Löffel 
Champignon⸗Ketchup und ein Glas Sherry hinzu 
und richtet die Sauce über dem Fleiſch an. Will 
man das Kaninchen ganz dämpfen, ſo füllt man 
es mit einer Farce aus der gekochten und gehackten 
Leber, 90 Gramm gehacktem Nierenfett, 70 Gramm 
geriebenem Weißbrot, feingeſchnittener Peterſilie, 
Thymian und Baſilicum, Pfeffer, Salz und ein 
wenig Milch, näht es zu, belegt es mit Speck⸗ 
ſcheiben, ſchmort es eine Viertelſtunde in Butter 
und dämpft es dann in einer Braiſe von Fleiſch⸗ 
brühe, Wurzelwerk, einem Löffel Eſſig, Pfeffer, 
Salz und ein wenig Senf vollends gar, um es 
mit der durchgeſeihten, entfetteten und mit einer 
Mehlſchwitze verkochten Braiſe-Brühe aufzugeben. 


Kaninchen, gedämpft, auf franzöſiſche Art. 
Ein in Stücke zerteiltes Kaninchen legt man mit 
zerſchnittenen Zwiebeln, Möhren, Rüben, Bohnen, 
Kartoffeln, Erbſen, Sellerie, Peterſilie, Salz, 
Pfeffer und einem großen Stück Butter oder 
Nindgfett in ein Kaſſerol, füllt dasſelbe mit Waſſer, 
deckt es gut zu und läßt das Fleiſch drei bis vier 
Stunden dämpfen, nimmt es heraus, ſchmort es 
kurze Zeit in zerlaſſenem Speck, richtet die durch 
ein Haarſieb geſtrichenen Gemüſe darüber an und 
garniert das Ganze mit geröſteten Semmel⸗ 
Croutons. 


Kaninchen, gekocht ꝛc. 


Kaninchen, gekocht, auf engliſche Art. Das 
Tier wird abgeſtreift, ausgenommen, gewaſchen, 
einige Stunden in Milch und Waſſer gelegt und 
dann unzerteilt in Waſſer mit Salz, einigen 
Pfefferkörnern, einer Zwiebel, einer Möhre, einem 
Kräuterbündelchen und einem Blatt Macis gekocht, 
wozu eine halbe Stunde bis drei Viertelſtunden 
Zeit erforderlich iſt; man übergießt es bei dem 
Aufgeben mit weißer Zwiebel-Sauce und legt die 
feingehackte Leber mit auf die Schüſſel. 


Kaninchen in Gelee. Zwei junge Kaninchen 
werden in zierliche, gleichmäßige Stücke zerlegt, 
gewaſchen und mit zwei Kalbsfüßen in Salzwaſſer 
zum Kochen gebracht; man ſchöpft den Schaum 
gut ab, thut ¼ Liter Weineſſig, einige Lorbeer⸗ 
blätter, Pfefferkörner, Nellen, etwas Citronenſchale 
und Muskatblüte hinzu, läßt das Fleiſch langſam 
weichkochen, nimmt es heraus, ſiedet die Brühe 
noch ein, verrührt ſie mit zwei ſchaumig geſchlagenen 
Eiweißen, läßt ſie klar werden und ſeiht ſie durch 
ein Tuch. Das Fleiſch legt man in eine mit 
Waſſer ausgeſpülte Form, gießt die Brühe darüber, 
läßt das Gelee ſtarr werden und giebt es mit 
Rémouladen-Sauce oder einer anderen kalten, 
pikanten Sauce zu Tiſch. 


Kaninchen en gibelotte. Zwei junge Kaninchen 
werden in nette Stücke zerlegt, die man ſauber 
abwiſcht und in hellbrauner Butter, worin man 
125 Gramm Speck zerlaſſen hat, auf beiden Seiten 
bräunen läßt; man nimmt das Fleiſch heraus, 


rührt einen Kochlöffel Mehl in das Fett, gießt ein 
großes Glas Rotwein und ½ Liter Waſſer an, 


legt die Fleiſchſtücke wieder hinein, würzt ſie mit 
Salz, Pfeffer, Zwiebel, Schnittlauch, Knoblauch, 
Thymian, Lorbeerblättern, geriebener Muskatnuß 
und einigen Nelken, dämpft die Kaninchenſtücke 
langſam darin weich, fügt eine Viertelſtunde vor 
dem Aufgeben eine Anzahl kleine, in Butter ge⸗ 
ſchwitzte Zwiebelchen ſowie weichgedünſtete Cham⸗ 
pignons hinzu, nimmt beim Anrichten die Kräuter 
heraus, ſchöpft das Fett von der Sauce, die nicht 
ſehr ſämig ſein darf, und ſerviert die Gibelotte 
möglichſt heiß, mit Semmel-Croutons garniert. 


Kaninchen⸗Klößchen. Man ſchneidet alles 
Fleiſch von einem jungen Kaninchen ab, befreit 
es von Häuten und Sehnen, hackt es fein, ſtößt 
es im Mörſer und reibt es durch ein Haarſieb, 
ſchwitzt einige gehackte Champignons, einen Thee⸗ 
löffel voll kleingeſchnittene Citronenſchale, eine 
gehackte Chalotte, etwas Peterſilie und eine Priſe 
pulveriſierten Thymian in Butter, verrührt ſie 
mit der in Fleiſchbrühe oder Waſſer eingeweichten 
und wieder ausgedrückten Krume von zwei Mund⸗ 
broten über dem Feuer zu einem Brei, bis derſelbe 
ſich vom Kaſſerol ablöſt, ſtößt ihn dann mit dem 
Kaninchenfleiſch zuſammen nochmals im Mörſer, 
thut Pfeffer und Salz, zwei ganze Eier, ein Ei⸗ 
dotter und einen Eßlöffel weiße Coulis hinzu, 
reibt die Maſſe durch ein Sieb, formt ſie zu 
Klößchen, kocht ſie in ſiedendem Salzwaſſer gar 
und giebt eine Champignon-⸗Sauce dazu. 
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Kaninchen⸗Klößchen, auf einfachere Art. Das 
feingehackte Fleiſch eines jungen Kaninchens ver⸗ 
miſcht man mit 250 Gramm geſchabtem Speck, 
Salz, Muskatnuß, gehackter Citronenſchale und 
etwas ſüßem Rahm, macht flachgedrückte Klößchen 
daraus, brät ſie in Butter auf beiden Seiten 
hellbraun und giebt ſie als Beilage zu feinen 
Gemüſen. Man kann anſtatt des Specks auch 
250 Gramm ziemlich fettes, ae Schweine 
fleiſch dazu nehmen, 2 bis 3 in Waſſer geweichte 
und ausgedrückte, abgeſchälte Mundbrote, drei 
Eier, Salz und Muskatnuß damit vermiſchen, die 
runden, etwas flachgedrückten Klöße mit geriebener 
Semmel beſtreuen und in Butter auf beiden 
Seiten braten. 


Kaninchen in Matelote. In einem Kaſſerol 
mit 125 Gramm zerlaſſener Butter ſchwitzt man 
12—15 kleine Zwiebeln weich, nimmt fie heraus, 
legt ein in Stücke zerteiltes, junges Kaninchen in 
die Butter und ſchmort das Fleiſch ebenfalls auf 
beiden Seiten darin, bis es eine hellbräunliche 
Farbe angenommen hat, dann beſtäubt man es 
mit Mehl und ſchwenkt es 8—10 Minuten über 
dem Feuer. Nun gießt man °/, Liter Weißwein 
und ebenſoviel Bouillon an, legt einen ſchönen, 
in 6 Centimeter lange Stücke zerſchnittenen Aal 
mit dazu; thut die Zwiebeln wieder hinein, des⸗ 
gleichen ein Dutzend in Butter gedünſtete Cham⸗ 
pignons, Salz, Pfeffer, ein wenig Knoblauch, 
Muskatnuß und ein Büſchel Peterfilie nebſt einem 
Lorbeerblatt, kocht alles über lebhaftem Feuer voll⸗ 
ſtändig gar, nimmt die Peterſilie und das Lorbeer⸗ 
blatt heraus und richtet die Matelote mit einem 
Rande von geröſteten Semmel-Croutons an. 


Kaninchen à la minute. Ein junges Kanin⸗ 
chen wird in Stücke zerlegt, mit Salz und Pfeffer 
beſtreut und nebſt einigen gehackten Chalotten, 
Champignons und etwas Peterſilie in 125 Gramm 
Butter etwa eine Viertelſtunde raſch gebraten, bis 
die Stücke auf allen Seiten gehörig gebräunt ſind; 
dann überſtäubt man fie mit ein wenig Mehl, 
gießt ein Glas Weißwein und ebenſoviel Fleiſch⸗ 
brühe an und verrührt die Sauce über dem Feuer, 
bis ſie ſämig genug iſt, ohne daß ſie zum Kochen 
gelangt. 


Kaninchen⸗ Pfeffer. Ein zerlegtes Kaninchen 
nebſt Herz, Lunge und Leber wird in einem el 
mit ¼ Liter Ejfig, den man mit einigen Lorbeer 
blättern, Nelken und Pfefferkörnern abgekocht hat, 
übergoſſen, zwei Tage darin gelaſſen und öſters 
umgewendet. Dann macht man etwas würflig⸗ 
geſchnittenen Speck in 60 Gramm Butter braun, 
röſtet zwei feingehackte Zwiebeln und einen Eß⸗ 
löffel voll Mehl darin bräunlich, ſchüttet ½ Liter 
Waſſer und einen Teil des Eſſigs, in dem das 
Fleiſch gelegen hat, hinzu, ſalzt die Sauce und 
dämpft das Fleiſch gut zugedeckt langſam darin 
weich, rührt das in Eſſig aufgefangene Kaninchen⸗ 
blut und einen Kaffeelöffel voll Zucker daran, läßt 
jedoch die Sauce nicht wieder zum Kochen kommen, 
ſondern giebt das Ragout nebſt Salzkartoffeln oder 
Mehlklößen zu Tiſch. 
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Kaninchen⸗Pie, engliſcher. Zwei junge wilde 
Kaninchen werden in Stücke zerteilt, eine halbe 
Stunde in lauwarmem Salzwaſſer gewäſſert, mit 
einem ſauberen Tuch abgetrocknet, mit Mehl be⸗ 
ſtäubt und mit Salz ſowie ein wenig Cayenne⸗ 
pfeffer gewürzt, worauf man die Stücke in eine 
Pie⸗Schüſſel ordnet; die Lebern der Kaninchen 
werden in Salzwaſſer gekocht, gehackt, mit 125 
Gramm geſchabtem Speck, einigen gehackten Auſtern, 
etwas Peterſilie, Baſilicum und Thymian, 90 Gr. 
geriebener Semmel und einem Ei vermiſcht und 
auf einem mehlbeſtreuten Brett zu kleinen Klößchen 
geformt, die man nebſt einigen hartgekochten, in 
Scheiben geſchnittenen Eiern oder zerſchnittenen, 
weichgekochten Artiſchockenboden in der Schüſſel 
verteilt, ebenſo legt man ½¼ Kilogramm Schinken 
oder gepökeltes Schweinefleiſch in Scheiben zwiſchen 
die Kaninchenſtücke. Nun reibt man eine halbe 
Muskatnuß darüber, gießt / Liter Portwein und 
ebenſoviel Waſſer zu, deckt einen ziemlich ſtarken 
Teigdeckel über die Schüſſel und bäckt den Pie 
eine Stunde in einem mäßig heißen Ofen; gegen 
Ende der Backzeit legt man ein gebuttertes Papier 
über denſelben, damit er nicht zu braun wird; er 
kann warm oder kalt gegeſſen werden. 


Kaninchen, auf provencaliſche Art. Das in 
Stücke bench Kaninchen wird mit Salz und 
Pfeffer beſtreut und nebſt einigen in Scheiben ge⸗ 
ſchnittenen Zwiebeln in Olivenöl hellbraun gebraten, 
herausgenommen und auf einem Papier entfettet; 
hierauf verkocht man etwas Fleiſchbrühe mit einigen 
durch ein Sieb geſtrichenen Tomaten und zwei 
feingehackten Knoblauchzehen, legt das Fleiſch und 
die Zwiebeln in dieſe Sauce und läßt es vollends 
weichdämpfen. 


Kaninchen⸗Pudding. Nachdem ein junges, 
fleiſchiges Kaninchen abgeſtreift, ausgenommen, 
gut gewaſchen und eine Weile gewäſſert hat, zer⸗ 
ſchneidet man es in zehn bis zwölf Teile, legt dieſe 
in ein Kaſſerol, würzt ſie mit etwas Salz, Pfeffer, 
einer Meſſerſpitze Cayennepfeffer und ebenſoviel ge⸗ 
ſtoßenem Macis, übergießt ſie mit ſoviel kochendem 
Waſſer, daß ſie eben davon bedeckt ſind, und läßt 
ſie gut zugedeckt ganz langſam eine halbe Stunde 
dämpfen. Dann nimmt man ſie heraus, legt den 
Kopf und die Leber des Kaninchens nebſt einigen 
Stücken Speckſchwarte in die Brühe und kocht ſie 
eine Stunde lang darin, bis die Brühe genügend 
ſtark und angenehm ſchmeckt; man ſeiht dieſelbe 
durch, entfettet fie und läßt fie auskühlen. Man 
ſchichtet nun die Kaninchenſtücke mit dazwiſchen⸗ 
gelegten ſchmalen Speckſtreifen, wozu man 125 
Gramm Speck verwendet, in eine mit Butter be= 
ſtrichene und mit mürbem Butterteig ausgekleidete 
Form, gießt eine Obertaſſe voll von der erkalteten 
Brühe darüber, legt einen Teigdeckel darauf, den 
man feſt an den Teigrand in der Form drückt, 
bindet die 195 in eine mit Mehl beſtreute, in 
ſiedendem Waſſer ausgerungene Serviette, hängt 
ſie in ein Kaſſerol mit ſtark kochendem Waſſer 
und läßt den Pudding eine reichliche Stunde 
darin ſieden. 


Kaninchen, auf ſpaniſche Art 


Kaninchen-Ragout, braunes, ſ. auch Kanin⸗ 
chen⸗Civet und Kaninchen-Pfeffer. Man zerlegt 
ein großes oder zwei kleinere junge Kaninchen 
in nette Stücke, röſtet 250 Gramm Speck, den 
man in große Würfel zerſchnitten hat, hellbraun, 
ſchwitzt zwei Eßlöffel Mehl in dem zerlaſſenen 
Speck und verkocht dieſe Mehlſchwitze mit faſt 
½ Liter kräftiger brauner Fleiſchbrühe und ¼ Liter 
gutem Rotwein. Dann legt man die Kaninchen- 
ſtücke, etwas Salz, Pfeffer, ein Lorbeerblatt, eine 
Zwiebel, zwei Nelken und etliche Pimentkörner 
nebſt einem Kräuterbüſchelchen in die Sauce, kocht 
das Fleiſch langſam darin weich und ſchöpft Schaum 
und Fett von der Brühe ab. Sobald das Fleiſch 
gargedämpft iſt, nimmt man es aus der Sauce, 
ſeiht dieſelbe durch, kocht ſie noch etwas ein, ſäuert 
fie mit dem Saft einer Citrone, legt die Sped- 
würfel und ein Dutzend in Butter und Citronen⸗ 
ſaft gedünſtete Champignons hinein und richtet ſie 
über den Kaninchenſtücken an. 


Kaninchen⸗Ragout, engliſches, mit Curry. 
Zwei junge Kaninchen werden zerlegt, dann 250 
Gramm magerer Speck in Würfel geſchnitten, in 
60 Gramm Butter braun geröſtet, herausgenommen 
und die Kaninchenſtücke in dem Fett auf beiden 
Seiten braun gebraten. Nachdem dies geſchehen, 
legt man das Fleiſch ebenfalls heraus und ſchwitzt 
in demſelben Fett drei gehackte Zwiebeln und zwei 
ſeingeſchnittene ſaure Aepfel weich, ſtreicht fie durch 
ein Haarſieb und vermiſcht den Brei mit einem 
knappen Eßlöffel Currypulver, einem Kaffelöffel 
voll Mehl und ¼ Liter Fleiſchbrühe, dämpft die 
Kaninchen und den Speck etwa drei Viertelſtunden 
langſam in dieſer Brühe, zu der man ſchließlich 
eine Obertaſſe Milch oder Rahm gießt, und richtet 
das Ragout in einem Reisrand an. 


Kaninchen⸗Salat. Das Fleiſch eines gebratenen 
und wieder ausgekühlten Kaninchens wird in zier⸗ 
liche, feine Scheibchen geſchnitten, die man 1—2 
Stunden in eine Marinade von einem Eßlöffel 
feinem Weineſſig, ebenſoviel Provenceröl, einigen 
Eſtragonblättern, einer zerſchnittenen Zwiebel und 
etwas Pfeffer und Salz legt, wobei man die 
Fleiſchſcheiben öfters umwendet. Man belegt nun 
den Boden einer Schüſſel mit nudelartig feinge⸗ 
ſchnittenem Kopfſalat, ordnet die Fleiſchſtücke darauf 
mit dazwiſchengelegten Sardellenſtreiſchen, Kapern, 
gehackten Eſtragon⸗, Kerbel- und Pimpinelle⸗ 
Blättchen, hartgekochten Eiern und Roterüben⸗ 
Scheibchen, garniert die Schüſſel mit zerteilten 
Salatherzchen und harten Eiern und übergießt den 
Salat mit einer gutbereiteten Mayonnaiſen⸗Sauce. 


Kaninchen, auf ſpaniſche Art. Nachdem man 
zwei ſchöne Kaninchen in ziemlich kleine Stücke 
zerteilt hat, wird ein irdenes Kaſſerol auf dem 
Boden mit einer Schicht Zwiebelſcheiben belegt, 
über welche eine Schicht der Fleiſchſtücke kommt, 
die man mit Pfeffer, Salz und etwas geſtoßenem 
Piment würzt, worauf man mit abwechſelnden 
Lagen von Zwiebelſcheiben und Fleiſchſtücken fort⸗ 
fährt, bis letztere ſämtlich eingeſchichtet find. Oben 
darauf kommen dann einige dünne Scheiben roher 
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Schinken und Speck ſowie die letzte Schicht Zwie⸗ 
beln; ein feſtſchließender Deckel wird darübergedeckt 
und das Ganze bei mäßiger Hitze in heißer Aſche 
oder über einem Gefäß mit kochendem Waſſer ge 
dämpft, denn über das Feuer oder in einen heißen 
Ofen darf man das Gericht nicht ſtellen, da das 
Fleiſch, zu dem lein Waſſer angegoſſen wird, ſonſt 
ſofort verbrennen würde. Nach Verlauf von zwei 
Stunden giebt man die Kaninchen, welche auf dieſe 
Art ſehr zart, ſaftig und pilant ſchmecken ſollen, 
ſofort zu Tiſch. 


Kaninchen⸗Suppe. Ein ſchönes, großes 
Kaninchen wird zerlegt, gewäſſert, abgetrocknet, die 
Stücke mit Mehl beſtäubt und in ſiedender Butter 
leicht überbraten; hierauf thut man ſie nebſt der 
Leber in ein Kaſſerol, übergießt ſie mit 2 Liter 
Fleiſchbrühe und dämpft ſie ſehr langſam eine 
Stunde lang, wobei man den Schaum ſorg⸗ 
fältig abſchöpft. Nun werden die Kaninchenſtücke 
herausgenommen, das beſte Fleiſch davon abge⸗ 
ſchnitten und beiſeite geſtellt, die Knochen zer— 
hackt und nebſt Zwiebeln, Wurzelwerk und einem 
Kräuterbündelchen wieder in die Brühe gethan, die 
man mit etwas Salz und Cayennepfeffer würzt. 
So läßt man die Suppe, zu der man noch ½ 
Liter Brühe angegoſſen hat, zwei Stunden leiſe 
kochen, ſeiht ſie dann durch, thut die mit etwas 
Brühe zu Brei zerriebene Leber und ein lleines 
Weinglas voll Portwein hinzu und giebt ſie über 
dem kleingeſchnittenen Fleiſch und geröſteten Semmel⸗ 
Croutons auf. 


Kaninchen, auf ungariſche Art. Zwei Kaninchen 
zerſchneidet man in Stücke, beſtreut dieſelben mit 
Salz und dämpft ſie nebſt einer feingeſchnittenen 
Zwiebel und Wurzelwerk in 125 Gramm Butter 
halb weich, ſtäubt einen Löffel Mehl darüber und 
gießt nach einigen Augenblicken ¼ Liter kräftige 
Fleiſchbrühe und ¼ Liter ſauren Rahm zu, was 
man unter ſortgeſetztem Umrühren zum Kochen 
bringt; dann würzt man die Brühe mit einer 
Meſſerſpitze Paprika, dämpft das Fleiſch vollends 
weich, nimmt es heraus, ſchöpft das Fett von der 
Sauce, ſeiht fie durch, kocht fie noch ein wenig ein 
und giebt ſie über den Kaninchen auf. 


Kaninchen⸗Würſte. Von zwei friſch getöteten 
jungen Kaninchen, die man abgeſtreift, ausge⸗ 
nommen und ſorgſam ausgewäſſert hat, löſt man 
alles Fleiſch von den Knochen, hackt es ſehr fein, 
ſtellt es bei Seite, zerſtampft die Knochen, thut ſie 
nebſt den Köpfen in ein Kaſſerol, fügt ein wenig 
Salz hinzu und gießt höchſtens ¼ Liter Waſſer 
darüber, was man ſehr langſam ſo lange 5 
läßt, bis es eine kurze, ſtarke Brühe giebt. Die 
von der Galle befreiten Lebern wäſcht man gut 
ab, dünſtet ſie in etwas Butter weich, ſchneidet ſie 
klein und thut fie zu dem Fleiſch; zu 1½ Kilo⸗ 
gramm von letzterem nimmt man ½ Kilogramm 
gröblich gehackten Speck, 45 Gramm Salz, 7 Gr. 
weißen Pfeffer, eine Priſe geſtoßene Muskatblüte 
und zwei geſtoßene Nelken, ſowie die feingehackte 
Schale einer halben Citrone, vermiſcht alles ſehr 
gut und ſeuchtet die Maſſe mit etwa ¼ Liter von 


Kapaun⸗Auflauf 


der aus den Knochen gekochten Brühe an, füllt alles 
in ſauber gereinigte Därme und kocht die Würſte 
in Waſſer oder brät ſie in Butter. Zuweilen ver⸗ 
miſcht man die Wurſt⸗Farce auch noch mit einigen 
abgeſchälten, in Milch geweichten und zu ſteifem 
Brei verkochten Mundbroten und nimmt dann auch 
ein klein wenig mehr von den Gewürzen, allein 
die Würſte verlieren dadurch entſchieden an Feinheit. 


Kanne, ſüße. 250 Gramm geſtoßenen Zucker, 
1½ Citronen, die man in Scheiben geſchnitten 
und von den Kernen befreit hat, und 8 Gramm 
in Stücke zerbrochenen feinen Zimt übergießt man 
mit einer Flaſche Weißwein, läßt denſelben zwölf 
Stunden ziehen, ſeiht ihn durch und ſerviert ihn 
in Gläſern. 


Kannenmilch. Eine Art Creme, die man auf 
folgende Art herſtellt: 1 Liter ſüßer Rahm wird 
mit 150 Gramm Zucker und etwas kleingeſchnittener 
Vanille gut zugedeckt zum Feuer geſetzt und zehn 
Minuten langſam gekocht; inzwiſchen zerguirlt man 
zehn Eidotter in ein wenig kalter Milch, ſchüttet 
den kochenden Rahm durch ein Sieb unter ſtetem 
Schlagen oder Quirlen dazu und läßt alles ſo 
lange kochen, bis es eine feſte Maſſe bildet, die 
man auf eine in ſtürzt, erkalten läßt und mit 
feſtgeſchlagenem Rahmſchaum garniert. 


Kanter⸗Käſe. Holländiſcher Käſe in Form von 
großen flachen Kuchen, die man in weiße und 
grüne unterſcheidet, welch letztere mit Schafgarben⸗ 
kraut gefärbt werden. 


Kapaun, franz. chapon, engl. capon. Mit 
dieſer Benennung bezeichnet man verſchnittene Hähne, 
welche durch das Verſchneiden, das man vornimmt, 
ſobald die jungen Hähnchen elwa 12 Wochen alt 
ſind, beſonders mildes, weißes und fettes Fleiſch 
bekommen, das von allen Feinſchmeckern außer⸗ 
ordentlich geſchätzt wird. Man mäſtet die Ka⸗ 
paunen häufig mit einer Miſchung von Hirſemehl, 
Butter und Waſſer, die man zu kleinen Kugeln 
formt und in Milch eintaucht, und giebt ihnen da⸗ 
bei auch Milch zu ſaufen, wodurch das Fleiſch un⸗ 
gemein weiß und zart wird. Soll der Kapaun 
als Braten verwendet werden, ſo darf er nicht über 
ein Jahr alt ſein; ältere Tiere muß man dämpfen 
oder in einer Braiſe weichkochen. Wahrſcheinlich 
wegen ſeiner Zartheit und Leichtverdaulichkeit galt 
das Fleiſch der Kapaunen früher als beſonderes 
Schönheitsmittel und man erzählt, daß der auch 
als Schriftſteller und Naturforſcher bekannte eng⸗ 
liſche Admiral Kenelm Digby, geb. 1603, geſt. 1665, 
um die berühmte Schönheit ſeiner Gemahlin Ve⸗ 
netia Anaſtaſia, der Tochter Edward Stanleys, 
möglichſt lange zu EN fie Jahre hindurch 
nur Kapaunen, die mit Vipern gemäſtet waren, 
eſſen ließ. 


Kapaun⸗Auflauf. Von zwei am Spieß ge⸗ 
bratenen ſaftigen Kapaunen löſt man nach dem 
Erkalten das Bruſtfleiſch und alles zartere Fleiſch 
ab, entfernt die Haut, zerhackt es fein, ſtößt es im 
Mörſer und ſtellt es einſtweilen gut zugedeckt bei⸗ 
ſeite. Die Gerippe mit dem weniger guten Fleiſch 
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werden kleingehackt, mit ſchwacher Fleiſchbrühe ge⸗ 
hörig ausgekocht, die Brühe durchgegoſſen, entfettet 
und mit ½ Liter weißer Coulis nebſt ebenſoviel 
ſüßem Rahm unter beſtändigem Umrühren zu einer 
dicklichen Sauce eingekocht, über dem Feuer mit 
dem Kapaunenfleiſch verrührt und durch ein Sieb 
geſtrichen. Dann reibt man 70 Gramm Butter 
zu Schaum, mengt das Kapaunen-Purde hinzu, 
ebenſo etwas Salz und den feſten Schnee von 
ſechs Eiweißen, bäckt den Auflauf in einer butter⸗ 
beſtrichenen Porzellanform eine halbe Stunde bei 
mäßiger Hitze und ſerviert dieſes ungemein feine 
gan dann fofort mit dazu gereichter Trüffel⸗ 
auce. 


Kapaun mit Auſtern⸗Sauce. Ein gut ge. 


reinigter, geſengter und mit Bindfaden gehörig 
dreſſierter Kapaun wird mit Salz beſtreut und in 
einem länglichen Kaſſerol auf einer Unterlage von 
Speckſcheiben und Wurzelwerk in Fleiſchbrühe lang⸗ 
ſam weichgedämpft; inzwiſchen bricht man etwa 
24—30 Auſtern auf, verrührt das Auſternwaſſer 
mit ½ Liter weißer Coulis und ¼ Liter ſtarker 
Geflügelbrühe über dem Feuer zu einer dicklichen 
Sauce, legiert dieſelbe mit drei Eidottern, fügt den 
Saft einer Citrone, eine Meſſerſpitze Salz und ein 
Stückchen ſehr friſche Butter hinzu, läßt die Auſtern 
darin heiß werden, aber nicht kochen, und richtet 
die Sauce über dem Kapaun an. 


Kapaun⸗Blanquette. Ueberreſte von einem ge⸗ 
bratenen Kapaun ſchneidet man in feine Scheibchen, 
die man in einer mit Eidottern legierten und mit 
Citronenſaft abgeſchärften Champignon⸗Sauce ein 
mal aufkochen läßt und in einem Reisrand oder 
einem Rand von Blätterteig anrichtet. 


Kapaun mit Eſtragon. Ein nicht mehr ganz 
junger, ſauber gereinigter, zwei Tage zuvor ges 
ſchlachteter Kapaun wird auf der Bruſt mit Citronen⸗ 
ſaft eingerieben, mit Speckſcheiben umbunden und 
in einer Braiſe von Fleiſchbrühe, Wurzelwerk und 
einem Kräuterbündel wohl zugedeckt langſam weich⸗ 
Pound was etwa 1½ — 2 Stunden dauert. 

ann nimmt man ihn heraus, beſeitigt die Speck⸗ 
ſcheiben, hält den Kapaun auf einer Schüſſel in 
ein wenig Brühe warm, ſeiht die Braiſebrühe durch, 
entfettet ſie, verkocht ſie mit einer hellen Mehlſchwitze 
zu einer ſämigen weißen Sauce, legiert ſie mit 
drei bis vier Eidottern, fügt etwas Salz, den Saft 
einer halben Citrone und eine Handvoll blanchierte 
Eſtragonblätter hinzu und giebt ſie über dem Ka⸗ 
paun auf. 


Kapaun wie Faſan zu bereiten. Ein großer, 
fleiſchiger junger Kapaun wird durch einen Ein⸗ 
ſchnitt dicht unter dem Kopf getötet und gerupft, 
wobei man jedoch den Kopf ungerupft läßt und 
ſorgſam mit Papier umwickelt. Dann wird er 
ausgenommen, geſengt, inwendig ſehr gut mit einem 
Tuche ausgewiſcht und zwei bis drei Tage an einem 
kühlen, luftigen Orte aufgehängt. An dem Tage, 
wo er gebraten werden ſoll, wäſcht, bürſtet und 
ſchält man 250 Gramm friſche Trüffeln, hackt die 
9 05 mit acht bis zehn Champignons, zwei bis 
drei Chalotten und etwas junger Peterſilie ſehr 


Kapaunen⸗Filets, marinierte 


fein, thut ſie nebſt den geſchälten, abgerundeten 
Trüffeln, 60 Gramm friſcher Butter, 125 Gramm 
geſchabtem Speck, einer Priſe Salz, einem Löffel 
voll kräftiger Fleiſchbrühe und einem Glaſe Ma⸗ 
deira in ein zugedecktes Kaſſerol und dämpft alles 
auf gelindem Feuer, bis die Trüffeln weich ſind 
und alle Flüſſigkeit verdampft iſt. Dann wäſcht 
man den Kapaun ſauber, füllt ihn mit den Trüffeln 
und fines herbes, näht ihn zu, ſpickt ihn oder 
umbindet ihn mit Speckſcheiben, brät ihn am Spieß 
oder in der Pfanne mit Butter und ſerviert ihn 
dann mit einer Trüffel⸗ oder Madeira⸗ Sauce. 
Bei dem Anrichten entfernt man das Papier 
vom Kopf. 


Kapaunen⸗Filets, in Butter gedünſtet. Von 
mehreren gut gereinigten Kapaunen löſt man be⸗ 
hutſam das Bruſtfleiſch ſowie das Fleiſch von den 
Keulen ab, ſchneidet es in zwei Finger breite Filets, 


ſpickt dieſelben mit ſehr feingeſchnittenen Speck⸗ 


ſtreiſchen und dünſtet ſie in einem zugedeckten 
Kaſſerol in reichlicher Butter gar. Die Lebern der 
Kapaunen ſpickt man mit Trüffeln, beſtreut ſie mit 
Pfeffer und Salz, wendet ſie in Mehl und brät 
ſie ebenfalls in Butter; der Fond, worin die Ka⸗ 
paunen-Filets gedünſtet find, wird mit dem von 
den Lebern, einem Glaſe Madeira und etwas kräf⸗ 
tiger Bouillon verkocht, das Fett davon abgeſchöpft 
und über das Fleiſch gegoſſen, die Sauce aber 
daneben ſerviert. 


Kapaunen⸗Filets, au gratin. Aus dem Bruſt⸗ 
fleiſch und den Keulen von zwei gerupften und 
geſäuberten fleiſchigen Kapaunen ſchneidet man Filets 
von beliebiger Größe, ſpickt ſie mit feinen Speck⸗ 
ſtreifen und dünſtet ſie in Butter weich und recht 
weiß; inzwiſchen hackt man 1 Kilogramm ſaſtigen 
rohen Schinken mit drei bis vier friſchen oder ein⸗ 
gemachten Trüffeln möglichſt fein. Den Boden 
einer tiefen * belegt man mit einem Teil 
der Kapaunenſtücke, ſchöpft einige Löffel von der 
Sauce darüber, beſtreut ſie mit einer dichten Schicht 
Schinken und Trüffeln, auf die wieder Filets 
kommen, und fährt damit ſo fort, bis alles Fleiſch 
verwendet iſt; auf die oberſte Schinkenſchicht ſtreut 
man geriebenen Parmeſankäſe und geriebene Semmel, 
überträufelt das Ganze reichlich mit zerlafjener 
Butter und bäckt das Gratin bei mäßiger Hitze 
hellbraun. Bei dem Anrichten garniert man den 
Schüſſelrand mit Semmel⸗Croutons oder Blätter⸗ 
teig⸗Fleurons (ſ. Fleurons). 


Kapaunen⸗Filets, marinierte. Man nimmt 
hierzu das Fleiſch von nicht mehr ganz jungen 
Tieren, ſäubert z. B. zwei Daten ſehr gut, 
zerſchneidet fie der Länge nach in Hälften, löſt 
die Knochen heraus, klopft das Fleiſch mit einem 
hölzernen Hammer, legt es ſchichtweiſe in ein 
paſſendes Gefäß, ſtreut zwiſchen je zwei Schichten 
etwas Salz, weißen Pfeffer, ſowie friſchen Eſtragon, 
preßt etwas Citronenſaft auf das Fleiſch und läßt 
es vierundzwanzig Stunden in dieſer Marinade, 
wobei man es öſters umwendet und nachſieht, daß 
es nicht trocken liegt. Dann zerſchneidet man die 
Kapaunenhälften in paſſende Stücke, wendet fie in 
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Kapaun, mit Kaſtanien gefüllt ꝛc. 


geſchlagenem Ei und geriebenem Weißbrot und kocht dies mit */, Liter Rotwein, ¼ Liter Effig 


brät ſie auf beiden Seiten in Butter, oder zieht 
ſie durch geklärte Butter und geriebene Semmel 
und brät ſie auf dem Roſt. 


Kapaun A la financiere. Ein zwei Tage zut= 
vor geſchlachteter und geſäuberter Kapaun wird ge⸗ 
ſpickt, dreſſiert, in ein längliches Kaſſerol auf eine 
Unterlage von Speckſcheiben gelegt, geſalzen, mit 
einer zuvor gekochten Braiſe von leichter Kalbs⸗ 
brühe, Wurzelwerk und Gewürzen übergoſſen, der 
man den Saft einer Citrone hinzufügt, und lang⸗ 
ſam darin weichgedämpft, wobei man den Deckel 
des Kaſſerols mit glühenden Holzkohlen belegt und 
den Kapaun öfters mit der Braiſe begießt. Wäh⸗ 
rend dieſer Zeit bereitet man ein Ragout A la 
financière (f. d.) aus Kalbsmilch, Champignons, 
Trüffeln, Hahnenkämmen, Hahnennieren und Ge⸗ 
flügelklößchen, richtet dasſelbe in einer Schüſſel mit 
Blätterteigrand oder Rand von Semmel-Croutons 
an, legt den weichgedämpften, glaſierten Kapaun 
darüber und giebt ihn ſofort zu Tiſch. 


Kapaunen⸗Fricaſſee. Will man Kapaunen zu 
rel verwenden, jo kann man fie ganz auf 
dieſelbe Art zubereiten, wie es bei Fricaſſee von 
Hühnern angegeben ift; in feinen Küchen verfährt 
man indeſſen noch anders, indem man einen oder 
zwei Kapaunen, welche gehörig vorgerichtet und 
dreſſiert ſind, an den Spieß ſteckt, mit Speckſcheiben 
belegt und mit einem butterbeſtrichenen Papier um⸗ 
bindet, worauf man ſie mürbe brät, ohne daß ſie 
ſich bräunen dürfen. Man zerſchneidet das Fleiſch 
dann in zierliche Scheiben, vermiſcht dieſelben ent⸗ 
weder mit Trüffeln, die man in Madeira weich⸗ 
gekocht und in dünne Schnitten zerteilt hat und 
läßt Fleiſch und Trüffeln in einer Madeira⸗Sauce 
wieder heiß werden vor dem Anrichten, oder man 
vermiſcht das Fleiſch mit weichgedämpfter Endivie 
und übergießt es mit Bͤchamel-Sauce, die mit 
Muskatblüte und friſcher Butter gewürzt wird; 
auch gedünſtete Champignons und weiße, mit Eiern 
legierte und mit Citronenſaft abgeſchärfte Coulis 
paſſen zu einem derartigen feinen Kapaunen⸗ 
Fricaſſee. 


Kapaun⸗Galantine, ſ. Galantine von Kapaun. 


Kapaun, gebraten, Ein zwei Tage zuvor ge- 
ſchlachteter, gerupfter und ausgenommener, junger, 
ut gemäſteter Kapaun wird raſch ausgewaſchen, 
nwendig und auswendig mit feinem Salz einge⸗ 
rieben, dreſſiert, geſpickt oder mit Speckſcheiben um⸗ 
bunden und entweder in einer Pfanne mit reich⸗ 
licher Butter oder am Spieß unter fleißigem Be⸗ 
gießen faſt eine Stunde gebraten; man pflegt ihn 
dann auf einer Schüſſel mit Brunnenkreſſe, welche 
mit Eſſig und Salz angemacht iſt, aufzugeben und 
die aus dem Bratenſaft bereitete Sauce nebſt Salat 
und Compot dazu zu ſervieren. 


Kapaun, gebeizt und gebraten. Nachdem 
man eine Zwiebel und etwas Wurzelwerk in Scheiben 
geſchnitten, fügt man zwei Nelken, drei Pfeffer⸗ 
und Pimentkörner, etliche zerdrückte Wacholder⸗ 
beeren und einige Zweigelchen Thymian hinzu, ver⸗ 


und ½ Liter Waſſer ¼ Stunden, legt einen gut 
geſäuberten und geſpickten Kapaun einen Tag in 
dieſe Beize, wenn dieſelbe völlig erkaltet iſt, und 
brät ihn dann unter fleißigem Begießen mit Butter 
am Spieß oder in der Pfanne. 


Kapaun, gefüllt und gebraten. Man kann 
den Kapaun auf ſehr verſchiedenartige Weiſe 
füllen; am gewöhnlichſten iſt eine Farce von Kalb⸗ 
oder Hühnerfleiſch, die man mit eingeweichtem 
und zu ſteifem Brei verkochtem Mundbrot, ge⸗ 
hackten, weichgedünſteten Trüffeln, Champignons, 
Chalotten und Peterſilie, zuweilen auch Krebs⸗ 
ſchwänzen, Kalbsmilch und Pökelzunge ſowie Salz, 
Muskatnuß und Eiern vermiſcht, worauf man die 
Oeffnung zunäht und den geſpickten oder mit Speck 
umbundenen Kapaun nach obiger Angabe brät. 


Kapaun, mit Auſtern gefüllt und gebraten. 
Etwa 20—24 friſch aufgebrochene Auſtern werden 
in einem Kaſſerol mit 36 Gramm zerlaſſener Butter 
und zwei Eßlöffeln geriebenem Mundbrot gelblich 
gebraten, mit ein wenig Pfeffer und geſtoßenem 
Macis beſtreut, mit einigen ausgegräteten gehackten 
Sardellen und etwas feingehackter Citronenſchale 
vermiſcht und in den Kapaun gefüllt, den man 
zunäht, mit Speckſcheiben umbindet und in Butter 
brät, worauf man eine feine Sardellen- oder Auſtern⸗ 
Sauce dazu giebt. 


Kapaun, auf engliſche Art gefüllt und ge⸗ 
braten. 125 Gramm Rindsnierenfett werden nebſt 
der gleichen Menge rohem Schinken ſehr fein ge⸗ 
hackt, mit 250 Gramm geriebenem Weißbrot, einem 
Theelöffel voll gehackter Peterſilie, einem Theelöffel 
gehacktem Majoran und Thymian, der feinge⸗ 
ſchnittenen Schale einer Citrone, etwas Salz, 
Cayennepfeffer und Macis ſowie zwei geſchlagenen 


Eiern vermiſcht und in einen Kapaun gefüllt, den 


man zunäht, mit gebuttstem Papier umbindet, 
am Spieß brät und dann mit einer Brot⸗Sauce 
(ſ. d.) ſerviert. 


Kapaun, mit fines herbes gefüllt und ge⸗ 
braten. Man gießt eine halbe Obertaſſe Rahm 
über ſechs bis acht Eßlöffel geriebenes Mundbrot, 
vermiſcht dies mit der gekochten und feingehackten 
Leber des Tieres, 125 Gramm feingeſchnittenem 
Rindsnierenfett, zwei Eidottern und einem Löffel 
voll gehackter Peterſilie, zehn bis zwölf gehackten 
Champignons und zwei bis drei Chalotten, nach⸗ 
dem man Peterſilie, Champignons und Chalotten 
in etwas Butter geſchwitzt hat, füllt den Kapaun 
damit, näht ihn zu und ſpickt und brät ihn wie 
gewöhnlich. 


Kapaun, mit Kaſtanien gefüllt und gebraten. 
Ungefähr 15—18 ſchöne italieniſche Kaſtanien werden 
geſchält, gebrüht und etwa 20 Minuten ganz lang⸗ 
ſam weichgedämpft, auf einem Siebe abgetropft und 
im Mörſer geftoßen, worauf man fie mit der ge⸗ 
kochten, feingehackten Leber des Tieres, zwei Eß⸗ 
löffeln geriebener Semmel, 70 Gramm frifcher 
Butter, einem Theelöffel voll gehackter Citronen⸗ 
ſchale, ebenſoviel gehackter Peterſilie, zwei Eiern, 
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ein wenig Salz und Muskatnuß vermiſcht, alles 
in den Kapaun füllt, denſelben zunäht und brät; 
bei dem Anrichten garniert man ihn mit glaſierten 
Kaſtanien. 


Kapaun, mit Nüſſen gefüllt und gebraten, 
auf ruſſiſche Art. Zu einem großen, fleiſchigen 
Kapaun nimmt man ½ Kilogramm Balnüffe, 
befreit fie von den Schalen und der Haut, ſtößt 
ſie im Mörſer, vermiſcht ſie mit der in Butter 
gedünſteten Kapaunleber und 250 Gramm ebenſo 
gedünſteter Kalbsleber, die man beide feingehackt 
hat, mit einem abgeſchälten, in Milch geweichten 
Mundbrot, zwei rohen Eiern und 70 Gramm 
friſcher Butter, füllt alles dies in den Kapaun, 
näht ihn zu, brät ihn am Spieß oder in der 
Pfanne und reicht eine Madeira⸗Sauce dazu. 


Kapaun, mit Sardellenfarce gefüllt und ge⸗ 
braten. 250 Gramm Hühner⸗ oder Kalbfleiſch, 
die überbratene Leber des Kapauns, zwei gedünſtete 
Chalotten, ein wenig Peterſilie und ſechs bis ſieben 
ausgegrätete Sardellen werden feingehackt, nebſt 
30 Gramm geſchabtem Speck in 60 Gramm Butter 
gedämpft und mit einem geriebenen Mundbrot, 
16 Gramm Kapern, ſehr wenig Salz und 2 bis 
3 Eiern vermiſcht. Dieſe Farce füllt man in den 
Kapaun, näht ihn zu und brät ihn. 


Kapaun, mit Trüffeln gefüllt und gebraten. 
½ Kilogramm friſche Trüffeln werden geſchält, in 
dünne Scheiben geſchnitten und mit 125 Gramm 
geſchabtem Speck, 60 Gramm friſcher Butter, einer 
Priſe Salz, einem Löffel Kraftbrühe und einem 
Glaſe Madeira in einem gut zugedeckten Kaſſerol 
weichgedünſtet und in den mit Salz eingeriebenen 
Kapaun gefüllt, worauf man dieſen zunäht, mit 
reichlicher Butter recht ſaftig brät und mit ſeiner 
mn Brat⸗Sauce oder einer Trüffel⸗Sauce aufs 
giebt. 


Kapaun, mit Wacholderbeeren gefüllt und 
gebraten, auf ruſſiſche Art. Ein Löffel voll 
Wacholderbeeren werden im Mörſer geſtoßen, mit 
vier geriebenen Mundbroten, 60 Gramm zerlaſſener 
Butter, zwei Eiern und zwei Löffeln voll geriebenem 
Käſe vermiſcht und in den Kapaun gefüllt, der auch 
von außen mit geſtoßenen Wacholderbeeren ein⸗ 
gerieben und unter fleißigem Begießen mit reich⸗ 
licher Butter gebraten wird. 


Kapaun, gefüllt und gedämpft. Ein ſchöner, 
beſonders fleiſchiger Kapaun wird vorſichtig aus⸗ 
gebeint, inwendig mit Salz beſtreut und mit einer 
Farce von ½ Kilogramm gehacktem Kalbfleiſch, 
der gedünſteten Leber des Kapauns, 250 Gramm 
gehacktem Schweinefleiſch, etwas in Milch geweichtem 
Mundbrot, in Butter geſchwitzten kines herbes 
oder Trüffeln, zwei Eiern, Salz, Muskatnuß und 
60 Gramm zerlaſſener Butter beſtrichen, mit ab⸗ 
wechſelnd dazwiſchengelegten Schichten von blan⸗ 
chierter Kalbsmilch und geräucherter Rindszunge. 
Dann näht man den Kapaun zuſammen, daß er 
möglichſt ſeine urſprüngliche Form wieder erhält, 
dämpft ihn in einem Kaſſerol mit Speck⸗ und 
Schinlenſcheiben, dem zerhackten Gerippe, Wurzel⸗ 


Kapaun, gedämpft ꝛc 


werk und Fleiſchbrühe weich und giebt ihn mit 
en 1 Champignon⸗ oder Trüffel⸗Sauce 
zu Tiſch. 


Kapaun, gefüllt und gedämpft, auf ruſſiſche 
Art. Nachdem man einen ſchönen Kapaun aus⸗ 
geknöchelt hat, dünſtet man 250 Gramm Reis in 
Bouillon ziemlich weich, ſo daß die Körner völlig 
ganz bleiben, vermiſcht ihn mit 60 Gramm zer⸗ 
laſſener Butter, 250 Gramm feingehacktem rohen 
Schinken, drei Eiern und ein wenig geriebener 
Muskatnuß, füllt den Reis dann in den Kapaun, 
näht denſelben zu und dämpft ihn in Fleiſchbrühe 
weich, worauf man ihn mit folgender Sauce auf⸗ 
giebt. Man zerläßt 70 Gramm Butter, verrührt 
dieſelbe mit zwei Löffeln Mehl, verkocht dieſe 
Mehlſchwitze mit ½ Liter heller Fleiſchbrühe, zu 
der man das zerhackte Kapaunengerippe mit ver⸗ 
wendet hat, fügt ¼ Liter ſauren Rahm, zwei Löffel 
in Eſſig eingemachte Stachelbeeren, eine Priſe Salz, 
etwas feingehackte Peterſilie und Dill hinzu, ſchlägt 
die Sauce durch und gießt ſie über den Kapaun. 


Kapaun, gefüllt, in Gelee, ſ. Galantine von 
Kapaun. 


Kapaun, gedämpft. Ein nicht mehr ganz 
junger, aber gut gemäſteter Kapaun wird ſauber 
gereinigt, geſengt, gewaſchen und dreſſiert, auf der 
Bruſt mit Citronenſaft eingerieben, geſalzen, mit 
Speckſcheiben belegt und in einem wohlverdeckten 
Kaſſerol mit etlichen Speck⸗ und Schinkenſcheiben, 
ein wenig Wurzelwerk, einer mit drei Nelken be⸗ 
ſteckten Zwiebel, ſowie / —1 Liter Fleiſchbrühe 
über gelindem Feuer langſam weichgedämpft. Man 
richtet ihn dann entweder auf körnig gekochtem 
Reis, gekochten Nudeln, oder mit einer Kuster 
Muſchel⸗, Citronen⸗, Pomeranzen⸗, Fricaſſee⸗, 
Champignon⸗ oder Krebs⸗Sauce an, zu der man 
die Braiſebrühe, nachdem fie durchgeſeiht und ent⸗ 
fettet iſt, ſehr gut verwenden kann; ebenfo garniert 
man ihn zuweilen mit Gemüſen & la jardinidre. 


Kapaun, gedämpft, auf böhmiſche Art. Einem 
lebendigen Kapaun gießt man mittels eines Trichters 
½ Liter ſiedenden Rotwein in den Hals, bindet 
ihm denſelben zu und hängt das arme, auf dieſe 
grauſame Art getötete Tier 6—8 Stunden am 
Halſe auf, damit der Rotwein den ganzen Körper 
durchdringt. Hierauf rupft man ihn, nimmt ihn 
aus, ſengt ihn, wäſcht ihn am folgenden Tage, 
dreſſiert und ſpickt ihn, legt ihn in ein längliches, 
mit Speck⸗ und Zwiebelſcheiben ausgelegtes Kaſſerol, 
beſtreut ihn mit Salz und einer Meſſerſpitze ge⸗ 
ſtoßenen Nelken, deckt das Kaſſerol gut zu und 
läßt den Kapaun über mäßigem Feuer dünſten, 
bis ſich der Speck und die Zwiebeln gebräunt 
haben, ohne zu verbrennen. Man nimmt das 
Tier heraus, ſchwitzt zwei Löffel Mehl in dem 
Kaſſerol hellbraun, gießt / Liter braune Bouillon, 
ein Glas Rotwein und 4—5 Löffel Eſſig zu, thut 
ein Stückchen Zucker und die Schale von einer 
halben Citrone daran, läßt den Kapaun darin 
vollends weich dämpfen, ſeiht die Sauce durch und 
richtet ſie über demſelben an. Ein auf ſolche Art 
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zubereiteter Kapaun ſoll ganz faſanenartig und ſehr 
fein ſchmecken, wir möchten aber trotzdem dieſe 
unbarmherzige Zubereitungsart nicht empfehlen. 


Kapaunen⸗Hachis, ſ. Hachis von Geflügel. 
Kapaunen⸗Klößſchen, ſ. Geflügelklößchen. 


Kapaunen⸗Paſtete. Ein junger, gut ge⸗ 
mäſteter Kapaun wird gerupft, geſengt, ausge⸗ 
nommen, gewaſchen und völlig ausgebeint; dann 
breitet man ihn auseinander, beſtreut ihn mit Salz, 
füllt ihn mit einer gut bereiteten Farce von Hühner⸗ 
oder Kalbfleiſch (ſ. Farce), welche mit abgekochter 
geräucherter Zunge, feingeſchnittenen Trüffeln und 
gedünſteten fines herbes vermiſcht iſt, und rollt 
ihn zuſammen. Man pinſelt nun eine Paſteten⸗ 
reifform mit geklärter Butter aus, füttert fie mit 
meſſerrückendick aufgerolltem Blätterteig, ſtreicht eine 
daumendicke Schicht von derſelben Farce, wie die 
zur Füllung des Kapauns verwendete, auf den 
Boden der Form, ſchneidet das gefüllte, zuſammen⸗ 
gerollte Geflügel in zwei Finger breite Stücke, legt 
die Hälfte davon auf die Farcefchicht, überſtreut ſie 
mit Trüffelſcheiben, belegt ſie mit Farce, ordnet 
auf dieſer den Reſt der Kapaunenſtücke, welche aber⸗ 
mals mit Trüffelſcheiben und Farce bedeckt werden, 
und thut einige Speckſcheiben obendarauf. Anſtatt 
den Kapaun auszubeinen und zu füllen, kann man 
auch einen oder zwei Kapaunen ſpicken, recht ſaftig 
braten und das in zierliche Stücke geſchnittene 
Fleiſch ſchichtweiſe mit Farce und Trüffelſcheiben 
in die Paſtete einlegen. Der darüber gelegte Teig⸗ 
deckel wird mit einer kleinen Oeffnung in der Mitte 
und einem um dieſelbe aufgeſetzten Teig-Kamin 
verſehen, mit Ei beſtrichen und die Paſtete 1½ 
bis 2 Stunden langſam bei mäßiger Wärme ge⸗ 
backen; vor dem Aufgeben gießt man einige Eß⸗ 
löffel Trüffel⸗Sauce hinein und ſerviert ebenſolche 
nebenbei dazu. Will man die Paſtete kalt geben, 
jo verfährt man ganz auf dieſelbe Weiſe, gießt 
aber, ſtatt der Trüffel⸗Sauce, einige Löffel Ge⸗ 
flügelbrühe, mit ein wenig Madeira verkocht, hin⸗ 
ein und läßt die Paſtete 1—2 Tage ſtehen, bevor 
man ſie auf den Tiſch bringt. 


Kapaunen⸗-Paſtete als Schüſſel⸗Paſtete wird 
ganz wie Hühner⸗-Paſtete als Schüſſel-Paſtete 
bereitet, ſ. d. 


Kapaunen⸗Paſtete als Vol-au-vent. Man bäckt 
eine Blätterteig⸗Paſtete (j. Blätter⸗Paſtete) blind ab, 
füllt fie mit einem heißen Kapaunen⸗Fricaſſée, wozu 
ſich ein ſolches mit Champignons oder Trüffeln 
am beſten eignet, legt den beſonders gebackenen 
Blätterteig⸗Deckel darüber und giebt fie ſofort zu Tiſch. 


Kapaunen⸗Ragont. Man verwendet hierzu 
entweder die in zierliche Stücke geſchnittenen Ueber⸗ 
reſte von gebratenen Kapaunen oder zerlegt einen 
gehörig geſäuberten rohen Kapaun und dünſtet den⸗ 
ſelben in Butter weich; währenddem röſtet man einen 
Kochlöffel Mehl in 60 Gramm Butter braun, gießt 
eine halbe Flaſche Rotwein und ebenſoviel Bouillon 
zu, thut ein Lorbeerblatt, zwei geſchälte Chalotten, 
einige Nelken und Pimentkörner ſowie die Schale 


und den Saft einer halben Citrone daran, verkocht 
dies zu einer ſämigen Sauce und läßt die Fleiſch⸗ 
ſtücke darin heiß werden; man kann das Ragout 
durch hinzugefügte gedünſtete Champignons oder 
Morcheln ſowie Geflügelklößchen zu einer ſehr 
ſchmackhaften Schüſſel geſtalten. 


Kapaun A la Richelien. Ein gut gemäſteter 
Kapaun wird gerupft, ausgenommen, dreſſiert und 
mit Speckſcheiben umbunden, in Butter gebraten. 
Wenn er halbgar iſt, beſtreut man ihn reichlich 
mit geriebenem Parmeſankäſe, begießt ihn öſter 
mit dem von der Sauce abgeſchöpften Fett und 
bedeckt die Pfanne mit einem gebutterten Papier. 


Kapaunen⸗Würſte. Von einem recht ſaſtig 
gebratenen Kapaun ſchneidet man alles Fleiſch ab, 
hackt es fein, vermiſcht es mit einer abgeſchälten, 
in Milch geweichten und zu ſteifem Brei verkochten 
Semmel, etwas Citronenſchale, drei Eidottern, 
Salz und Muskatnuß, füllt die Maſſe in feine, 
gut gereinigte Därme, blanchiert ſie in ſiedendem 
Waſſer und brät ſie auf dem Roſt oder in der 
Pfanne. 


Kapern oder Capern, franz. cäpres, engl. 
capers Schon bei den alten Griechen ſchätzte 
man dieſe in Eſſig oder Salz eingemachten, noch 
unentfalteten Blütenknoſpen des Kapernſtrauches, 
lat. Capparis spinosa, eines rankenden Strauchs 
mit dicken blaugrünen Blättern und gekrümmten 
Dornen, deſſen Blüten, wenn man ſie zur Ent⸗ 
faltung kommen läßt, große, rötlichweiße Blumen 
werden, welche eine fleiſchige, gurkenartige Frucht 
von 5—6 Centimeter Länge hervorbringen, die in 
Spanien und Italien ähnlich wie die Kapern ſelbſt 
eingelegt und genoſſen wird. Urſprünglich war 
der Kapernſtrauch in Aſien heimiſch, er hat ſich 
aber von da aus über das ganze ſüdliche Europa 
(Frankreich, Spanien und Italien) ausgebreitet, 
und wird namentlich im Süden von Frankreich 
vor allem in der Provence, mit großer Sorgfalt 
angebaut. Von dort aus erhalten wir auch den 
größten Teil der im Handel vorkommenden Kapern, 
obgleich auch Griechenland viele verſendet. Im 
Juni werden die einzelnen, aus den Blattwinkeln 
hervortretenden Knoſpen an jedem Morgen abge⸗ 
pflückt, wobei man ein kleines Ende des Stieles 
daran läßt; dann läßt man ſie im Schatten vier 
bis fünf Stunden etwas abwelken, ſcheidet mit 
Hilfe von Sieben die kleineren, wertvolleren von 
den größeren, legt jede Art für ſich in reine 
Tönnchen und übergießt ſie mit Eſſig, ſo daß ſie 
darin ſchwimmen; haben ſie ſo acht Tage lang 


gut zugedeckt im Eſſig gelegen, ſo nimmt man ſie 


heraus, läßt ſie auf einem Siebe ablaufen, legt 
ſie in friſchen Eſſig und wiederholt dies nach Ver⸗ 
lauf von acht Tagen nochmals, ehe die Tonnen 
feſt zugeſchlagen und verſandt werden. Die mit 
trockenem Salz in die Tonnen eingeſchichteten 
Kapern halten ſich in der Regel länger als die 
Eſſig⸗Kapern, welche bei gehöriger Zubereitung 
und Verwahrung doch nur höchſtens drei Jahre 
aufzubewahren ſind, allein die Salz⸗Kapern find 
weit weniger geſchätzt und begehrt als die Eſſig⸗ 
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Kapern. Man unterſcheidet die Kapern haupt⸗ 
ſächlich nach ihrer Größe oder vielmehr Kleinheit 
in fünf bis ſechs Sorten; die kleinſten oder non- 
pareilles ſind die teuerſten und die feſteſten, dann 
kommen die capucines, die capotes, secondes 
und troisidmes oder fines, mifines und com- 
munes. Gute Kapern haben einen etwas ſcharfen, 
bitterlichen, aber angenehm ſäuerlichen Geſchmack, 
eine dunkelolivengrüne Farbe mit kleinen rötlichen 
Flecken nach dem Stiel zu und find völlig feſt 
geſchloſſen; ſehen ſie dagegen ſchwärzlich aus, ſind 
ſie weich und haben ſie einen ſchwachen, faden 
Geſchmack, ſo erkennt man daran, daß ſie alt ſind. 
Zuweilen kommen ſchädliche Verfälſchungen der 
Kapern vor, indem man ihnen durch Zuſatz von 
ein wenig Grünſpan oder Kupferoxyd eine lebhafter 
grüne Farbe zu geben ſucht, was ſich namentlich 
bei den aus Sizilien eingeführten Kapern finden 
ſoll; dieſe kupferhaltigen Kapern find meiſt ziemlich 
groß, hellgrün, ohne eine Spur von rötlichen 
Fleckchen und beſitzen einen etwas mecalliſchen, 
zuſammenziehenden Geſchmack. Hält man eine 
blankgeputzte Meſſerklinge in die Brühe, ſo über⸗ 
zieht ſich dieſelbe ſchon nach einer halben Stunde 
mit einem kupferroten Ueberzug, falls wirklich Grün⸗ 
ſpan in den Kapern enthalten iſt — im entgegen- 
geſetzten Fall bleibt ſie blank. Außerdem finden 
ſich auch hin und wider Verfälſchungen der echten 
Kapern durch allerhand Surrogate, die weiter nicht 
ſchädlich ſind, aber an etwas verſchiedenem, viel 
weniger pikantem Geſchmack und ihrem Ausſehen 
leicht erkannt werden können; man verwendet dazu 
die Blumenknoſpen des Pfriemkrauts oder Beſen⸗ 
ginſters (Spartium scoparium), die Blütenknoſpen 
der Butter⸗ oder Dotterblume (Caltha palustris) 
und die Knoſpen der Kapuzinerkreſſe (Tropaeolum 
majus), welch letztere ein ſehr gutes Surrogat 
liefern, das man ſich ſelbſt herſtellen kann (f. unten). 
Alle dieſe Knoſpen werden, ſolange ſie noch ganz 
klein ſind, mit Weineſſig und Salz einmal auf⸗ 
gekocht und dann ſofort kaltgeſtellt, damit ſie ihre 
grüne Farbe behalten. 


Kapern, nachgemachte. Für diejenigen, welche 
ſelbſt zum Hausgebrauch die Kreſſen-Knoſpen oder 
auch die kleinen Samenkapſeln derſelben Pflanze 
(Tropaeolum majus) als Surrogat für Kapern 
einlegen wollen, geben wir hier noch eine etwas 
detailliertere Beſchreibung des Verfahrens. Man 
wäſcht die Knoſpen oder ganz jungen Samen⸗ 
kapſeln ab, beſtreut fie mit Salz, läßt fie einige 
Stunden damit ſtehen, wirft ſie dann in ſiedendes 
Waſſer, läßt ſie einigemal aufwallen, auf einem 
Siebe abtropfen und legt ſie in Steinbüchſen, wo 
man fie mit kochendem Eſſig übergießt. Nach 
Verlauf von einigen Tagen kocht man ſie noch 
einmal mit dem Eſſig auf, ſchüttet ſie wieder in 
die Büchſen und überbindet letztere nach dem Er⸗ 
kalten mit Blaſe. Auch kann man, nachdem die 
Samenkapſeln in Waſſer aufgekocht und in die 
Büchfen geſchichtet find, einige Pfefferkörner, ge⸗ 
ſchabten Meerrettig und Eſtragon dazwiſchenlegen 
geh dann bloß rohen, feinen Weineſſig darüber⸗ 
gießen. 


Kapern⸗Sauce, auf Vegetarianer⸗Art 


Kapern⸗Sauce, braune, auf feine Art. 
½ Liter braune Coulis nebſt ¼ Liter brauner 
Rindfleiſch⸗Jus werden mit zwei geſchälten Cha⸗ 
lotten, einem Lorbeerblatt und zwei Eßlöffeln voll 
Eſtragon⸗Eſſig eine halbe Stunde langſam ver⸗ 
kocht, abgeſchäumt, entfettet, durchgeſeiht und mit 
drei Eßlöffeln voll feinſter Kapern vermiſcht. 


Kapern⸗Sauce, braune, auf einfachere Art. 
In 70 Gramm Butter ſchwitzt man zwei Eßlöffel 
Mehl braun, gießt unter beſtändigem Umrühren 
½ Liter kräftige Fleiſchbrühe an, verkocht dieſelbe 
zu einer ſämigen Sauce und fügt zuletzt noch eine 
Meſſerſpitze Salz, zwei Löffel Eſtragon-⸗Eſſig und 
zwei Löffel Kapern hinzu. 


Kapern⸗Sauce, braune, mit ſaurem Rahm. 
Nachdem man in 70 Gramm Butter einen Koch⸗ 
löffel Mehl braungeröſtet hat, rührt man ¼ Liter 
kräftige Bouillon und ein Glas Rheinwein hinzu, 
kocht dies zehn Minuten zuſammen auf, miſcht 
eine Obertaſſe fetten ſauren Rahm, eine Priſe 
Salz und zwei Eßlöffel Kapern darunter und 
läßt die Sauce noch einmal damit zum Kochen 
kommen. 


Kapern⸗Sauce, auf engliſche Art. In , Liter 
friſche, zerlaſſene Butter thut man 1½ Eßlöffel 
voll gehackte Kapern und einen Eßlöffel Weineſſig, 
verrührt die Sauce einige Minuten über dem Feuer 
und giebt ſie dann ſofort auf. 


Kapern⸗Sauce, engliſche, zu Fiſch. Man 
verrührt 1%, Eßlöffel gehackte Kapern und einen 
knappen Löffel Eſſig in ¼ Liter geſchmolzener 
Butter, bis die Sauce leiſe zu kochen beginnt, fügt 
dann einen Kaffeelöffel Anchovis⸗Eſſenz oder Ketchup 
nebſt einer Priſe Cayennepfeffer hinzu und giebt auf. 


Kapern⸗Sauce, gelbe, zu Fiſch. In ein 
wenig kaltem Waſſer zerquirlt man einen halben 
Eßlöffel Mehl, fügt nach und nach */, Liter Fleiſch⸗ 
brühe, den Saft einer halben Citrone und eine 
Priſe Macis hinzu, bringt dies unter fortgeſetztem 
Umrühren zum Kochen, thut zwei Eßlöffel Kapern 
und 125 Gramm friſche zerlaſſene Butter daran 
und legiert die Sauce mit drei Eidottern. 


Kapern-Sauce, weiße, zu Geflügel und Kalb⸗ 
fleiſch. Man ſchwitzt einen Kochlöffel Mehl in 
90—100 Gramm ſiedender Butter nur ganz hell, 
gießt / Liter Hühner⸗ oder Kalbfleiſchbrühe und 
ein Glas Rheinwein an, fügt ein wenig Citronen⸗ 
ſchale und Salz zu und läßt die Sauce damit 
klar kochen; nach einer Weile thut man etwas 
Citronenſaft und zwei Eßlöffel voll Kapern daran 
und zieht vor dem Aufgeben die Sauce mit zwei 
Eidottern ab. 


Kapern⸗Sauce, auf Vegetariauer⸗Art. 70 Gr. 
zerlaſſene Butter werden mit zwei Löffeln Mehl 
verrührt, worauf man 2—3 Eßlöffel voll Kapern 
nebſt deren Brühe und / Liter kochendes Waſſer 
hinzufügt; ſobald die Sauce eine kurze Zeit damit 
durchgekocht worden, zieht man ſie mit zwei Ei⸗ 
dottern ab. 


Kapſel⸗Biscuit 


Kapſel⸗Biscuit. 125 Gramm Zucker werden 
mit drei Eiern und drei Eidottern ſowie der auf 
Zucker abgeriebenen Schale einer Citrone zu Schaum 
gerührt, worauf man den ſteifgeſchlagenen Schnee 
von drei Eiweißen nebſt 125 Gramm feinem 
Mehl darunter mengt, die Maſſe in butterbeſtrichene, 
längliche Kapſeln von ſteifem Papier füllt, mit Zucker 
beſiebt und bei mäßiger Wärme gelbbacken läßt. 


Kapſel⸗Biscuit A la Creme. Man ſchlägt 
½ Liter ſüßen Rahm zu Schaum, läßt ihn auf 
einem Haarſieb ablaufen, rührt fünf Eidotter mit 
200 Gramm Zucker ſchaumig und miſcht den 
feſten Schnee der fünf Eiweiße, den Rahmſchaum 
und 125 Gramm Mehl hinzu, füllt alles in ge⸗ 
butterte Papierkapſeln, bäckt das Biscuit bei ge⸗ 
linden Feuer und glaſiert es dann mit Citronen⸗, 
Chocolade- oder Berberitz-Glaſur. 


Kapjel- Brot als Suppen = Biscuit. Drei 
Mundbrötchen werden von der Rinde befreit und 
in Milch geweicht, bis ſie völlig davon durch⸗ 
zogen ſind; indeſſen rührt man 125 Gr. Butter 
zu Schaum, miſcht die eingeweichten und wieder 
ausgedrückten, zu Brei gerührten Mundbrötchen, 
ſechs Eidotter, 65 Gramm geſtoßene Mandeln und 
den Schnee der ſechs Eiweiße nebſt etwas Salz 
und Muskatnuß hinzu, bäckt die Maſſe in läng⸗ 
lichen butterbeſtrichenen Papierkapſeln ſchön gelb, 
ſchneidet ſie dann in dünne Schnitten und legt 
dieſelben in kräftige Bouillon beim Anrichten ein. 


Kapſel⸗Brötchen, engliſche. 250 Gramm ges 
klärte Butter reibt man zu Schaum, thut nach 
und nach vier Eidotter, 125 Gramm geſtoßenen 
Zucker, die abgeriebene Schale einer Citrone, 30 Gr. 
gereinigte Korinthen, 30 Gramm feingefchnittenes 
Citronat und 200 Gramm feines Mehl ſowie den 
ſteifgeſchlagenen Schnee der vier Eiweiße hinzu, 
füllt die Maſſe in kleine runde oder viereckige, 
butterbeſtrichene Papierlapſeln, läßt ſie bei gelinder 
Hitze langſam backen, beſtreut ſie mit Zucker und 
giebt fie in den Kapſeln zum Deſſert oder Thee. 


Kapuziner⸗Brot. 125 Gramm brauner Farin⸗ 
zucker, 125 Gramm ungeſchälte geſtoßene Mandeln 
und 8 Gramm Zimt werden mit dem feſt⸗ 
geſchlagenen Schnee von vier Eiweißen ſehr gut 
verrührt, worauf man zuletzt noch 125 Gramm 
Mehl hinzufügt, den Teig zwei Meſſerrücken dick 
auftreibt, mit einem Weinglas zu kleinen runden 
Kuchen ausſticht und dieſe bei gelinder Hitze bäckt. 


Kapuziner⸗Klöße. Man reibt von ſechs alt⸗ 
backenen Mundbroten die Rinde ab, ſchneidet die 
Brötchen in Viertel, weicht ſie in lauwarmer Milch, 
die mit mehreren Eidottern verrührt iſt, und bäckt 
ſie dann in heißem Schmalz von allen Seiten 
braun, beſtreut ſie mit Zucker und Zimt und 
reicht Weinſchaum⸗, Biſchof⸗, Obſt⸗ oder Vanille⸗ 
Sauce dazu. 


Karamel. So nennt man den gebrannten 
Zucker, welcher in der Kochkunſt zur Herſtellung 
einiger Speiſen und der ſogenannten Zucker⸗Couleur 
benützt wird, mit der man Ragouts, Saucen 2c. 
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Karamel⸗Crème 


eine ſchön braune Farbe verleiht. Man ſchüttet 
etwas geſtoßenen Zucker in eine kleine eiſerne 
Pfanne, ſetzt dieſelbe in den nicht zu heißen Ofen 
und rührt den Zucker ununterbrochen um, bis er 
dunkelbraun geworden iſt, doch muß man wohl 
achtgeben, daß er nicht verbrennt. Dann gießt 
man ½ Liter heißes Waſſer darauf, läßt den 
Zucker ſich darin auflöſen und eine Weile kochen, 
worauf man die Flüſſigkeit nach dem Erkalten in 
einer verkorkten Flaſche aufbewahrt. Die Konditoren 
verſtehen unter Karamel keinen braungebrannten 
Zucker, ſondern den ſiebenten Grad des Kochens 
bei der Läuterung des Zuckers, welcher darin 
beſteht, daß der Zucker, wenn man ein Holz 
hineintaucht und dann damit ſchnell in kaltes 
Waſſer fährt, ſich mit einem leichten Knall davon 
loslöſt und, zwiſchen die Zähne genommen, nicht 
mehr an denſelben hängen bleibt. 


Karamel⸗Auflauf. 90 Gramm mit etwas 
Waſſer beſprengter Zucker wird über mäßigem 
Feuer unter beſtändigem Umrühren zu braunroter 
Farbe gebrannt, worauf man ihn mit einer Ober⸗ 
taſſe voll heißem Waſſer verkochen läßt und dann 
zu ¼ Liter ſiedendem Rahm ſchüttet, den man 
mit dem Karamel unter öfterem Quirlen noch 
eine Weile einkocht und nach dem Erkalten mit 
vier Eidottern, 90 Gramm Mehl, 60 Gramm 
friſcher, ungeſalzener Butter und einer Priſe Salz 
vermiſcht, worauf man dieſe Maſſe über dem 
Feuer zu einem Brei verrührt, bis ſich derſelbe 
vom Kaſſerol ablöſt. Sobald der Brei etwas 
ausgekühlt iſt, mengt man noch vier Eidotter, 
etwa 8 bis 10 gekrümelte oder geſtoßene ſüße und 
bittere Makronen, einen Eßlöffel voll Zucker und 
den Schnee der acht Eiweiße darunter, ſchüttet die 
Maſſe in eine butterbeſtrichene Form und bäckt 
den Auflauf etwa drei Viertelſtunden lang. 


Karamel⸗Creme. Man brennt 125 Gramm 
Zucker, den man mit drei Eßlöffeln voll Waſſer 
angefeuchtet hat, zu Karamel, gießt hierauf ½ Liter 
kochenden Rahm hinzu, läßt denſelben eine Weile 
damit verkochen, ſeiht ihn durch und ſtellt ihn eine 
Viertelſtunde zum Auskühlen auf die Seite. Dann 
quirlt man ſechs Eidotter hinein und rührt den 
Rahm über dem Feuer, bis er dick wird, ohne 
zum Kochen zu kommen, nimmt ihn vom Feuer, 
miſcht 15 Gramm in Waſſer aufgelöſte Hauſen⸗ 
blaſe und zwei Eßlöffel voll Zucker darunter, 
ſchlägt die Creme, bis ſie völlig ausgekühlt iſt, 
ſchüttet fie in eine mit Mandelöl ausgeſtrichene 
Form und läßt ſie auf Eis erſtarren. — Noch 
leichter iſt folgende Bereitungsmethode: Man brennt 
vier Eßlöffel voll Zucker, den man mit etwas 
Waſſer anfeuchtet, zu Karamel, ſchüttet denſelben 
in eine zuvor mit kaltem Waſſer ausgeſpülte Form, 
gießt ihn jedoch wieder ab und füllt die Form 
mit ½ Liter Rahm, den man mit drei ganzen 
Eiern, drei Dottern, drei Löffeln Zucker und etwas 
abgeriebener Citronenſchale tüchtig verquirlt hat. 
Die Creme wird nun im Waſſerbade gekocht, bis 
fie feſt wie Eiergelde wird, mittlerweile brennt man 
den abgegoſſenen Karamel nochmals und gießt ihn 


Karamel⸗Eis 


ausgekühlt als Sauce über die nach dem Erkalten 
geſtürzte Creme, 


Karamel⸗Eis. Während man 125 Gramm 
ſüße Mandeln im Mörſer ſtößt, gießt man all⸗ 
mählich 1 Liter kochenden Rahm hinzu, läßt die 
Miſchung eine halbe Stunde ziehen und ſeiht den 
Rahm durch ein Tuch; hierauf fügt man 250 Gr. 
geſtoßenen Zucker, zwei ganze Eier und zwei Dotter 
dazu und ſchlägt dies über dem Feuer bis zum 
Kochen, worauf man die Creme vom Feuer 
nimmt, wieder kalt ſchlägt und nach und nach 
mit 125 Gramm zu Karamel gebranntem Zucker 
verrührt, durchſeiht und in die Gefrierbüchſe thut. 


Karamel⸗Sauce. ½ Liter Rahm wird zum 
Kochen gebracht, worauf man ihn vom Feuer 
nimmt und mit etwa 6 bis 8 hineingeworfenen 
Orangenblüten zehn Minuten ziehen läßt und 
durchgießt; inzwiſchen hat man 80 Gramm Zucker 
zu Karamel gebrannt, füllt ihn mit dem Rahm 
auf, läßt ihn eine Weile damit verkochen und 
zieht die Sauce mit vier Eidottern und einem 
Kaffeelöffel voll Kartoffelmehl ab. 


Karamel⸗Suppe. Zu 125 Gramm gebrann⸗ 
tem Zucker gießt man eine Obertaſſe voll heißes 
Waſſer, läßt es damit verkochen und quirlt dieſes 
Karamelwaſſer zu 2 Liter Milch, die man mit 
125 Gramm Zucker, einigen Stücken Zimt und 
Citronenſchale aufgekocht und durchgegoſſen hat, 
worauf man das Ganze nochmals zum Sieden 
bringt, mit ſechs Eidottern legiert und über zer⸗ 
brochenem Zwieback aufgiebt. 


Karauſche, franz. corassin, engl. crucian, 
lat. Cyprinus carassius. Gehört zu der Gattung 
der Karpfen, wird 15 — 30 Centimeter lang, iſt 
meiſt nur 250 — 750 Gramm ſchwer, hat einen 
hohen, ſtark gekrünunten Rücken, abgeſtutzte Schwanz⸗ 
floſſe, dunlelolivengrüne Farbe mit Goldſchimmer 
und findet ſich in Deutſchland und dem ganzen 
nördlichen Europa, namentlich in kleinen, lehmigen 
Seen und Teichen, aber auch in Flüſſen. Die 
Karauſchen leben von Schlamm, Kräutern, Wür⸗ 
mern, Karpfenbrut, ſie laichen vom Mai bis Juli, 
vermehren ſich ſtark, wachſen aber ſehr langſam; 
ihr Fleiſch iſt weiß und zart, aber wegen der zahl⸗ 
reichen Gräten nicht übermäßig beliebt. 


Karauſchen mit Dill. Die Fiſche werden ges 
ſchlachtet, geſchuppt, ausgenommen, gewaſchen, eine 
Stunde vor dem Kochen mit Salz beſtreut und 
dann abgetrocknet, in geſalzenem Waſſer mit etwas 
zerſchnittener Peterſilienwurzel, Sellerie und einer 
Zwiebel, einem Lorbeerblatt ſowie einigen Pfeffer⸗ 
und Gewürzkörnern und einem Stückchen Butter 
langſam zum Kochen gebracht, gut abgeſchäumt, 
5—6 Minuten gekocht und dann an die Seite 
geſtellt, damit ſie noch eine Weile ziehen können, 
worauf man fie herausnimmt, einen Teil der Fiſch⸗ 
brühe durchgießt, mit einem in Rahm zerquirlten 
Löffel Mehl, 60 Gramm Butter und einem Eß⸗ 
löffel feingehacktem Dill ſowie etwas Peterſilie und 
einer Priſe Pfeffer verrührt, unter fortgeſetztem Um⸗ 
rühren damit verkochen läßt und zu den Karauſchen 


540 


Kardamomen 


ſerviert. Auch weiße Kümmel-Sauce und Haus⸗ 
n pflegt man zu Karauſchen zu 
geben. 


Karauſchen, gebraten. Die geſchuppten und 
ausgenommenen Fiſche wäſcht man, läßt ſie ganz, 
macht einige Einſchnitte auf beiden Seiten, beſtreut 
ſie mit Salz, ein wenig Pfeffer und Zwiebelſcheiben 
und läßt fie jo 1—2 Stunden ſtehen. Hierauf 
trocknet man ſie ab, taucht ſie in geſchlagenes Ei 
und in Mehl, das mit geriebener Semmel ver⸗ 
miſcht iſt, und brät ſie in zerlaſſener Butter unter 
öfterem Umwenden braun, nimmt fie aus der Pfanne 
und giebt ſie entweder zu Salat, Sauer⸗ oder 
Dämpftraut, oder man verkocht die Butter mit 
einigen Löffeln ſaurem Rahm und reicht dieſe Sauce 
nebſt Salzkartoffeln zu den Fiſchen. 


Karbe, ſ. v. w. Kümmel. 


Karbonaden, Karbonnaden. So nennt man 
Hammel⸗, Schwein⸗ oder Kalbfleiſch vom Bruſt⸗ 
ſtück oder den Rippen, welches man in Stücke von 
der Größe eines Handtellers ſauber zurechtſchneidet, 
klopft, ſalzt und mit Butter entweder auf dem Roſt 
oder in der Pfanne brät oder auch dämpft. Ge⸗ 
wöhnlich verſteht man jedoch unter Karbonaden 
flachgedrückte, nach Art der Coteletten geſormte 
Ballen von feingehacktem und von Haut und Sehnen 
befreitem rohen Fleiſch, das man mit Salz und 
Eiern vermiſcht und ſchließlich in Ei und geriebener 
Semmel umkehrt, worauf man es in Butter hell⸗ 
braun brät. 


Karbonade⸗Braten. Jedes gebratene Rippen— 
ſtück nennt man fo, doch macht man es meiſten⸗ 
teils von Schweins⸗ oder Kalbsrippen. Man ſetzt 
z. B. ein Schweinsrippenſtück von 2½ —3 Kilo⸗ 
gramm, nachdem das Fleiſch etwas geklopft wor⸗ 
den, in einer Pfanne mit gebräunter Butter in den 
Ofen auf die Nippenfeite, begießt es oft, ſchüttet 
nach und nach etwas heißes Waſſer oder ſchwache 
Bouillon zu der Sauce, wendet nach 1½ Stunden 
den Braten um, daß die Fleiſchſeite nach unten 
kommt, und belegt die Rippen mit einer Miſchung 
von Apfelſcheiben, geriebenem Weißbrot, 125 Gr. 
Korinthen nebſt etwas Zucker und Zimt, beträufelt 
dies öſters mit der Sauce und läßt die Apfelſcheiben 
völlig weich ſchmoren, worauf man fie heraus⸗ 
nimmt und auf einer Schüſſel heißſtellt. Dann 
wendet man den Braten wieder, bräunt ihn von 
oben, richtet ihn in der Mitte einer Schüſſel an 
und legt die braungebackene Kruſte von Apfelſcheiben, 
Brot und Korinthen darum, was ein in Nord⸗ 
deutſchland ſehr beliebtes Gericht abgiebt. 


Kardamomen, franz. cardamomes, engl. car- 
damums. Die Samenkapſeln mit den reifen 
Samen verſchiedener indiſcher und afrikaniſcher Zin⸗ 
giberaceen der Pflanzengattungen Amomum, Blet- 
taria und Alpinia, welche zu unſeren trefflichſten 
Gewürzen gehören und auch in der Arzneitunde 
Anwendung finden. Die Kardamomenlapſeln find 
dreifächerig, mit Scheidewänden verſehen und ent⸗ 
halten zahlreiche eckige, harte, braune Samenkörner, 
die ſehr gewürzhaft ſchmecken und nur in ſehr 
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Heinen Quantitäten zur Würze von allerhand Bad- 
werk und Mehlſpeiſen verwendet werden, indeſſen 
muß man ſie bis zum Gebrauch in den Kapſeln 
laſſen, da fie ſonſt jehr an Arom verlieren. Man 
hat vielerlei verſchiedene Sorten, von denen die 
aus Ceylon kommenden und die kleinen malabari⸗ 
ſchen die vorzüglichſten ſind, während die java⸗ 
niſchen, die von Guinea, Banda und Madagaskar 
wegen ihres kampferartigen Geſchmacks ſich nicht 
zum Küchengebrauch eignen. 


Kardamomen⸗Brötchen. 250 Gramm geſtoßener 
Zucker werden mit vier Eiweißen zu dickem Schaum 
gerührt, worauf man 16 Gramm geſtoßene Karda⸗ 
momen und 260 Gramm feines Mehl hinzumengt, 
mit dem Löffel kleine Brötchen auf ein butter⸗ 
beſtrichenes Blech ſetzt und bei gelinder Hitze bäckt. 


Kardamomen⸗Kuchen. Man rührt ½ Kilo⸗ 
gramm Butter zu Schaum, ſetzt nach und nach 
½ Kilogramm geſtoßenen Zucker, zwei Eidotter, 
ſechs Eßlöffel voll Rahm, einen Theelöffel voll 
Kardamom, ebenſoviel Zimt und ½ Kilogramm 
feines Mehl hinzu, ſo daß ein feſter Teig entſteht, 
den man zu kleinen Kuchen formt, die man mit 
Ei beſtreicht, mit Zucker beſtreut und auf einem 
Blech langſam bäckt. Ein anderes Verfahren be⸗ 
ſteht darin, / Kilogramm Zucker mit ſechs Ei⸗ 
dottern und 25 Gramm geſtoßenem Kardamom 
eine halbe Stunde lang zu rühren, dann ½ Kilo⸗ 
gramm Mehl und den ſteifen Schnee der ſechs Ei⸗ 
weiße hinzuzufügen, mit dem Löffel kleine, breit⸗ 
gedrückte Häufchen auf ein Blech zu ſetzen und bei 
gelinder Hitze zu backen. 


Karde, Kardone, ſpaniſche Artiſchocke, Diſtel⸗ 
kohl oder Golddiſtel, franz. cardon, engl. car- 
doon, lat. Cynara cardunculus. Die Karden 
ſind eine Diſtelart, welche vorzugsweiſe in Frank⸗ 
reich, ſowie neuerdings auch in England und 
Deutſchland als Gemüſepflanze nach Art der Arti⸗ 
ſchocken kultiviert wird, ihres ſchönen Ausſehens 
halber aber auch als Zierpflanze gezogen werden 
kann. Man verwendet nur die zarten Stengel und 
Blattrippen zum Gemüſe, doch müſſen dieſelben 
vorher gebleicht werden, indem man die Pflanze 
im Herbſt mit Stroh umwickelt und in die Erde 
eingräbt, wodurch die Rippen nach wenigen Wochen 
weiß und weich werden, ſo daß man ſie in der 
Küche benützen kann. 


Karden als Gemüſe. Man ſchneidet die gelb⸗ 
lich⸗weißgebleichten Blattrippen in fingerlange Stücke, 
entfernt die Stacheln, ſetzt fie mit kaltem Waſſer 
zu und kocht ſie etwa eine halbe Stunde lang, 
worauf man ſie in kaltem Waſſer abkühlt und mit 
Salz und einem Tuche die äußere, faſerige Haut 
abreibt. Nachdem ſie dann nochmals gewaſchen 
worden, dämpft man ſie vier Stunden lang in 
Butter und kräftiger Bouillon mit einer Zwiebel 
und etlichen Schinkenſchnitten weich, brennt die 
Brühe mit einer blaßgelben Mehlſchwitze ein, ſchärft 
ſie mit Citronenſaft ab, würzt ſie mit Pfeffer und 
richtet ſie über den Karden an, die mit gebackener 
Kalbsmilch, Hühner⸗Coteletten oder ähnlichen feineren 
Beilagen garniert werden. 


Kardinal 


Karden, gebacken, auf engliſche Art. Nach⸗ 
dem die Karden erſt blanchiert und dann in Fleiſch⸗ 
brühe weichgekocht worden ſind, trocknet man ſie 
ab, wendet ſie in Milch und brät oder bäckt ſie 
in Schmelzbutter. 


Karden, gedämpft. Sobald die Karden in 
kräſtiger Fleiſchbrühe weichgekocht find, verdickt man 
die Brühe mit in Butter geſchwitztem Mehl, würzt 
ſie mit Salz, Cayennepfeffer und einem Weinglas 
voll Sherry, dämpft das Gemüſe noch eine Viertel⸗ 
ſtunde darin und giebt es mit der Sauce auf. 


Karden au gratin. Nachdem die Karden in 
Fleiſchbrühe weichgedämpfſt worden, nimmt man 
ſie aus der Brühe, brennt dieſe letztere mit einer 
Mehlſchwitze ein, würzt ſie mit Pfeffer, Salz und 
etwas Citronenſaft und läßt ſie ſo eine Weile ein⸗ 
kochen. Hierauf beſtreicht man eine Steingutſchüſſel, 
welche die Hitze verträgt, mit Butter, ſtreut gerie⸗ 
benen Parmeſankäſe darüber und ſchichtet die Karden 
darauf, welche man ebenfalls dicht mit Parmeſan⸗ 
käſe beſtreut. Oben belegt man ſie nochmals mit 
Butterſtückchen und geriebenem Käſe, ſchüttet die 
Sauce darüber und ſtreut geriebene Semmel dar⸗ 
auf. So läßt man über gelindem Feuer das gratin 
eine Viertelſtunde backen, indem man es mit einem 
Deckel mit glühenden Holzkohlen bedeckt. 


Karden⸗Purée. Die Karden werden in kochen⸗ 
dem Waſſer blanchiert, in ſehr kräftiger Bouillon 
weichgekocht, dann in kleine Stücke zerſchnitten und 
mit Sauce veloutée und einigen Löffeln brauner 
Kraftbrühe zu Brei gekocht, den man durch ein 
Sieb ſtreicht und mit feinen Fleiſchbeilagen ſerviert. 


Kardinal. Der eigentliche, einfache Kardinal 
iſt ganz ähnlich wie Biſchof, nur daß man anſtatt 
des Rotweins Weißwein dazu nimmt. Man ſchält 
unreife, bittere Pomeranzen mit einem ſcharfen 
Meſſerchen ſehr fein ab, rechnet auf die Flaſche 
Wein die Schale einer Pomeranze, läßt dieſelben 
mit dem Wein 8—10 Stunden ziehen, ſeiht den 
Wein durch und verſüßt ihn, indem man auf die 
Flaſche etwa 200 Gramm Zucker rechnet. — Man 
kann indeſſen den Kardinal mit mancherlei Ver⸗ 
änderungen und Verfeinerungen herſtellen, wenn 
er anſtatt eines magenſtärkenden Getränkes eine 
Art Bowle für eine größere Geſellſchaft vorſtellen 
ſoll. Man nimmt dann z. B. zwei bittere Pome⸗ 
ranzen und zwei Apfelfinen, reibt die Schale der⸗ 
ſelben auf 750 Gramm Zucker ab, legt den Zucker 
in eine Terrine, drückt den Saft der beiden Apfel⸗ 
ſinen darauf und gießt 2—3 Flaſchen Weißwein dar⸗ 
über, worauf man das ſehr angenehm ſchmeckende, 
möglichſt kalt geſtellte Getränk ſerviert, ſobald ſich 
der Zucker aufgelöſt hat. — Auch von bloßen 
Apfelſinen macht man einen feinen Kardinal, in⸗ 
dem man von zwei großen oder drei kleineren die 
gelbe Schale fein abſchält und eine Flaſche Wein 
daraufgießt; am folgenden Tage oder wenigſtens 
8 Stunden darauf ſeiht man den Wein durch, 
drückt den Saft von 7—8 Apfelſinen auf ein Kilo⸗ 
gramm Zucker, den man in vier Flaſchen Weiß⸗ 
wein (worunter die auf die Schalen gegoſſene) und 


Kardinal⸗Extrakt 


einer Flaſche Portwein zergehen läßt. Gießt man 
hierzu noch etwas Ananas-Sirup, fo wird der 
ausgezeichnete Geſchmack des Getränkes ſehr erhöht. 


Kardinal⸗Extrakt. Die fein abgeſchnittene 
Schale von vier bitteren Pomeranzen und drei 
Apfelſinen nebſt dem zerſchnittenen Fleiſch der Apfel⸗ 
ſinen und einigen kleinen Stücken Vanille thut 
man in 1 Liter feinen Arak oder Cognac, läßt 
dies in einem mit Blaſe zugebundenen Gefäß vier 
Tage unter jeweiligem Umſchütteln digerieren, fil⸗ 
triert hierauf den Extrakt durch Löſchpapier, füllt 
ihn in kleine Flaſchen und rechnet bei jedesmaligem 
Gebrauch zwei reichliche Eßlöffel voll davon auf 
eine Flaſche Wein. 


Kardinal⸗Sauce. Dieſe Sauce paßt zu vielerlei 
Mehlſpeiſen, Puddings und Aufläufen, namentlich 
bei größeren Mittagseſſen, da fie feiner und pikanter 
ſchmeckt als die meiſten übrigen Weinſaucen. In 
1 Liter Waſſer kocht man 70 Gramm Sago, 
ſieben bittere, geriebene Mandeln und einige Stücke 
Zimt und ſtreicht dies durch ein Sieb, ſobald der 
Sago gehörig weich iſt. Hierauf reibt man die 
Schale einer bitteren Pomeranze und einer Apfel⸗ 
ſine an 200 Gramm Zucker ab, drückt den Saft 
der Früchte darauf und reibt den Zucker auf dem 
Reibeiſen oder löſt ihn in etwas Weißwein auf, 
während man den durchgerührten Sago mit einer 
Flaſche Weißwein verkocht. Zuletzt wird der 


Zucker hinzugeſetzt, die Sauce einmal damit auf⸗ 
gekocht und vom Feuer genommen. 


Karfiol oder Karviol, ſüddeutſche Benennung 


für Blumenkohl. 


Karlsbader Brezeln. Man ſiebt 200 Gramm 
Mehl auf das Backbrett, fügt 150 Gramm friſche, 


in Stückchen zerpflückte Butter hinzu und mijcht 


beides mit einem großen Tiſchmeſſer ſehr gut zu⸗ 
ſammen; dann macht man eine Vertiefung, in die 
man eine Priſe Salz, einen Löffel Zucker und 
18 Gramm in lauem Rahm aufgelöfte Preßhefe 
thut, woraus man einen glatten, ziemlich ſeſten 
Teig knetet. Derſelbe wird ſchließlich in etwa 
30 Stücke geſchnitten, aus denen man ſehr dünne 
große Brezeln formt, die man auf butterbeſtrichenen 
Backblechen gehörig aufgehen läßt, dann mit Butter 
oder zerquirltem Ei überſtreicht und raſch bei guter 
Hitze bäckt. 


Karlsbader Brötchen. Man löſt 125 Gramm 
Hefe in 1 Liter lauwarmer Milch auf, ſchüttet 
ſoviel Mehl hinzu, als die Milch aufnimmt, läßt 
den Teig an einem warmen Orte aufgehen, ver⸗ 
miſcht ihn dann mit 125 Gr. Butter, 125 Gr. 
Zucker, Salz, etwas geſtoßenem Macis und fünf 
Eiern, ſchlägt und bearbeitet ihn tüchtig mit dem 
Rührlöffel und wirkt noch etwas Mehl hinzu, ſo 
daß er die nötige Feſtigkeit bekommt, formt runde 
oder längliche Brötchen daraus, läßt ſie auf einem 
Blech aufgehen, beſtreicht ſie mit geſchlagenem Ei 
und bäckt ſie hellbraun. 


Karlsbader Klöße. Sechs Eiweiße ſchlägt 
man zu feſtem Schnee, rührt die ſechs Dotter, eine 
Priſe Salz und ſoviel geriebene Semmel hinzu, 


542 


Karmeliter⸗Sauce 


daß ein ziemlich feſter Teig entſteht, formt runde 
Klöße daraus, bäckt dieſelben in heißem Schmalz, 
läßt ſie in ſiedender Milch einmal aufkochen, be⸗ 
ſtreut ſie mit Zucker und Zimt und giebt ſie in 
der Milch auf. 


Karlsbader Kolatſchen, ſ. Kolatſchen. 


Karlsbader Mehlſpeiſe. 250 Gramm feines 
Mehl werden in ½ Liter Rahm oder guter Milch 
völlig glatt gerührt, worauf man 60 Gramm ge⸗ 
klärte Butter, 125 Gramm Zucker, acht Eidotter, 
die auf Zucker abgeriebene Schale einer Citrone 
ſowie den Schnee der acht Eiweiße nach und nach 
hinzumiſcht, die Maſſe in eine mit Butter beſtrichene 
Blechform gießt und in einem nicht zu heißen Ofen 
eine halbe Stunde langſam bäckt. Man beſtreut 
die Mehlſpeiſe mit Zucker und Zimt und giebt 
gedämpftes Obſt, Obſt⸗ oder Wein⸗Sauce dazu. 


Karlsbader Mehlſpeiſe mit Aepfeln. Aus 
8—10 ſchönen Reinetten, die man in Stücke 
zerſchneidet, etwas Zucker, Zimt, Citronenſchale 
und wenig Waſſer bereitet man ein ſehr kurz ein⸗ 
gedünſtetes Apfelmus ohne alle Sauce, ſchlägt das⸗ 
ſelbe durch ein feines Sieb und läßt es erkalten. 
Dann ſchlägt man zehn Eiweiße zu ſehr ſteifem 
Schnee, verfügt denſelben mit ¼ Kilogramm fein⸗ 
geſtoßenem Zucker, legt in eine tiefe Porzellan⸗ 
ſchüſſel oder Form eine Schicht Schnee, dann eine 
Schicht Apfelmus und fährt ſo fort, bis Schnee 
und Apfelmus ſämtlich verbraucht ſind, beſiebt die 
oberſte Schneeſchicht dicht mit geſtoßenem Zucker 
und bäckt die Speiſe in einem mäßig heißen Ofen 
eine reichliche Viertelſtunde. 


Karlsbader Mehlſpeiſe mit Erdbeeren oder 
i Zwölf Eiweiße werden zu feſtem 
chnee geſchlagen, mit / Kilogramm geſtoßenem 
Zucker und 1 Liter recht reifen, ſauber geleſenen 
Erdbeeren oder Himbeeren vorſichtig vermiſcht, in 
eine Porzellanform oder Schüſſel gefüllt und eine 
Viertelſtunde langſam gebacken. Auf dieſelbe Art 
kann man auch ausgekernte, dick mit Zucker be⸗ 
ſtreute Sauerkirſchen ohne ihren Saft oder Sultan⸗ 
roſinen unter den gezuckerten Eiweißſchnee mengen 
und backen. 


Karlsbader Oblaten, ſ. Oblaten, Karlsbader. 


Karmeliter-Kuchen. Man wäſcht 250 Gramm 
ungeſchälte ſüße Mandeln in kaltem Waſſer, trocknet 
ſie mit einem weichen Tuche ab und ſtößt ſie in 
einem fteinernen Mörſer mit 3—4 Eßlöffeln Roſen⸗ 
waſſer. Dann ſchlägt man acht ganze Eier und 
zwei Eidotter mit 375 Gramm Zucker recht ſchaumig, 
fügt die Mandeln, die abgeriebene Schale einer 
Citrone und einen Kaffeelöffel voll geſtoßenen Zimt 
hinzu, rührt den Teig eine halbe Stunde und miſcht 
hierauf löffelweiſe 250 Gramm feines Weizenmehl 
darunter. Schließlich füllt man die Maſſe in eine 
gebutterte Tortenform und bäckt fie bei mäßiger 
Hitze eine reichliche halbe Stunde. 


Karmeliter⸗Sauce. Zwei in Scheiben zer⸗ 
ſchnittene Zwiebeln und 125 Gramm würflig ges 
ſchnittener roher Schinken nebſt einem Eßlöffel voll 


Karmeliter⸗Torte 


Mehl werden in Butter braun geſchwitzt, wozu 
man noch einige Pfefferkörner und ein Lorbeerblatt 
thut, einen reichlichen halben Liter brauner Bouillon 
gießt und dieſelbe, nachdem ſie eine halbe Stunde 
mit obigen Beſtandteilen verkocht, durch ein Sieb 
ſeiht. Dann ſchüttet man ½¼ Liter Burgunder zu 
der Bouillon, legt etliche in Butter geröſtete Semmel⸗ 
ſcheiben hinein, würzt die Sauce mit Citronenſchale 
und etwas weißem Pfeffer und gießt ſie vor dem 
Anrichten nochmals durch das Sieb, worauf man 
fie zu Wild oder Rinderbraten, die am Spieß ges 
braten worden, ſerviert. 


Karmeliter⸗Torte. 250 Gramm geſchälte 
Mandeln werden der Länge nach in feine Streifen 
geſchnitten und mit acht Eiern und 250 Gramm 
Zucker eine halbe Stunde verrührt, mit der fein⸗ 
gehackten Schale einer Citrone und 150 Gramm 
Mehl gemiſcht, in eine mit Butter beſtrichene und 
mit geſtoßenem Zwieback ausgeſiebte Tortenform 
gefüllt, oben darauf mit Zucker und gehackten 
Mandeln beſtreut und bei mäßiger Hitze ſehr lang⸗ 
ſam gebacken. 


Karpfen, franz. carpe, engl. carp, lat. 
Cyprinus carpio. Gehört zur Familie der Bauch⸗ 
. und iſt einer der ſchmackhafteſten und be⸗ 
liebteſten Süßwaſſerfiſche; er lebt weniger von 
tieriſcher Nahrung, ſondern mehr von Thon, fetter 
Erde, Kräutern, aber auch von Würmern und 
Waſſerinſekten, findet ſich in langſam fließenden 
Strömen, in Teichen und Seen, wird ſehr alt, 
meiſtens 1½—3 Kilogramm, zuweilen ſogar 10 
bis 15 Kilogramm ſchwer. Er hat einen großen 
Kopf, dicke Lippen, vier Bartfäden, eine Rücken⸗ 
floſſe, welche größer ift, als die neunſtrahlige After- 
floſſe, und iſt mit großen Schuppen bedeckt; auf 
dem Rücken ſieht er blaugrün oder dunkelgrün aus, 
an den Seiten olivengrün, unten weiß. Die Fluß⸗ 
karpfen haben wohlſchmeckenderes Fleiſch als die 
Teichkarpfen, welche häufig einen dumpfigen Bei⸗ 
geſchmack haben, den ſie übrigens ſofort verlieren 
ſollen, wenn man ſie ein kleines Glas ſtarken Eſſig 
verſchlucken läßt, worauf ſich ihre Schuppen mit 
einer Art ſchlammiger Ausſchwitzung überziehen, 
die bei dem Abſchuppen mitbeſeitigt wird; ebenſo 
empfiehlt man, die Teichkarpfen vor der Zubereitung 
zwei Tage in reichliches, öfters gewechſeltes friſches 
Quellwaſſer zu thun und ihnen Brotbrocken, die 
mit ſtarkem Weineſſig getränkt ſind, als Futter zu 
geben. Verſchiedene Abarten der Karpfen ſind: die 
Spiegelkarpfen, vorzüglich groß und ſchmackhaft, 
nackt und nur mit drei Reihen großer Schuppen 
verſehen; die Lederkarpfen, von brauner Farbe, ohne 
alle Schuppen; die Sattelkarpfen, mit beſonders 
großen Schuppen über den Rücken, ferner die Kohl⸗ 
karpfen und Karauſchen⸗ oder Baſtard⸗Karpfen. 
Die Karpfenzucht wird auch in beſonders dazu 
angelegten Teichen betrieben und iſt ſehr lohnend, 
da ſich dieſe Fiſche, beſonders im Winter, in großen 
Waſſerfäſſern oder in Schnee gepackt, gut lebendig 
verſchicken laſſen; der Fang von lußlarpfen ge⸗ 
ſchieht mit Angeln, Reuſen und Netzen, während 
die Teichlarpfen nach dem Ablaſſen der Teiche mit 
Stangen⸗ und Bügelhamen gefangen werden. Die 
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Flußlarpfen erkennt man an ihrer mehr ins Gelbe 
ſpielenden, die Teichlarpfen an der mehr grünlichen 
oder ſchwärzlichen Farbe; die Laichzeit iſt im April, 
Mai und Juni, am beſten ſchmecken die Karpfen 
vom Oktober bis zum April; ihr Fleiſch iſt über⸗ 
haupt ſehr leicht verdaulich und zart, das der 
Milchner wird dem der Rogner vorgezogen; als 
die beſten Stücke gelten der Kopf (hauptſächlich 
wegen der Zunge) und die Milch. Beſonders bes 
rühmt ſind die Donau⸗ und Rheinkarpfen, die aus 
Böhmen, Mähren und Schleſien, ſowie die aus 
dem Gardaſee. Um bei dem Töten ſo raſch als 
möglich zu verfahren, giebt man dem Fiſch mit 
einem hölzernen Hammer oder ſtarken Meſſerheſt 
einen tüchtigen Schlag auf die Naſe, macht unter⸗ 
halb der Kehle einen kleinen Querſchnitt und ſchlitzt 
von da nach dem Schwanze zu mit einem ſcharfen 
Meſſer den Leib auf, nimmt ihn aus und ſtutzt 
die Floſſen. Die Leber wird vorſichtig von der 
Galle befreit und nebſt dem Bündel, der Milch 
oder dem Rogen beiſeite gethan, um dann mit⸗ 
gekocht zu werden; iſt der Fiſch ziemlich groß, ſo 
ſpaltet man ihn in zwei Hälften und zerſchneidet 
dieſe wiederum in handbreite Stücke. 


Karpfen aufzubewahren. Falls man einige 
Karpfen z. B. im Frühjahr für die Zeit, wo es 
deren keine giebt oder ſie doch unſchmackhaft werden, 
einzulegen wünſcht, verfahre man in folgender Art: 
Man ſchlachtet, ſchuppt und reinigt die Fiſche, 
wäſcht ſie einigemal und läßt ſie auf einem Sieb 
abtropfen, zerſchneidet ſie in drei Finger breite 
Stücke, legt die Köpfe und Schwänze beiſeite, be⸗ 
ſtreut die Mittelſtücke mit Salz und Pfeffer, brät 
ſie nebſt einer gehackten Zwiebel in Butter oder 
Olivenöl und legt ſie dann in einen ſteinernen 
Topf. Die Köpfe und Schwänze kocht man mit 
1 Liter Waſſer, ¼ Liter Eſſig und ½ Liter leichtem 
Weißwein, Salz, einigen Lorbeerblättern, Citronen⸗ 
ſcheiben, zwei Zwiebeln, ſowie etlichen Pfeffer⸗ und 
Gewürzkörnern, ſchäumt ſie gut ab, thut 20 bis 
24 Gramm aufgelöſte Gelatine zu der Brühe, läßt 
alles eine reichliche Viertelſtunde kochen, ſeiht die 
Brühe durch ein Haarſieb, gießt ſie über die Fiſche, 
läßt fie erkalten und ſtarr werden und ſchüttet zu⸗ 
letzt eine zwei Finger dicke Decke von geſchmolzenem 
Nierenfett darüber. Auf dieſe Weiſe kann man 
Karpfen wie andere Fiſche fehr gut 2—3 Monate 
aufbewahren; bei dem Gebrauch ſerviert man eine 
Remouladen⸗Sauce dazu. 


Karpfen, bemooſter. Der geſchuppte, aus⸗ 
genommene und gereinigte Fiſch wird mit Salz 
eingerieben und mit 200 Gramm Butter, ¼öLiter 
Wein, Pfeffer⸗ und Gewürzlörnern und einem 
Bündel Peterſilie in eine Pfanne gelegt, unter 
fleißigem Begießen eine halbe Stunde gedämpft 
oder gebraten und dann in der Sauce zum Aus⸗ 
kühlen hingeſtellt. Inzwiſchen bereitet man eine 
Art Reémouladen-Sauce aus zwei geriebenen 
Zwiebeln, vier zerdrückten, hartgekochten Eidottern, 
drei Löffeln Seuf, vier Eßlöffeln Olivenöl, Salz, 
Pfeffer, einer Priſe Zucker und einigen Löffeln 
Eſtragoneſſig, was man ſehr gut zuſammen ver⸗ 
rührt und durch ein Sieb ſtreicht. Mit dieſer 


Karpfen in Bier gekocht 


dicklichen Sauce überzieht man den auf einer 
Schüſſel angerichteten Karpfen und garniert ihn 
mit Peterſilie, hartgekochten Eiern und kleinen 
Krebſen, was ein ſehr hübſch ausſehendes und 
wohlſchmeckendes Gericht für ein Abendeſſen oder 
größeres Frühſtück bildet. 


Karpfen in Bier gekocht. Der geſchuppte, 
gereinigte und in Stücke geſchnittene Fiſch wird 
mit Salz eingerieben eine halbe Stunde hingeſtellt, 
dann abgetrocknet, mit einer großen Zwiebel, 
zwei Lorbeerblättern, einem Kräuterbündelchen, noch 
etwas Salz, Pfefferkörnern, Nelken und einem Stück 
in Mehl gerollter Butter in ein Kaſſerol gelegt, 
mit ſoviel Bier übergoſſen, daß er gerade davon 
bedeckt iſt, und bei ſtarkem Feuer weichgeſotten, 
worauf man die Brühe durchſeiht und dazu giebt, 
Man wählt wie zu allen ähnlichen Gerichten ein 
nicht zu ſchweres oder bitteres Bier; ſollte man 
ſich leichtes nicht gut verſchaffen können, ſo muß 
man ſtarkes mit der Hälfte Waſſer verdünnen. 


Karpfen mit Biſchof-Sauce. Ein gehörig 
vorbereiteter größerer Karpfen wird gewaſchen, in 
Stücke geſchnitten und dieſe mit Salz beſtreut, 
nachdem man ſie an beiden Seiten etwas eingekerbt 
hat; dann ſchwitzt man drei feingehackte Chalotten 
und einen Löffel Mehl in Butter, gießt ¼ Liter 
Rotwein hinzu, würzt denſelben mit der fein⸗ 
abgeſchälten Schale einer grünen, bitteren Pome⸗ 
ranze, etwas Zucker, einem knappen Löffel Salz 
und ein wenig Citronenſchale, läßt die Sauce gut 
zugedeckt über gelindem Feuer verkochen, legt den 
Fiſch hinein, kocht ihn darin gar und richtet ihn 
mit der Sauce an. 


Karpfen, blaugeſotten. Der Fiſch wird ge⸗ 
ſchlachtet, geſchuppt (Viele ſchuppen ihn nicht beim 
Blauſieden), ausgenommen und ganz oder zer⸗ 
ſchnitten auf einer großen Schüſſel langſam mit 
ſiedendem Eſſig übergoſſen, worauf man ihn einige 
Minuten fo ſtehen läßt und dann in einem Keſſel 
oder Kaſſerol und, falls der Karpfen ganz gelafjen und 
groß iſt, am beſten mit kaltem Waſſer zuſetzt, reich 
liches Salz, zwei Lorbeerblätter, eine Zwiebel, etwas 
zerſchnittenes Wurzelwerk, ein Bündelchen Peterſilie, 
einige Pfeffer- und Gewürzkörner ſowie den Eſſig, 
womit der Fisch geblaut worden ift, hinzufügt und 
alles langſam zum Kochen bringt. Man läßt den 
Fiſch 6—8 Minuten ſieden und an der Seite des 
Feuers noch eine halbe Stunde ziehen, nimmt ihn 
heraus, richtet ihn auf einer langen Schüſſel an, 
garniert ihn mit Peterſilie, ſerviert Eſſig und Oel, 
Seuf, friſche Butter, warme Sardellenbutter, hol⸗ 
ländiſche Sauce oder auch rohen geriebenen und 
mit Eſſig angemachten Meerrettig dazu. Ein ganzer, 
größerer Fiſch muß auf einen durchlöcherten höl⸗ 
zernen Einſetzer oder Fiſchheber gelegt und mit 
dieſem in den Fiſchkeſſel eingehängt werden; iſt der 
Karpfen jedoch in Stücke geſchnitten, ſo bringt man 
meiſt den Fiſchſud, zu dem man, um ihn zu ver⸗ 
feinern, etwas Weißwein und Eſſig hinzufügt (auf 
3½ Liter Waſſer ½ Liter Weißwein und ¼ Liter 
Eſſig ſowie einen reichlichen Löffel Salz) zuvor 
ſchon mit dem Wurzelwerk, der Jicha und dem 
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Gewürz zum Kochen, thut zuerſt das Bündel und 
Rogen oder Milch, dann die Köpfe, die Mittel⸗ 
ſtücke, zuletzt die Schwänze hinein, läßt den Fiſch 
eine Viertelſtunde kochen, nimmt den Schaum ab 
und hebt die Stücke ſpäter behutſam mit dem 
Schaumlöffel heraus. 


Karpfen, mit Blut gedünſtet, auf böhmiſche 
Art. Man fängt bei dem Schlachten des Fiſches 
das Blut auf, ſchuppt ihn, ſchneidet ihn in Stücke, 
wäſcht ihn und beſtreut ihn mit Salz; hierauf 
thut man in ein Kaſſerol, je nach der Menge des 
Fiſches 125 Gramm Butter oder mehr, ſowie eine 
in Scheiben geſchnittene Zwiebel, legt den Fiſch 
darauf, übergießt ihn mit einigen Löffeln gutem 
Weineſſig, thut Citronenſchale, Lorbeerblätter, Pfef⸗ 
ferkörner, und zwei Gewürznelken hinzu, deckt einen 
feſtſchließenden Deckel über das Gefäß und läßt den 
Karpfen darin langſam dämpfen, wobei man ihn 
einmal umwendet. Wenn er beinahe weich iſt, 
ſchüttet man ¼ Liter Erbſenſud zu, verdickt die 
Brühe mit einer braunen Mehlſchwitze, gießt ſchließ⸗ 
lich das Blut des Fiſches darüber, kocht ihn noch 
einmal darin auf und richtet ihn mit der Sauce an. 


Karpfen in Blut⸗ oder ſchwarzer Sauce, auf 
andere Art. Nachdem man beim Schlachten des 
Fiſches das Blut in ein wenig Eſſig aufgefangen, 
ſchuppt und wäſcht man den Karpfen, ſpaltet ihn 
der Länge nach und ſchneidet ihn in nicht zu große 
Stücke, die man mit Salz beſtreut. Inzwiſchen 
bereitet man den Fiſchſud von halb Eſſig, halb 
Waſſer mit einer in Scheiben geſchnittenen Zwiebel, 
einer Peterſilienwurzel, einer Möhre, etwas Ci⸗ 
tronenſchale, einem Lorbeerblatt ſowie etlichen 
Pfefferkörnern und Nelken, bringt alles zum Kochen, 
legt die Fiſchſtücke hinein und kocht ſie weich. Dann 
röſtet man einen Löffel Mehl in reichlicher Butter 
braun und verrührt dieſe Mehlſchwitze mit dem 
durchgeſeihten, allmählich zugegoſſenen Fiſchſud, 
verkocht die Sauce recht glatt, fügt kurz vor dem 
Anrichten das aufgefangene Fiſchblut hinzu, läßt 
die Sauce einmal damit aufkochen und richtet ſie 
über dem Fiſch an. 


Karpfen, auf böhmiſche Art. Von 1 Liter 
leichtem, nicht zu bitterem Braunbier, ½ Liter 
Rotwein und ½ Liter Waſſer, einer mit zwei 
Nelken beſteckten Zwiebel, etwas Citronenſchale und 
einem halben Eßlöffel Salz bereitet man einen 
Fiſchſud, den man zum Kochen bringt und in dem 
man den geſchuppten, in Stücke geſchnittenen Karpfen 
über gelindem Feuer wohl zugedeckt weichſiedet, wor⸗ 
auf man ihn herausnimmt und auf einer Schüſſel 
warm erhält. Hierauf ſchwitzt man zwei bis drei 
gehackte Chalotten in Butter, thut ſechs ausge⸗ 
grätete, feingehackte Sardellen, einen Löffel Mehl 
und zwei Eßlöſſel Kapern hinzu, verrührt alles 
gut, thut es zu der eingekochten Karpfenbrühe, 
drückt den Saft einer halben Citrone hinein, läßt 
alles noch einmal aufkochen und giebt die Sauce 
über dem Fiſch auf. 


Karpfen A la Bourgnignonne. Man fängt 
beim Töten des Fiſches das Blut in ein wenig 
Rotwein auf, ſchuppt und wäſcht den Karpfen gut, 


Karpfen, braungekocht 


ſpült ihn inwendig mit Rotwein aus, ſticht ihn 
überall mit einer Gabel, reibt ihn mit Salz ein 
und läßt ihn zwei Stunden ſo ſtehen. Dann legt 
man ihn in einen Fiſchkeſſel, fügt eine in Scheiben 
geſchnittene Zwiebel, ein Lorbeerblatt, ein Bündel⸗ 
chen Peterfilie, Thymian und Baſilicum hinzu; 
übergießt ihn mit einer Flaſche Burgunder und 
kocht ihn über langſamem Feuer darin weich, ſeiht 
die Brühe durch, ſchüttet ſie in ein Kaſſerol nebſt 
dem aufgefangenen Blut, 70 Gramm in Mehl ge⸗ 
rollter Butter etwas geriebener Muskatnuß, einer 
gehackten Sardelle und einem Löffel Kapern, ver⸗ 
kocht alles zu einer ſämigen Sauce und richtet ſie 
über dem Fiſch an. 


Karpfen, braungekocht, ſ. Karpfen mit pol⸗ 
niſcher Sauce. 


Karpfen ala Chambord. Ein ſchöner, 2½ bis 
3 Kilogramm ſchwerer Karpfen wird geſäubert, 
geſchuppt und gehäutet, mit Speck⸗ und Trüffel⸗ 
ſtreiſchen geſpickt, eine Stunde eingeſalzen beiſeite 
geſtellt und dann in einem großen, mit Speck⸗ 
und Schinkenſcheiben belegten Kaſſerol nebſt Salz, 
Pfefferkörnern, Nelken, Lorbeerblättern, Zwiebel, 
Wurzelwerk und einem Bündel Peterſilie mit 1 Liter 
Weißwein und etwas ſchwacher Fleiſchbrühe über⸗ 
goſſen, gut zugedeckt langſam weichgedämpft, wobei 
man gut thut, den Fiſch in ein gebuttertes Papier 
einzubinden, damit er beim Herausnehmen nicht 
zerfällt. Man nimmt nun vorſichtig das Papier 
ab, richtet den Fiſch auf einer großen Schüfjel an, 
überſtreicht ihn mit Fleiſch⸗-Glace, erhält ihn warm 
und garniert ihn mit einem feinen Ragout von 
Trüffeln, Champignons, Fiſchklößchen, Karpfenmilch, 
Krebsſchwänzen, Kalbsmilch und in Würfel ge⸗ 
ſchnittener Zunge, was man in einer Trüffel⸗Sauce 
aufgekocht hat. Auch junge Hühnchen, Tauben, 
Rebhühner oder Wachteln dienen in vornehmen 
Küchen als Garnierung des Karpfen à la Chambord, 
der als großes Tafelſtück betrachtet wird. — Etwas 
leichter und einfacher kann man ſich die Zubereitung 
machen, wenn man den Fiſchſud aus dem mit 
Wurzelwerk, Gewürz, Zwiebeln und einigen Schinken⸗ 
ſcheiben gut verkochten Waſſer vorher bereitet, durch⸗ 
110 mit 1 Liter Weißwein und einer Taſſe Fleiſch⸗ 
rühe vermiſcht und den Fiſch, ohne ihn zu ſpicken, 
nur mit gebuttertem Papier umbunden, darin 
garkocht. 


Karpfen, gebacken. Ein großer Fiſch wird ge⸗ 
cue ausgenommen, gewaſchen, geſpalten und 

handbreite Stücke zerteilt, die man mit Salz 
beſtreut, 1— 2 Stunden beiſeite ſtellt, dann in 
geſchlagenes Ei eintaucht, in Mehl und geriebener 
Semmel umwendet und in ſehr heißem Schmalz 
auf beiden Seiten hellbraun bäckt, worauf man 
ihn mit gebackener Peterſilie garniert aufgiebt. 


Karpfen, gebacken, auf engliſche Art. Der 
geſchuppte und zerſchnittene Fiſch wird mit Salz, 
Cayennepfeffer, geſtoßenem Macis, gehackter Peter⸗ 
ſilie, zwei kleingeſchnittenen Zwiebeln, ein wenig 
Thymian und Citronenſchale beſtreut, mit dem Saft 
von zwei Citronen beträufelt und zehn Minuten 
unter beſtändigem Umwenden über gelindem Feuer 
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gedünſtet, dann herausgenommen, mit Mehl be⸗ 
ſtäubt und in heißem Speck oder Butter gebacken; 
man giebt ihn nur mit Citronenſcheiben oder mit 
Sardellen⸗Sauce zu Tiſch. — Oder man läßt den 
Karpfen ganz, füllt ihn mit einer Farce aus acht 
bis zehn gehackten Auſtern, drei bis vier Sardellen, 
einer feingehackten Chalotte, etwas Peterſilie, ge⸗ 
ſtoßenem Piment, Pfeffer und drei Eßlöffeln gerie⸗ 
benem Weißbrot, was man mit 60 Gramm Butter 
und einem Eidotter über dem Feuer verrührt hat. 
Der gefüllte Fiſch wird zugenäht, mit Ei beſtrichen, 
mit Semmel beſtreut, mit zerlaſſener Butter und 
ein wenig Fleiſchbrühe übergoſſen und 1½ Stunden 
langſam gebacken, worauf man ihn auf eine heiße 
Schüſſel thut, die Brühe, in der er gelegen hat, 
mit einem Stück in Mehl gerollter Butter, einer 
Meſſerſpitze Cayennepfeffer, einem Theelöffel Senf 
und dem Saft einer Citrone verkocht und zu dem 
mit Peterſilie und Citronenſcheiben garnierten Fiſch 
ſerviert. 

Karpfen, gebacken, auf franzöſiſche Art. Ein 
geſchuppter, in zwei Hälften geſpaltener Karpfen 
wird 1—2 Stunden mit Salz, Pfeffer, Zwiebeln, 
Lorbeerblättern, Thymian, Peterſilie und etwas 
Eſſig mariniert, dann in Mehl getaucht, in ſiedendem 
Schmalz oder Oel gebacken und mit gebackener 
Peterſilie garniert. 


Karpfen, im Ofen gebraten. Der Fiſch wird 
in Stücke zerſchnitten, mit Salz und weißem Pfeffer 
beſtreut, worauf man ein flaches Kaſſerol fett mit 
Butter ausſtreicht, einige Lorbeerblätter hineinthut, 
die Karpfenſtücke darauf legt, dieſelben mit gehackten 

alotten, Champignons und Peterſilie beſtreut, 
mit fettem ſauren Rahm und etwas Citronenſaft 
begießt, mit geriebener Semmel überſiebt, mit zer⸗ 
laſſener Butter beträufelt und in einem heißen 
Ofen ſchön braunbrät, die Sauce entfettet und 
dazugiebt. 

Karpfen, auf dem Roſt gebraten. Ein ſchöner, 
etwa 1— 1½ Kilogramm ſchwerer Karpfen wird 
geſchuppt und durch einen kleinen Einſchnitt im 
Bauch ausgenommen, worauf man die Floſſen ver⸗ 
ſtutzt, den Fiſch gehörig auswäſcht, mit der gehackten 
Milch nebſt in Butter geſchwitzten, mit Salz und 
Pfeffer gewürzten kines herbes füllt und zunäht. 
Man legt ihn nun eine halbe Stunde in eine 
Marinade von Olivenöl, Salz, Pfeffer, Zwiebeln 
und gehackter Peterſilie, brät ihn auf dem Roſt, 
indem man ihn mit dem Oel von der Marinade 
begießt, und reicht Salzkartoffeln nebſt einer Kapern⸗, 
Sardellen⸗ oder Haushofmeiſter⸗Sauce dazu. 


Karpfen, am Spieß gebraten. Ein großer 
Karpfen, am beſten ein Milchner, wird geſchuppt, 
geſäubert und mit einer Farce gefüllt, die aus der 
gehackten Milch, dem Fleiſch eines kleinen Aales, 
Sardellen, Champignons, gekochten Kaſtanien, ges 
riebenem Weißbrot, gehackten Zwiebeln, Peterſilie, 
Thymian, Pfeffer, Nelken und zerlaſſener Butter 
bereitet iſt. Dann näht man den Fiſch zu, fpidt 
ihn mit zerſchnittenen Gewürzuelken und Lorbeer⸗ 
blättern, umhüllt ihn mit einem gebutterten Papier, 
ſteckt ihn an den Spieß und brät ihn, indem man 
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Karpfen, gefüllt 


ihn mit einer Miſchung von zerlaſſener Butter, 
heißer Milch und Weißwein begießt. Sobald er 
gar iſt, richtet man ihn über einem Ragout von 
Champignons, Trüffeln, Morcheln, Karpfenmilch 
und ähnlichen Beſtandteilen an. 


Karpfen, gefüllt. Nachdem man einen mittel⸗ 
großen Fiſch geſchuppt, ausgenommen und ge⸗ 
waſchen hat, löſt man vorſichtig das Fleiſch von 
der oberen Fiſchhälfte aus Haut und Gräten, ſo 
daß Kopf und Schwanz ganz und durch die Haut 
verbunden bleiben. Der Kopf nebſt der unteren 
Hälfte werden mit Salz beſtreut und beiſeite 
geſtellt, während man das abgelöſte Fleiſch gut 
ausgrätet und mit zwei kleinen Chalotten, etwas 
Peterſilie und der Schale einer halben Citrone mög⸗ 
lichſt fein zerhackt; hierauf reibt man 125 Gramm 
Butter zu Schaum, miſcht 125 Gramm in Milch 
geweichtes und wieder ausgedrücktes Mundbrot, 
drei Eier, das Fiſchfleiſch (welches etwa ſo viel 
wie 250 Gramm betragen muß), Peterſilie, Cha⸗ 
lotten, Citronenſchale, einen gehäuften Kaffeelöffel 
Salz, etwas weißen Pfeffer und geſtoßene Mus⸗ 
katblüte hinzu, ſtreicht dieſe Farce auf die untere 
Karpfenhälſte, ſo daß die urſprüngliche Form des 
Fiſches möglichſt wieder hergeſtellt wird, überpinſelt 
ihn mit geſchlagenem Ei, beſtreut ihn mit ge⸗ 
ſtoßenem Zwieback, träufelt Butter darüber und brät 
ihn in einer Pfanne mit heißer Butter unter öfterem 
Begießen, wobei die gefüllte Seite nach oben zu 
liegen kommt, langſam ſchön braun. Das Bündel 
und die Milch oder der Rogen werden in Salz⸗ 
waſſer mit etwas Zwiebel weichgekocht, klein⸗ 
geſchnitten und in heiße Sardellenbutter oder eine 
pikante holländiſche Sauce gelegt, welche man 
nebſt Salzkartoffeln zu dem Fiſch reicht. — Auf 
andere Art bereitet man gefüllten Karpfen, indem 
man den gutgeſäuberten Fiſch ganzläßt, mit Salz 
beſtreut beiſeite ſtellt und / Kilogramm Hecht⸗ 
fleiſch nebſt der Milch und der Leber des Karpfens 
ſowie einigen Chalotten und etwas Peterſilie fein 
zerhackt, mit Salz, Pfeffer, Muskatnuß, klein⸗ 
geſchnittenen Sardellen, Citronenſchale und ein 
wenig eingeweichter Semmel vermiſcht, alles einige 
Minuten in Butter ſchwitzt, mit drei bis vier 
Eiern verrührt und in den Karpfen füllt, der zu⸗ 
enäht und in einer mit Speckſcheiben belegten 
fanne mit 250 Gramm Butter, dem Saft einer 
Citrone, einem Lorbeerblatt, etwas Zwiebel und 
Peterſilie unter häufigem Begießen drei Viertel⸗ 
ſtunden gedünſtet wird. Zuweilen dämpft man 
einen ſo gefüllten Karpfen auch in einer Braiſe 
von leichtem Weißwein mit Zwiebeln, Lorbeer⸗ 
blättern und einem Kräuterbündel weich und ſerviert 
ihn über einem Ragout von Morcheln, Champignons, 
Fiſchklößchen, Krebsſchwänzen und dergl. oder mit 
einer Auſtern⸗Sauce. 


Karpfen, gekocht, auf engliſche Art. Ein bis 
zwei Fiſche werden geſchuppt, gereinigt, in Stücke 
eſchnitten und mit Salz, Pfeffer und geſtoßenem 

acis eingerieben, dann in ein Kaſſerol nebſt zwei 
Zwiebeln, einem Kräuterbündel, einem Löffel ge⸗ 
hackter Peterſilie, einem Stück Meerrettig, ein 
wenig Schnittlauch, Salz, Pfefferkörnern und 


Karpfen, geſpickt 


Nellen gelegt und mit halb Waſſer, halb Weiß⸗ 
wein übergoſſen, worin man ſie ſehr langſam eine 
Stunde kochen läßt. Man nimmt die Fiſchſtücke 
heraus, ſeiht die Brühe durch, verkocht ſie mit 
einer Obertaſſe voll Rahm und zieht ſie mit zwei 
Eidottern ab, worauf man ſie über dem Fiſch 
anrichtet. 


in Gelee oder Aſpic. Zwei kleine 
oder ein großer Karpfen werden geſchuppt, geſäubert 
und in Stücke geſchnitten, die man möglichſt von 
allen Gräten befreit und eine Stunde eingeſalzen 
hinſtellt; nach Verlauf dieſer Zeit trocknet man ſie 
ab und kocht ſie nebſt der Milch in einem Fiſchſud 
von halb Waſſer, halb Weißwein, Wurzelwerk, 
Zwiebel, Lorbeerblättern, Salz, Pfeffer⸗ und 
Gewürzkörnern und einem Bündel Peterſilie weich, 
wobei man den Schaum gehörig abſchöpft und die 
Fiſchſtücke ſchließlich in der Brühe auskühlen läßt. 
Man gießt nun eine Form mit ſaurem Gelke oder 
Aſpic (ſ. d.) aus, legt nach Belieben zuerſt eine 
Verzierung von Krebsſchwänzchen, Peterſilie, aus⸗ 
gelernten Citronenſcheiben und dergl. hinein, über⸗ 
gießt dieſe wieder mit ein wenig Aſpic, ordnet, 
wenn dasſelbe erſtarrt iſt, die Fiſchſtücke nebſt der 
Milch darauf, füllt zuletzt die Form mit Gelke, 
läßt alles auf Eis erſtarren und ſtürzt es bei dem 
Anrichten auf eine Schüſſel, die man mit Peterſilie, 
Citronenſcheiben und dergl. garniert. Ebenſo kann 
man einen Karpfen in eine lange, mit Provenceröl 
beſtrichene und mit Afpic ausgegoſſene Form legen 
und dieſe dann vollends mit Gelee anfüllen. 


Karpfen, gepflückter, oder Karpfen: Salat. 
Der in Stücke geſchnittene Fiſch wird in Salz⸗ 
waſſer, mit Zwiebel, Wurzelwerk, Lorbeerblättern 


und Gewürz gekocht; nachdem er in der Brühe 
erkaltet iſt, läßt man ihn auf einem Sieb ab⸗ 
tropfen, entfernt alle Gräten, pflückt ihn in kleine 
Stückchen, vermiſcht dieſelben mit einer gutbereiteten 
Rémouladen⸗Sauce und verziert den Rand der 
Schüſſel mit Kapern, Pfeffergürkchen, Krebsſchwänzen 
oder mit gehacktem Aſpic. 


Karpfen, geſpickt. Ein großer Karpfen wird 
geſchuppt, durch einen möglichſt kleinen Einſchnitt 
in den Bauch ausgenommen, forgfältig gewaſchen 
und entweder bloß mit Speckſtreiſchen oder auch 
abwechſelnd mit Speck⸗, Sardellen⸗ und Citronen⸗ 
ſchalenſtreifchen geſpickt, mit Salz beſtreut und eine 
halbe Stunde hingeſtellt; hierauf legt oder ſtellt 
man den Fiſch auf eine Holzunterlage in eine Pfanne, 
übergießt ihn mit ſiedender Butter und brät ihn 
drei Viertelſtunden langſam unter fleißigem Begießen 
bei mäßiger Hitze; man giebt grünen Salat oder 
eine Kapern⸗Sauce dazu. Bisweilen legt man den 
geſpickten Fiſch auch einen halben Tag in eine 
Marinade von Rotwein, eing, Salz, Gewürz, 
kleingeſchnittenem Wurzelwerk, orbeerblättern und 
Zwiebeln, verkocht dann bie Beſtandteile der Mari⸗ 
nade mit Fleiſchbrühe oder Waſſer, ſeiht die Brühe 
durch, verdickt ſie mit Mehlſchwitze und dünſtet den 
Ca darin weich; eine Kapern⸗ oder Sardellen⸗ 

uce, auch eine Champignon⸗Sauce paßt am 
beſten dazu. 


Karpfen à la hussarde 


Karpfen à la hussarde. Der Fiſch wird 
durch einen möglichſt kleinen Einſchnitt ausgenommen, 
geſchuppt und gewaſchen, worauf man ihm ein mit 
gehackten fines herbes, Salz, Pfeffer und Mus⸗ 
katnuß gewürztes Stück Butter in den Leib ſteckt 
und ihn einige Stunden in eine Marinade von 
Olivenöl, gehackter Peterſilie, Chalotten, Thymian, 
Baſilicum, Salz und Pfeffer legt. Sobald er 
gehörig mit dieſer Marinade durchzogen iſt, brät 
man ihn auf dem Roſt und giebt eine Remouladen⸗ 
Sauce dazu. 


Karpfen, auf israelitiſche Art. Bei dem 
Schlachten des Fiſches läßt man das Blut in 
eine knappe Obertaſſe voll Eſſig laufen, ſchuppt 
ihn, nimmt ihn aus, zerſchneidet ihn aber nicht, 
ſondern legt ihn ganz in ein Kaſſerol oder eine 
Pfanne nebſt 125 Gramm Butter, 60 Gramm 
Zucker, einer Zwiebel, etwas Salz und Gewürz 
(die Zuthaten auf einen Fiſch von 1— 1½ Kilo⸗ 
gramm berechnet), gießt den Eſſig mit dem Blut 
hinzu, deckt einen feſtſchließenden Deckel auf das 
Gefäß und dämpft den Karpfen über gelindem 
Feuer drei Viertelſtunden lang, worauf man die 
Sauce durchſeiht und dazugiebt. 


Karpfen, mariniert. Der geſchuppte, geſpaltene 
und in Stücke zerſchnittene Fiſch wird gewaſchen, 
mit Salz eingerieben und 1 bis 2 Stunden bei⸗ 
ſeite geſtellt; dann trocknet man ihn ab, beſtreicht 
ihn auf beiden Seiten mit Provenceröl oder ge⸗ 
Härter Butter und brät ihn auf dem Roſt unter 
mehrmaligem Umwenden und Anfeuchten langſam 


ger und hellbraun, läßt ihn auskühlen und legt 


ihn in einen Steintopf. Man kocht nun 1 Liter 
Weineſſig mit zwei Lorbeerblättern, drei bis vier 
geſchälten Chalotten, einem Theelöffel Salz, 4 Gr. 
Pfefferkörnern, etwas Citronenſchale, 2 Gramm 
Piment und vier bis fünf Nelken einmal auf, läßt 
den Eſſig auskühlen, gießt ihn über den Fiſch, 
fügt zwei Löffel Kapern hinzu und bindet den 
Topf gut zu. Nach vier bis fünf Tagen kann 
man den Karpfen in Gebrauch nehmen, er hält 
ſich mehrere Wochen wohlſchmeckend und wird mit 
einem Teil des Eſſigs angerichtet. 


Karpfen⸗Matelote. Ein 1½—2 Kilogramm 
ſchwerer Karpfen und ein Aal von 1 Kilogramm 
werden ausgenommen, gewaſchen und in zwei 
Finger breite Stücke geſchnitten, nachdem man den 
Karpfen geſchuppt und den Aal abgehäutet hat. 
Nun thut man zwei in Scheiben . 
Zwiebeln, ein Bündel Peterſilie, zwei Lorbeer⸗ 
blätter, ein Zweiglein Thymian, zwei Nellen, 
Salz, Pfefferkörner und eine Zehe Knoblauch in 
ein Kaſſerol, legt zuerſt nur den Aal, welcher 
länger kochen muß, hinein, übergießt den Fiſch 
mit halb Rotwein, halb Fleichbrühe, bringt ihn 
bei raſchem Feuer zum Kochen, legt dann auch 
den Karpfen hinzu und läßt beide Fiſchſorten ge⸗ 
nügend weichſieden. Hierauf nimmt man das 
Kaſſerol vom Feuer, ſchwitzt in einem anderen 
Gefäß ein Dutzend kleine Zwiebeln in Butter 
weich, beſtäubt ſie mit einem Kochlöffel Mehl, gießt 
die durchgeſeihte Fiſchbrühe an, thut eine Anzahl 
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Karpfenmilch, gebacken 


kleine, weichgedünſtete Champignons hinzu und 
kocht die Sauce eine Viertelſtunde lang damit, 
bis ſie genügend eingedickt iſt; man richtet nun 
den Fiſch auf einer Schüſſel an, legt die Köpfe 
obenauf und gießt die Sauce darüber, während 
der Schüſſelrand mit geröſteten Semmel⸗Croutons 
und einigen Krebſen garniert wird. 


Karpfen⸗Mayonnaiſe. Der in Salzwaſſer 
mit etwas Eſſig, Wurzelwerk, Zwiebel und Gewürz 
gekochte Fiſch wird, nachdem er in ſeiner Brühe 
ausgekühlt iſt, von Haut und Gräten befreit und 
in zierliche Scheibchen geſchnitten. Man bereitet 
eine feine Mayonnaiſen-Sauce aus drei bis vier 
rohen Eidottern, die man nach und nach mit 
250 Gramm feinſtem Olivenöl, einigen Löffeln 
Eſtragon⸗Eſſig, einem Eßlöffel Salz, etwas weißem 
Pfeffer, einem Theelöffel Senf und etwas kaltem, 
flüſſigem Aſpic verrührt, wendet jedes Fiſchſtückchen 
darin um, ordnet den Fiſch dann bergförmig auf 
einer flachen Schüſſel und überſtreicht ihn mit dem 
Reſt der Mayonnaiſe, putzt den Schüſſelrand mit 
Aſpic, Krebsſchwänzen, geräuchertem Lachs, mixed 

ickles und dergl. aus und ſtellt die Mayonnaiſe 
bis zum Gebrauch kalt. 


Karpfen mit Meerrettig⸗Sauce. Der Karpfen 
wird in Stücke zerteilt, in ſcharf geſalzenem Waſſer 
mit Zwiebeln, Wurzelwerk, Lorbeerblättern und 
Gewürzen weichgekocht, dann auf einem Siebe 
abgetropft und mit einer dicklichen Meerrettig⸗ 
Sauce übergoſſen, die man inzwiſchen bereitet, 
indem man ¼ Liter ſüßen Rahm mit 75 Gramm 
feingeftoßenen ſüßen Mandeln, einer Priſe Salz, 
einem Löffel Zucker und fünf Eßlöffeln geriebenem 
Meerrettig unter fortdauerndem Umrühren einige⸗ 
mal aufgekocht hat. 


Karpfenmilch, franz. laitance de carpe, 
engl. soft roe. Die Karpfenmilch gilt als ein 
beſonderer Leckerbiſſen und wird in vornehmen 
Küchen ſehr häufig als Beſtandteil zu feinen 
Ragouts benützt, zu welchem Zweck man ſie erſt 
eine zeitlang in mehrmals gewechſeltem Waſſer 
einwäſſert und dann mit einer Priſe Salz und 
ein wenig Waſſer kocht. Auch beſondere kleine, 
als Hors d'oeuvre ſervierte Gerichte bereitet man 
daraus, ebenſo Suppen oder Fricaſſéee, Afpic, 
Paſtetchen u. ſ. w. 


Karpfenmilch als Auſtern. Man reinigt 
etwa 16— 20 Auſternſchalen durch Abbürſten und 
Abſpülen, trocknet ſie dann gut ab, legt in jede 
Schale eine halbe Karpfenmilch, welche man zuvor 
blanchiert hat, beſtreut dieſelbe mit Salz und einem 
Löffel in Butter geröſteter Semmelkrume nebſt ein 
wenig geriebenem Parmeſankäſe, gießt ſoviel dick 
eingekochte weiße Coulis darüber, als auf der 
Schale Platz hat, drückt Citronenſaft darauf, ſtellt 
die Auſternſchalen auf einem Blech in den heißen 
Ofen und läßt ſie backen, bis ſie eine bräunliche 
Kruſte haben. 

Karpfenmilch, gebacken. Man wäſſert etwa 
12—16 Karpfenmilche, je nach der Zahl der Tiſch⸗ 
gäſte, in friſchem Waſſer ein, erneuert dasſelbe 
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mehrmals, läßt die Milche dann in mäßig ge⸗ 
ſalzenem Waſſer mit ein wenig Eſſig einmal auf⸗ 
kochen und auf einem Siebe abtropfen, taucht ſie 
in einen Ausbacketeig (ſ. d.) oder in Ei und ge⸗ 
riebene Semmel und bäckt ſie in heißer Butter, 
worauf man ſie mit gebackener Peterſilie garniert 
und ſofort zu Tiſch giebt. 


Karpfenmilch in Papierkäſtchen. Zehn bis 
zwölf Karpfenmilche werden gereinigt, in ſiedendem 
Salzwaſſer blanchiert und auf ein Tuch zum Trocknen 
gelegt, worauf man fie mit zwölf feingeſchnittenen 
Champignons, einigen gehackten Chalotten und 
etwas Peterſilie in 125 Gramm Butter dünſtet. 
Einige mit Butter oder Oel ausgepinſelte Papier⸗ 
käſtchen beſtreicht man fingerdick mit einer guten 
Fiſch⸗Farce (ſ. Farce), legt eine Schicht Karpfen⸗ 
milche mit ihren fines herbes hinein, übergießt 
dieſelben mit dick eingekochter weißer Coulis, die 
man mit Eidottern und Citronenſaft legiert hat, 
und ebenſo eine zweite Lage von Karpfenmilch, 
ſtreut geriebenes Mundbrot und Parmeſankäſe oben 
darauf, beträufelt dies mit zerlaſſener Krebsbutter 
und bäckt die Speiſe bei guter Oberhitze eine knappe 
Viertelſtunde lang, um fie dann ſogleich als Hors 
d'oeuvre zu ſervieren. 


Karpfenmilch⸗Suppe. Die ausgewäſſerte und 
mit Salz beſtreute Milch von 2—3 Karpfen wird 
in Butter gedünſtet, mit einer kleinen, gekochten 
Sellerieknolle zuſammen geſtoßen und in 1 Liter 
Erbſenbrühe gut verkocht, worauf man die Suppe 
durchſeiht, 50 Gramm Butter, drei Eßlöffel Rahm, 
etwas Salz, Pfeffer und Muskatnuß hinzufügt, 
ſie mit zwei Eidottern legiert und über geröſteten 
Semmelwürfeln aufgiebt. 


Karpfenmilch⸗Wandeln in die Suppe, 250 Gr. 
Karpfenmilch werden in Salzwaſſer gekocht, fein 
zerhackt und zu 125 Gramm ſchaumig gerührter 
Butter gemiſcht, worauf man noch zwei abgeſchälte, 
in Milch geweichte Mundbrote, einen reichlichen 
Kaffeelöffel Salz, ſechs Eidotter und den Schnee 
der ſechs Eiweiße hinzurührt, die Maſſe in kleine, 
mit Butter beſtrichene Wandeln (Formen) füllt 
und in einem nicht zu tiefen Kaſſerol mit ein wenig 
kochendem Waſſer gar und feſt werden läßt. So⸗ 
bald dies geſchehen, ſtürzt man ſie aus und legt 
ſie in eine klare braune Bouillon⸗Suppe ein. 


Karpfen, in Moſt gekocht. Der geſchuppte 
und ausgenommene Fiſch wird geſpalten, in Stücke 
geſchnitten, gewaſchen, geſalzen und 1—2 Stunden 
ſtehen gelaſſen; inzwiſchen thut man auf etwa 2 Kilo⸗ 

vamm Fiſch 375 Gramm geriebenen braunen 
fefferkuchen, eine mit vier Nellen beſteckte Zwiebel, 
etwas eat Wurzelwerk, 125 Gr. Zucker, 
ein Lorbeerblatt, ſowie etliche Pfeffer- und Gewürz⸗ 
lörner in ein Kaſſerol, gießt zwei Liter Moſt hinzu 
und bringt denſelben zum Kochen, legt die gut 
abgetrockneten Karpfenſtücke nebſt 200 Gramm 
friſcher Butter in den Moſt, läßt den Fiſch zehn 
Minuten ſieden und noch eine Viertelſtunde an 
einer warmen Stelle ziehen, ohne daß er kocht, 
richtet dann die durchgeſchlagene Sauce darüber 
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Karpfen mit polniſcher Sauce 


an und giebt Salzkartoffeln und Sauerkraut oder 
gedämpftes Kraut dazu. 


Karpfen⸗Paſtete. Ein ſchöner Milchner-Karpfen 
wird geſchlachtet, geſchuppt, ausgenommen, ge⸗ 
ſpalten, in Stücke geſchnitten und dieſe ſo gut als 
möglich von den Gräten befreit und mit Salz, 
Citronenſchale, Zwiebelſcheiben und Rotwein einige 
Stunden mariniert. Inzwiſchen bereitet man eine 
Fiſch⸗Farce aus gehacktem Anl oder Hechtfleiſch, 
einigen Sardellen, der Milch und Leber von dem 
Karpfen, zwei abgeſchälten und in Rotwein ge⸗ 
weichten Mundbroten, Salz und Pfeffer nebſt einem 
ganzen Ei und zwei Eidottern, was man ſehr gut 
zuſammen verrührt und durch ein 1 1 reibt. 
Eine Paſtetenform wird mit Butter beſtrichen, und 
mit dünn ausgerolltem Blätterteig belegt, dann 
kommt eine Schicht von der Farce hinein, auf 
dieſe die Karpfenſtücke, die man mit gehackten 
fines herbes, Pfeffer und Salz beſtreut und mit 
Butterſtückchen belegt; darüber kommt abermals 
eine Farceſchicht und ein Deckel von Butterteig 
mit einer kleinen Oeffnung in der Mitte. Man 
beſtreicht denſelben mit geſchlagenem Ei, bäckt die 
Paſtete eine reichliche Stunde bei mäßiger Hitze 
und gießt zuletzt etwas Champignon⸗, Morchel⸗ 
oder Kapern⸗Sauce in die Oeffnung, während 
man die übrige Sauce nebenbei ſerviert. 


Karpfen⸗Pie, engliſcher. Nachdem man einen 
mittelgroßen Karpfen geſchuppt, ausgenommen und 
gewaſchen, füllt man ihn mit einer Farce aus 
zerſchnittenen Auſtern, geriebenem Weißbrot, 50 Gr. 
Butter, gehackter Peterſilie, zwei bis drei gehackten 
Chalotten, zwei geſchlagenen Eiern und etwas Salz, 
Pfeffer und Citronenſchale, näht den Fiſch zu, 
legt ihn in die Mitte einer großen Pie- Schüffel 
und ordnet ringsherum 4—5 Centimeter lange 
Aalſtücke, die man zuvor in Salzwaſſer mit Zwiebel, 
Wurzelwerk, Kräutern und Gewürz halb weich⸗ 
gekocht hat. ½ Liter von dem Fiſchſud, worin 
der Aal gekocht hat, wird mit einem Glaſe Port⸗ 
wein, etwas Salz, Cayennepfeffer, einem Blatt 
Macis und einer mit Nelken beſteckten Zwiebel 
bis auf ¼ Liter Flüſſigkeit eingekocht, die man 
mit einer Mehlſchwitze verdickt und über den Fiſch 
gießt. Die Schüſſel wird mit einem Rand und 
Deckel von mürbem Teig verſehen und der Pie 
eine Stunde bei mäßiger Hitze gebacken. 


Karpfen mit polniſcher Sauce. Man tötet 
einen Karpfen von 1½—2 Kilogramm Schwere 
durch einen Schlag auf den Kopf, ſticht mit einem 
ſpitzigen Meſſer in die Kehle und läßt das Blut 
in ¼ Liter Eſſig laufen, mit dem es gut verrührt 
wird; dann ſchuppt man den Fiſch oder läßt ihn 
auch ungeſchuppt, nimmt ihn aus, ſpaltet ihn in 
zwei Hälften, zerſchneidet dieſe in handbreite Stücke, 
wäſcht fie gut, ſalzt fie und läßt ſie 1—2 Stunden 
ſo ſtehen. Nun putzt und ſchneidet man drei bis 


vier Möhren, zwei Peterſilienwurzeln, ein großes 
Stlick Sellerieknolle und drei Zwiebeln, thut dies 
nebſt zwei Lorbeerblättern, 30 Gramm Salz, 
30 Gramm Butter, etwas Citronenſchale, einigen 
Nelken, Pfeffer⸗ und Gewürzkörnern in ein Kaſſerol, 


— 


Karpfen⸗Ragout 5 


gießt 1½ Liter helles oder braunes, jedenfalls 
leichtes und nicht ſehr bitteres Bier oder auch halb 
Bier, halb Waſſer hinzu und läßt alles zuſammen 
beinahe eine Stunde kochen, gießt die Sauce durch 
ein Sieb, thut den Eſſig mit dem aufgefangenen 
Blut, drei Eßlöffel Sirup, 60—90 Gramm ge⸗ 
riebenen braunen Pfefferkuchen und noch 100 Gr. 
Butter daran, trocknet die Karpfenſtücke ab, legt 
ſie ſamt Bündel, Rogen oder Milch in die Sauce, 
bringt ſie raſch zum Kochen, rückt das Gefäß dann 
auf eine weniger heiße Stelle und läßt alles ganz 
ſachte eine halbe Stunde weiter kochen, richtet die 
Fiſchſtücke auf einer großen Schüſſel an, indem 
man die beiden Karpfenköpfe aufrecht aneinander⸗ 
lehnt und die übrigen Teile darum herumlegt, ſeiht 
die Sauce nochmals durch, gießt einen Teil davon 
über den Fiſch, reicht den Reſt in einer Sauciere 
nebenbei und ſerviert außerdem Sauerkraut oder 
gedämpftes Kraut und Salzkartoffeln dazu. 


Karpfen⸗Ragont. Der geſchuppte und ge⸗ 
waſchene Fiſch wird geſpalten, in Stücke gefchnitten 
und in Salzwaſſer mit Wurzelwerk, Zwiebel, Lor⸗ 
beerblättern, Gewürzen und einem Kräuterbündel 
abgekocht; man nimmt die Stücke aus der Brühe, 
läßt ſie auf einem Siebe abtropfen, richtet ſie auf 
einer vertieften Schüſſel an und übergießt ſie mit 
einer kräftigen Madeira-Sauce, in der man Cham⸗ 
pignons, Morcheln, nach Belieben auch Fiſch⸗ 
klößchen mitaufgekocht hat; der Schüſſelrand wird 
mit geröſteten Semmel⸗Croutons garniert. 


Karpfen in Rotwein. Bei dem Töten des 
Fiſches wird das Blut in Eſſig aufgefangen und 
der Karpfen dann in Hälften zerteilt, in Stücke 
geſchnitten und gewaſchen; man ſtreut in ein 
Kaſſerol etwa 1½ Löffel Salz, thut zwei, mit je 
zwei Nellen beſtectte Zwiebeln, einige Pfeffer⸗ und 
Gewürzkörner, eine halbe, in Scheiben geſchnittene 
und von allen Kernen befreite Citrone, ein Lor⸗ 
beerblatt, hierauf die Fiſchköpfe und die übrigen 
Stücke hinein, ebenſo einige Schwarzbrotrinden und 
70 Gramm Butter, und gießt ſoviel Rotwein 
darüber, daß der Fiſch vollſtändig davon bedeckt 
iſt. So läßt man das Ganze eine reichliche Viertel⸗ 

unde kochen, nimmt den Fiſch heraus, rührt das 
n Eſſig aufgefangene Blut und einen halben 
Eßlöffel Zucker zu der Sauce, kocht ſie einmal 
damit auf, ſeiht ſie durch und richtet ſie über dem 
Karpfen an. 


Karpfen⸗Salat, ſ. auch Karpfen, gepflückter. 
Uebriggebliebene Stücke von blaugekochtem oder 
gebackenem und gebratenem Karpfen werden aus⸗ 
gegrätet, in kleine Stückchen zerpflückt und mit 
einer Remouladen⸗Sauce, die man nach Belieben 
auch mit gehackter Peterſilie und Eſtragon ver⸗ 
miſchen kann, angemacht, bergartig auf einer 
Schüſſel aufgehäuft und mit mixed pickles, in 
Eſſig eingemachten Champignons, Perlzwiebeln, 
Trüffelſcheibchen oder Salatherzchen verziert. 


Karpfen als preußiſcher Salzkarpfen. Der 
geſchuppte, ausgenommene und ausgewaſchene 


Karpfen wird unzerteilt in geſalzenem Weißbier 


49 


Karpfen als Schüſſelkarpfen 


gargekocht, zu dem man während des Kochens 
eine in Scheiben geſchnittene Peterſilienwurzel, einige 
Pfefferkörner, ein wenig Muskatblüte und etwas 
ganzen, ausgehülſten Kardamom thut. Beim Auf⸗ 
geben wird der Fiſch ſorgfältig herausgehoben und 
entweder mit einer Kapernſauce oder mit Sauer⸗ 
kraut und Salzkartoffeln zu Tiſch gegeben. 


Karpfen mit Sardellen oder Hering. Auf 
2 Kilogramm geſchuppten und in Stücke geſchnit⸗ 
tenen Karpfen nimmt man 125 Gramm Sardellen 
oder zwei Heringe, die man wäſſert, ausgrätet 
und kleinhackt, ½ Kilogramm friſche, in Stückchen 
zerſchnittene Butter, die gehackte Schale von zwei 
Citronen, die man in Scheiben zerteilt und aus⸗ 
lernt, zwei bis drei zerſchnittene Zwiebeln, etwas 
Wurzelwerk, einige Lorbeerblätter, Pfeffer⸗ und 
Gewürzkörner, legt von all dieſen Ingredienzien 
die Hälfte in eine Bratpfanne, den Fiſch mit der 
Hautſeite darauf, beſtreut ihn mit geriebener Semmel, 
legt die andere Hälfte der Butter und der übrigen 
Zuthaten darüber, gießt ¼ Liter leichten Weiß⸗ 
wein zu und läßt den Karpfen feſt zugedeckt eine 
Stunde langſam dämpfen, worauf man die Sauce 
durchſtreicht und bei dem Anrichten über den 
Fiſch gießt. 


Karpfen⸗Sauce, engliſche. Man läßt ¼öLiter 
Portwein, ein wenig gehackte Peterſilie und Thymian, 
eine kleine Zwiebel, vier gehackte Sardellen, die 
kleingeſchnittene Leber des Karpfens, zwei Löffel 
Eſſig und einen Löffel Ketchup zehn Minuten zu⸗ 
ſammen kochen, fügt drei Eßlöffel braune Coulis, 
125 Gramm Butter und einen halben Löffel Mehl 
hinzu, rührt alles ſo lange über dem Feuer, bis 
es beinahe wieder kocht, ſtreicht die Sauce durch 
ein Haarſieb und giebt ſie auf. — Eine andere, 
in England gleichfalls ſehr übliche Sauce zu 
Karpfen wird folgendermaßen bereitet: 125 Gr. 
Butter werden zerlaſſen, mit einem halben Eßlöffel 
Mehl, einigen Löffeln kräftiger Fleiſchbrühe, einer 
Obertaſſe voll Rahm und 3—4 feingehackten Sar⸗ 
dellen verrührt; man ſetzt das Umrühren fort, bis 
die Sauce kocht, und thut dann noch einen Eß⸗ 
löffel Soya, eine Priſe Salz und kurz vor dem 
Aufgeben den Saft einer Citrone daran. 


Karpfen als Schüſſelkarpfen. Der geſchuppte 
und in Stücke zerteilte Fiſch wird gewaſchen, ein⸗ 
geſalzen und eine Stunde lang beiſeite geſtellt; 
dann trocknet man ihn ab, belegt eine vertiefte 
Schüſſel mit 125 Gramm in kleine Stücke zer⸗ 
ſchnittener Butter, 6—8 kleingeſchnittenen Sar⸗ 
dellen und den Fiſchſtücken, deren Außenſeite nach 
unten kommt, überſtreut fie mit 2—3 Löffeln Kapern, 
der feingehackten Schale von einer halben Citrone, 
etwas geſtoßenem Zucker, einigen Citronenſcheiben, 
die von Schale und Kernen befreit ſind, in Butter 
geſchwitzten kines herbes (ſ. d.) und etlichen 
Butterſtückchen, gießt zwei Weingläſer voll Weiß⸗ 
wein und zwei Eßlöffel Eſſig darüber, deckt die 
Schüſſel feſt zu, ſtellt ſie auf einen Dreifuß und 
dünſtet den Fiſch bei mäßiger Hitze drei Viertel⸗ 
ſtunden, wobei man ihn einmal umwendet. So⸗ 


bald er genügend gar ift, giebt man ihn auf der⸗ 
5 Schüſſel zu Tiſch und reicht Salzkartoffeln 
azu. 


Karpfen in ſchwarzer Sauce, ſ. Karpfen in 
Blut⸗ oder ſchwarzer Sauce. 


Karpfen⸗Suppe, ſ. Bäuſchel⸗Suppe und Fiſch⸗ 
Suppe. 


Karpfen, auf ungariſche Art. Ein geſchuppter, 
geſpaltener und in Stücke zerſchnittener Karpfen 
wird gewaſchen, mit Salz eingerieben und in ein 
1 75 gelegt; eine Stunde vor dem Anrichten 
gießt man ſoviel Waſſer nebſt etwas Eſſig darüber, 
daß der Fiſch kaum davon bedeckt iſt, und dämpft 
ihn langſam weich. Inzwiſchen röſtet man eine 
feingehackte Zwiebel in Butter gelblich, ſtreut einen 
halben Kaffeelöffel voll Paprika und einen halben 
Eßlöffel Mehl darauf und läßt beides ebenfalls 
eine Weile in der Butter ſchwitzen; dann gießt 
man ¼ ö Liter Rahm und ebenſoviel von der Fiſch⸗ 
brühe zu, läßt dies unter fortgeſetztem Umrühren 
zum Kochen kommen und einige Minuten langſam 
kochen, ſeiht die Sauce durch und giebt ſie über 
dem Fiſch auf. 


Karpfen, weißgekocht. Ein großer Fiſch wird 
geſchuppt, in Stücke zerſchnitten, gewaſchen und 
mit Waſſer, einem Löffel Salz, einer Zwiebel, 
einigen Pfeffer⸗ und Gewürzkörnern, zwei Peter⸗ 
ſilienwurzeln, einer in Scheiben geſchnittenen, von 
Kernen und Schalen befreiten Citrone und ein 
wenig Macis zum Kochen gebracht, worauf man 
den Schaum abnimmt und 125 Gramm Butter 
hinzufügt. Hat der Fiſch eine Viertelſtunde ge⸗ 
kocht, ſo nimmt man ihn heraus, quirlt die durch⸗ 
geſeihte Brühe oder */, Liter davon mit einem 
Kaffeelöffel voll Kartoffelmehl ab, welches in einem 
Löffel Ejfig glattgerührt iſt, und legiert die Sauce, 
ſobald ſie ſämig gekocht iſt, mit drei Eidottern, 
gießt etwas davon über den Fiſch und giebt den 
Reſt nebenbei. 


Karpfen mit Zwiebel⸗Sauce. Der Fiſch 
wird geſchuppt, ausgenommen, zerſchnitten, ge⸗ 
waſchen und mit Salz beſtreut; dann röſtet man 
drei Löffel Mehl in 125 Gramm Butter hellbraun, 
thut drei gröblich geſchnittene Zwiebeln hinzu, läßt 
fie etwas mit durchſchwitzen, fügt ¼ Liter Waſſer, 
¼ Liter Eſſig, 60 Gramm Zucker, den Saft und 
die Schale einer Citrone ſowie einige Nellen bei, 
läßt alles eine reichliche Viertelſtunde gut verkochen, 
treibt die Sauce durch ein Haarſieb, legt den ab⸗ 
getrockneten Fiſch hinein, kocht ihn langſam gar 
und giebt ihn mit der Sauce auf. 


Kartäuſer⸗ Brezeln. 250 Gramm ſüße nebſt 
etlichen bitteren Mandeln werden gebrüht, mit einem 
Ei feingeſtoßen und mit 250 Gramm Zucker, 
250 Gramm Butter, 250 Gramm Mehl und der 
abgeriebenen Schale von einer Citrone zu einem 
Teige vermiſcht, den man einige Stunden kaltſtellt, 
bis er etwas ſteif geworden; hierauf formt man 
ihn zu Brezeln, legt dieſelben auf ein mit Mehl 
beſtäubtes Blech, beſtreicht fie mit Ei, überſtreut fie 
mit Zucker und bäckt ſie bei gelinder Hitze. 
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Kartoffel 


Kartäuſer⸗Klöße. Man zerquirlt / — 50 
Liter Milch mit 3—4 Eiern, einem Eßlöffel Zucker, 
etwas Zimt und ein wenig feingehackter Citronen⸗ 
ſchale, weicht 4—5 abgeriebene und in Viertel ge⸗ 
ſchnittene, altbackene Mundbrötchen in der Milch 
ein, beſtreut ſie dann, wenn ſie völlig durchzogen 
ſind, mit der abgeriebenen Rinde, bäckt ſie in heißer 
Butter goldgelb und giebt ſie zu Chaudeau, Obſt⸗ 
Sauce oder gedämpftem Obſt. 


Kartoffel, Erdapfel, franz. pomme de 
terre, engl. potatoe, potato. Die Kartoffel⸗ 
ſtaude, lat. Solanum tuberosum, deren eigent⸗ 
liches Vaterland Südamerika iſt, gehört wegen 
ihrer mehlreichen Knollen zu unſeren vorzüglichſten 
Kulturpflanzen; ſie iſt faſt ebenſo unentbehrlich 
als das Getreide und dient dem Volk in ganz 
Europa als Hauptnahrungsmittel, bedurfte aber 
ſehr langer Zeit um richtig gewürdigt zu werden 
und allgemeine Verbreitung zu finden. Schon 
1565 brachte ein Sklavenhändler, John Hawkins, 
aus Santa FE Kartoffeln mit nach Irland, doch 
fanden ſie keine Beachtung; 1584 führte Admiral 
Sir Walter Raleigh, als er von einer durch 
Königin Eliſabeth ausgeſendeten Expedition heim⸗ 
kehrte, Kartoffeln aus Virginien ein (eigentlich 
ſchreibt man jedoch einem Mathematiker Thomas 
Heriot, welcher ein Mitglied der Expedition war, 
dieſes ſegensreiche Geſchenk zu) und ließ ſie auf 
ſeinen Gütern in Irland anpflanzen, fand jedoch 
die von den Stauden geernteten kleinen Aepfel 
trotz verſchiedenartiger Zubereitung ſo unſchmack⸗ 
haft, daß er die Anpflanzungen auszurotten befahl, 
wobei der Gärtner an den Wurzelſtöcken der Pflanze 
eine reiche Anzahl Knollen fand, die für beſſer ge⸗ 
nießbar erkannt wurden. Ein Jahr ſpäter brachte 
auch Admiral Franz Drake Kartoffeln nach England 
und durch ihn wurden ſie allgemeiner bekannt und 
angebaut; von Großbritannien aus gelangten ſie 
auch in die Niederlande, nach Frankreich und 
Deutſchland, wurden aber lange Zeit nur in den 
Gärten gezogen und höchſtens als Seltenheit ge⸗ 
noſſen. Um 1630 baute man ſie ſchon im Heſſiſchen 
und durch den Dreißigjährigen Krieg verbreiteten 
ſie ſich weiter in Deutſchland, wurden aber noch 
zu Anfang des 18. Jahrhunderts mehr als Vieh⸗ 
futter denn als menſchenwürdige Nahrung betrachtet 
und in Preußen z. B. auch ſpäter nur zwangs⸗ 
weiſe auf Befehl Friedrichs des Großen angebaut. 
Erſt gegen Ende des 18. Jahrhunderts wurde der 
Kartoffelbau auf Thaers Empfehlung, namentlich 
auch zur Branntweinbrennerei und Stärkefabrikation, 
in bedeutender Ausdehnung betrieben und die Vor⸗ 
urteile gegen den Genuß der Kartoffeln, die man 
als ſchädlich oder gar als giftig betrachtete, ſchwanden 
während der allgemeinen Teuerung nach dem 
Siebenjährigen Krieg, wo man den Segen dieſes 
neuen Nahrungsmittels erkennen lernte. Nach dem 
ſüdlichen Europa, Italien, Spanien, Griechenland 
u. ſ. w. gelangte der Kartoffelbau noch weit ſpäter; 
in Grichenland „B. führten ihn erſt König Otto 
und feine Gemahlin Amalia ein und ftifteten ſich 
dadurch ein bleibendes ſegensreiches Andenken bei 
einem großen Teil der Bevölkerung. — Die Kar⸗ 
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toffelpflanze treibt mehrere, veräſtelte Stengel mit 
9 rauhen Blättern und weißen, bläulichen, 
Ua oder roſenfarbigen Blütenbüſcheln, aus denen 
ſich runde, vielſamige, durchſichtig grüne Beeren 
entwickeln, welche zur Zeit der Reife weißlich oder 
ſchmutziggelb werden und deren platte Samenkörner 
viel Oel enthalten. An den langen, faſerigen 
Wurzeln entwickeln ſich zu gleicher Zeit mit der 
Blüte und Samenbildung die runden oder läng⸗ 
lichen eßbaren Knollen von ſehr verſchiedener Größe 
und Färbung; man teilt ſie nach der Farbe ihrer 
Schale in weiße, gelbe, rote, blaue und violette, 
nach der Oberfläche in glatt⸗ und rauhſchalige, 
nach der Geſtalt in kugelrunde, platte, ovale, läng⸗ 
liche, ferner in Futter⸗ und Speiſe⸗Kartoffeln, ſowie 
in Früh und Spätkartoffeln ein und hat, nament⸗ 
lich ſeit neuerer Zeit, wo das Umfichgreifen der 
Kartoffelkrankheit den Anbau früher ſehr gebräuch⸗ 
licher Sorten nicht mehr ratſam erſcheinen ließ, 
eine ſehr große Menge von Arten und Spielarten 
der Kartoffeln, die ſich durch Verſchiedenheiten des 
Bodens, des Klimas und der Kultur gebildet haben 


und die wir hier weder aufführen noch beſchreiben 


können. Man pflanzt ſie durch ausgelegte Samen⸗ 
kartoffeln oder auch zuweilen durch Samen aus 
den Samenkapſeln fort, was beſonders zum Zweck 
der Erzielung von neuen Sorten geſchieht, da die 
in die Erde gelegte Knolle ſtets nur dieſelbe Sorte 
wieder erzeugt. Die Frühkartoffeln haben an 
Geſchmack und Ergiebigkeit weit geringeren Wert 
als die Spätkartoffeln, ſind auch meiſt wegen ihres 
Gehalts an wäſſerigen Beſtandteilen der Geſund⸗ 
heit weniger zuträglich und ſchwerer verdaulich, 
während die mehligen ſpäteren Arten, mäßig ge⸗ 
noſſen und als Zufpeife, nicht als Hauptnahrungs⸗ 
mittel betrachtet, im Haushalt ebenſo ſchätzenswert 
als unentbehrlich ſind. Bei dem Einkauf von frühen 
Kartoffeln hat man darauf zu ſehen, nur ganz 
reife auszuwählen, die man leicht daran erkennt, 
daß die Schale völlig ganz iſt, während ſie bei 
noch unreifen Knollen in faſerigen Läppchen daran 
herumhängt; überdies ſollten Frühkartoffeln nur 
in heißer Aſche geröſtet oder in einem Dampfkoch⸗ 
topf, aber nie in Waſſer gekocht werden, da ſie 
ohnehin ſchon zu viel wäſſerige Teile enthalten. 
Die Zubereitungsarten der Kartoffel ſind unendlich 
mannigfaltig und bieten weit mehr Abwechſelung 
als irgend ein anderes Gemüfe; außerdem werden 
ſie zur Branntweinbrennerei, zur Bereitung von 
Bier, Eſſig, Zucker, Stärke, Sago u. ſ. w. ver⸗ 
wendet und als Viehfutter benützt. 


Kartoffel⸗Auflauf. Man reibt 125 Gramm 
geklärte Butter zu Schaum, miſcht nach und nach 
6—8 Eidotter, 250 Gramm Zucker, 70 Gramm 
geſchälte und geſtoßene Mandeln, worunter einige 
bittere ſind, einen Kaffeelöffel voll Zimt und die 
auf Zucker abgeriebene Schale einer halben Citrone, 
375 Gramm tags zuvor gekochte, feingeriebene 
Kartoffeln und den Schnee der Eiweiße hinzu 
und bäckt den Auflauf in einer gutgebutterten 
Form faſt eine Stunde lang, wonach man ihn 
mit Obſt⸗ oder Wein⸗Sauce aufgiebt. — Oder 
man rührt ſechs Eidotter mit 125 Gramm Zucker 


Kartoffel⸗Bällchen 


zu Schaum, fügt die abgeriebene Schale einer halben 
Citrone, 125 Gramm gekochte, geriebene Kartoffeln 
und den feſten Schnee der ſechs Eiweiße hinzu 
und bäckt den Auflauf in einer gebutterten Form 
eine Viertelſtunde. 


Kartoffel⸗Auflauf, auf franzöſiſche Art. Zehn 
bis zwölf große mehlige Kartoffeln werden in heißer 
Aſche gebraten, geſchält und nebſt 100 Gramm 
Butter heiß zerdrückt; nach dem Erkalten thut man 
etwas Salz, fünf Eidotter, ſieben bis acht Eßlöffel 
Rahm, drei Löffel feines Mehl und den Schnee 
der Eiweiße hinzu, ſchüttet die Maſſe in eine gut 
ausgeſtrichene Form, bäckt den Auflauf eine Stunde 
und giebt ihn als Nebengericht zu Ragouts oder 
mit einer paſſenden Sauce zu Tiſch. 


Kartoffel⸗Auflauf, pikanter. Man brät etwa 
zehn große Kartoffeln in der Aſche, läßt ſie aus⸗ 
kühlen, ſchält fie und ſtößt fie mit 90—100 Gramm 
friſcher Butter in einem Mörſer oder Reibnapf, 
rührt einen Kaffeelöffel voll Salz, fünf Eidotter, 
¼ Liter fetten ſauren Rahm, 90 Gramm geriebenen 

chweizer⸗ oder Parmeſankäſe, zwei Löffel Mehl 
und den Schnee der Eiweiße darunter und bäckt 
den Auflauf in einer gebutterten Form eine Stunde. 


Kartoffel⸗Auflauf als Zuſpeiſe zu Braten, 
Ragouts, Coteletten u. dergl. 90 Gramm Butter 
werden zu Schaum gerieben und vier Eidotter, 
zwei . ſaurer Rahm, ein Eßlöffel feines 
Mehl, zehn bis zwölf große, gekochte und geriebene 
Kartoffeln, etwas Salz, weißer Pfeffer und Mus⸗ 
katnuß ſowie der Schnee der Eiweiße hinzugefügt, 
worauf man dies in einer gut gebutterten Form 
eine reichliche halbe Stunde bäckt. 


Kartoffeln mit Aepfeln. Ein in mehreren 
Gegenden Norddeutſchlands, namentlich auch in 
Pommern, Holſtein und Weſtfalen beliebtes Ge⸗ 
richt; man kocht entweder beides zuſammen, indem 
man die Aepfel zu den halbgargekochten, geſchälten 
Kartoffeln hinzulegt, oder auf ſchmackhaftere Art 
zuerſt die abgeſchälten Kartoffeln allein weich, gießt 
ſie ab, zerſtampft ſie und verrührt ſie mit reich⸗ 
licher Butter und einem aus fäuerlichen Aepfeln 
und etwas Waſſer gekochten, durch ein Sieb ge⸗ 
ſchlagenen Brei und etwas Salz, wonach man das 
Ganze noch eine Weile durchkochen läßt und mit 
. Butter übergießt oder mit geriebener, 
n Butter geröſteter Semmel beſtreut. Auf 3 Liter 
Kartoffeln nimmt man 2 Liter Aepfel und 125 
Gramm Butter ohne die zuletzt ERS 
man reicht dieſes Gericht zu verſchiedenen Braten, 
Coteletten, gebratener Leber, Wurſt, Schinken u. dergl. 
Auf gleiche Art bereitet man die Kartoffeln mit 
Birnen, wobei man die Birnen, welche längere 
Zeit zum Weichwerden bedürfen, eher zuſetzt, als 
die Kartoffeln; man thut meiſt noch einige ſäuer⸗ 
liche Aepfel oder ein wenig Eſſig hinzu und giebt 
dieſen Brei am liebſten zu Sauerbraten. 


Kartoffel⸗Bällchen. Man kocht etwa 1 Kilos 
gramm mehlige Kartoffeln weich, ſchält fie und 
zerſtampft fie ſehr fein, wobei man 70 Gramm 
friſche Butter, einen Kaffeelöffel Salz, zwei Eier, 
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einige Löffel warme Milch und ein wenig geriebene 
Muskatnuß darunter miſcht, runde Kugeln von der 
Größe einer Walnuß daraus formt und dieſe mit 
Ei beſtreicht, in geriebener Semmel umwendet und 
in Butter braun brät oder bäckt. Zuweilen ſchlägt 
man auch die Eiweiße zu Schnee oder mengt ge⸗ 
hackte Peterſilie, feingeſchnittene, in Butter geſchwitzte 
Chalotten oder gehackten Schinken unter die Kartoffel⸗ 
maſſe; man verwendet die Bällchen als zierliche 
Garnierung um Kohl oder Spinat oder giebt ſie 
zu Salat. 


Kartoffeln A la Béarnaiſe. Weichgekochte oder 
in der Aſche gebratene Kartoffeln werden geſchält, 
zerdrückt, mit Eidottern und geriebenem Parmeſan⸗ 
käſe vermiſcht, in kurze Stangen geformt, in Ei 
und Semmel gewendet und in Fett gebacken. 


Kartoffeln mit Bechamel. Aus fünf bis 
ſechs gehackten Zwiebeln, etwas rohem Schinken, 
125 Gramm Butter, einem Lorbeerblatt, etlichen 
Pfefferkörnern, einem Eßlöffel Mehl und ſpäter 
zugegoſſenem 1 Liter Milch bereitet man eine 
Bechamel⸗Sauce (f. d.), ſtreicht dieſelbe durch ein 
Sieb und würzt ſie mit dem nötigen Salz. 
Inzwiſchen kocht man ſoviel gute, mehlige Kar⸗ 
toffeln, daß man einen gehäuften Suppenteller 
davon hat, nachdem ſie in feine Scheiben zer⸗ 
ſchnitten worden find, vermiſcht dieſelben mit der 
Bechamel-Sauce, ſchüttet fie auf eine runde 
Schüſſel, überſtreut fie dicht mit geriebenem 
Parmeſankäſe, beträufelt ſie mit zerlaſſener Butter, 
ſtellt die Schüſſel auf einen Dreifuß in einen gut⸗ 
geheizten Ofen und bäckt die Kartoffeln eine halbe 
Stunde. Man giebt Coteletten, rohen oder gekochten 
Schinken, Beefſteaks, Wurſt u. dergl. dazu. Häufig 
ſchält man auch kleine Kartoffeln roh und kocht 
oder dämpft fie in der Béchamel-Sauce weich, 
garniert ſie mit dem Fleiſch und giebt ſie dann 
ſofort auf. 


Kartoffel⸗Beignets. 125 Gramm Butter rührt 
man zu Schaum, miſcht ½ Kilogramm tags zuvor 
gekochte, fein geriebene Kartoffeln, ein ganzes Ei, 
zwei Eidotter, 65 Gramm Zucker, eine Priſe Salz 
und etwas abgeriebene Citronenſchale hinzu und 
formt den Teig zu länglich-runden oder länglich⸗ 
viereckigen Beignets, die man in Ei und geriebener 
Semmel umwendet, in heißer Butter ausbäckt, mit 
Zucker beſtreut und mit einer glühenden Schaufel 
glaſiert; man ſerviert ſie entweder mit einer Frucht⸗ 
oder Wein⸗Sauce oder ohne Sauce als Mehlſpeiſe. 


Kartoffel⸗Beignets als Beilage zu verſchie⸗ 
denem Nec Einen Teller voll friſchgekochter 
oder in heißer Aſche geröſteter Kartoffeln ſchält man, 
zerdrückt ſie mit einer Reibeleule zu Brei, vermiſcht 
fie mit 70—80 Gramm Butter, etwas Rahm, 
einem Ei, ein wenig Salz, Muskatnuß, nach Belieben 
auch etwas geriebenem Parmeſankäſe, verreibt alles 
zu einem feinen Teig und ſtreicht denſelben auf ein 
Backblech. Nachdem er erkaltet iſt, ſticht man runde, 
ovale, dreieckige oder ſternförmige Stücke davon aus, 
wendet ſie in Ei und geriebener Semmel, bäckt ſie 
in heißem Schmalz und verwendet ſie als Garnierung 
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zu Ragouts von Rindfleiſch oder Wild, zu ge⸗ 
dämpftem Fleiſch, zu Schinken, Fricandeau 2c. 


Kartoffeln in Bier, auf oſtpreußiſche Art. 
Man kocht 2—3 Liter Kartoffeln in der Schale, 
jedoch nicht zu weich, damit ſie nicht leicht zer⸗ 
fallen, ſchält fie dann, ſchneidet fie in Scheiben und 
läßt dieſelben etwas auskühlen; mittlerweile ſetzt 
man 11 ½ Liter kräftiges, nicht zu bitteres Braun⸗ 
bier zum Feuer, legt eine geſchälte, mit zwei Nellen 
beſteckte Zwiebel hinein und läßt es etwas ein⸗ 
kochen, worauf man die Kartoffeln, das nötige 
Salz und 70—80 Gramm Butter in das Bier 
thut, alles eine Weile einſchmoren läßt und dann 
mit oder ohne gebratenes Rindfleiſch, Schinken, 
Wurſt u. dergl. anrichtet. 


Kartoffel⸗Biscuit. Acht bis zehn große, mehlige 
Kartoffeln werden in heißer Aſche geröſtet; ſobald 
ſie völlig gar ſind, bricht man ſie auseinander, 
ſchabt mit einem Theelöffel das weiche Innere heraus 
und reibt es durch ein feines Sieb, worauf man 
acht zerquirlte Eidotter, die abgeriebene Schale einer 
Citrone und 250 Gramm geſiebten Zucker hinzu⸗ 
miſcht und alles eine halbe Stunde nach einer 
Seite hin verrührt oder ſchlägt, bis es ein leichter 
Teig geworden iſt, unter den man den feſten Schnee 
der Eiweiße zieht. Einige mit Butter beſtrichene 
Papierkapſeln werden zur Hälfte mit der Maſſe 
gefüllt, die man mit Zucker beſtreut und 20—25 
Minuten in einem mäßig heißen Ofen bäckt. 


Kartoffel⸗Brei oder Kartoffel⸗Purce, Kartoffel⸗ 
Mus. Die nötige Anzahl gute, mehlige Kartoffeln 
werden geſchält, in Stücke geſchnitten und in ge⸗ 
ſalzenem Waſſer nicht allzu weich gekocht; dann 
ſchüttet man das Waſſer völlig ab, rührt die Kar⸗ 
toffeln entweder mit der Reibekeule zu Brei oder 
reibt ſie durch ein Haarſieb, fügt auf jedes Liter 
Kartoffeln etwa 90— 100 Gramm friſche Butter 
und ſoviel ſiedende Milch oder ſüßen Rahm hinzu, 
daß der Brei die nötige Geſchmeidigkeit erhält, ſalzt 
ihn noch, falls es notwendig iſt, verrührt ihn eine 
kurze Zeit über dem Feuer, bis er heiß und ſchaumig 
geworden, und giebt ihn zu verſchiedenen Fleiſch⸗ 
ſpeiſen, wie Ragouts, Beefſteaks, Bratwurſt, Cote⸗ 
letten, Fricandeau u. dergl. 


Kartoffel⸗Brei mit weißen Bohnen oder Erbſen. 
Die Kartoffeln werden in gleicher Weiſe geſchält, 
zerſchnitten und gargekocht; auf je 1 Liter derſelben 
nimmt man ¼ Liter weiße, getrocknete Bohnen, 
kocht dieſelben in weichem Waſſer, muß ſie aber 
natürlich früher zuſetzen als die Kartoffeln, zerdrückt 
ſie dann in ihrem Waſſer und ſtreicht ſie durch 
ein feines Sieb, vermiſcht ſie mit den zerdrückten 
Kartoffeln, verrührt beides mit etwas Fleiſchbrühe, 
thut Salz und Pfeffer hinzu und beſtreut ſie beim 
Anrichten mit in Butter geröſteten Zwiebeln; man 
bereitet den Brei ganz auf dieſelbe Art mit getrock⸗ 
neten Erbſen und reicht ihn zu Rauch oder Pötel⸗ 
fleiſch, Bratwurſt, Coteletten ꝛc. 


Kartoffel⸗Brei mit Buttermilch. Nachdem 
die Kartoffeln in Salzwaſſer weichgekocht und zer⸗ 
drlickt worden find, gießt man reichlich Buttermilch 


Kartoffel⸗Brei mit Fleiſchbrühe 


daran, miſcht auch etwas friſche Butter darunter, 
verrührt ihn damit eine zeitlang über dem Feuer 
und übergießt ihn beim Aufgeben mit gebräunter 
Butter oder gebratenen Speckwürfeln. 


Kartoffel⸗Brei mit Fleiſchbrühe. Die geſchälten 
und zerſchnittenen Kartoffeln werden in Waſſer 
weichgekocht, zerrieben oder zerdrückt, mit kräftiger 
Fleiſchbrühe angefeuchtet, durchgeſtrichen, mit reich⸗ 
licher Butter, Salz und weißem Pfeffer vermiſcht 
und unter fortdauerndem Umrühren wieder erhitzt. 


Kartoffel⸗Brei, gebackener. Roh geſchälte, in 
Stücke zerſchnittene Kartoffeln werden mit ſiedendem 
Waſſer gebrüht, worauf man das Waſſer ſofort 
wieder abgießt und ſoviel Milch darüberſchüttet, 
daß ſie knapp davon bedeckt ſind; man kocht ſie 
darin weich, zerdrückt fie, ſtreicht fie durch ein Sieb, 
läßt ſie etwas auskühlen, vermiſcht ſie mit 150 
bis 180 Gramm friſcher Butter, Salz, fünf bis 
ſechs Eiern und füllt den Brei in eine fett gebutterte 
Form, beſtreicht ihn oben darauf mit dem Schnee 
von einem Eiweiß, ſtreut geriebenen Parmeſankäſe 
und Butterſtückchen darüber, ſtellt ihn auf einen 
Dreifuß in den gutgeheizten Ofen und bäckt ihn 
eine reichliche halbe Stunde. 


Kartoffel-Brei, auf indiſche Art. Man kocht 
etwa 1 Kilogramm gute Kartoffeln in der Schale 
weich, ſchält ſie ab, zerdrückt ſie mit einer Reibe⸗ 
keule und vermiſcht fie währenddem mit 60 Gr. 
Butter, zwei Eßlöffeln Rahm, einem Eidotter, dem 
nötigen Salz, zwei in Waſſer weichgekochten feinge⸗ 
hackten Zwiebeln und einer Meſſerſpitze voll Cayenne⸗ 
pfeffer, thut den Brei in eine Schüſſel, macht mit 
einer Gabel Kreuz⸗ und Querſtreifen darüber und 
läßt die Oberfläche in einem mäßig heißen Ofen 
bräunen, worauf man ihn in derſelben Schüſſel 
zu Tiſche bringt. 


Kartoffel⸗Brei von rohen Kartoffeln. Eine 
Anzahl roher Kartoffeln von ſehr mehlreicher Sorte 
werden geſchält, gerieben, gut ausgepreßt und mit 
reichlicher Butter nebſt einigen Löffeln Mehl eine 
Weile über dem Feuer verrührt, worauf man würflig 
geſchnittenen Speck, gehackte Zwiebeln, Pfeffer und 
Salz hinzufügt und den Brei unter häufigem Um⸗ 
rühren eine Viertelſtunde durchkochen läßt. 


Kartoffel⸗Brei, auf Vegetarianer⸗Art. Die roh 
geſchälten und zerſchnittenen Kartoffeln werden in 
Waſſer weichgekocht, durch ein Sieb gerieben und 
mit Milch durchgerührt; dann fügt man Salz und 
ein wenig friſche Butter hinzu, bringt den Brei 
wieder zum Kochen und vermiſcht ihn mit zwei in 
Milch zerquirlten Eidottern. 


Kartoffel⸗Brot. Reichlich / Kilogramm feines 
Weizenmehl wird in eine Schüſſel geſiebt, warm⸗ 
geſtellt und dann mit 40 Gramm in lauer Milch 
aufgelöſter Preßhefe verrührt und zum Aufgehen 
hingeſtellt. Inzwiſchen rührt man 2 Eidotter mit 
70 Gramm Zucker und 70 Gramm Butter ſchaumig 
und fügt nach dem Aufgehen des Hefenſtücks dieſe 
Zuthaten ſowie ½ Kilogramm gekochte geriebene 
Kartoffeln nebſt noch einigen Löffeln Mehl und 
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einem halben Kaffeelöffel Salz zu dem Teig, den 
man tüchtig mit dem Kochlöffel durcharbeitet, bis 
er Blaſen wirft, worauf man ihn auf dem mit 
Mehl beſtreuten Brett noch gehörig mit den Händen 
knetet, zu einem runden oder länglichen Brot formt, 
an einer warmen Stelle gut aufgehen läßt, mit 
Milch beſtreicht, auf dem mit Butter beſtrichenen 
Backblech in den Ofen ſchiebt und eine Stunde 
backen läßt. 


Kartoffeln als Brüh⸗Kartoffeln, ſ. Kartoffel⸗ 
Stückchen. 


Kartoffeln mit Citronenſaft. Nachdem man 
etwas würflig geſchnittenen Speck und kleingehackte 
Zwiebel in Butter gelb gemacht, röſtet man einen 
Löffel Mehl darin, fügt einen Suppenteller voll 
oder auch mehr gekochte, abgeſchälte und in Scheiben 
geſchnittene Kartoffeln hinzu, läßt ſie unter öfterem 
Umrühren hellbräunlich braten, beträufelt ſie mit 
Citronenſaft und giebt ſie auf. 


Kartoffel⸗Coteletten. Gute, mehlreiche Kar⸗ 
toffeln werden in der Schale gekocht, dann abgeſchält, 
nach dem völligen Erlalten gerieben und 250 Gramm 
davon mit 70 Gramm zu Schaum gerührter Butter, 
drei Eidottern, etwas Salz und geriebener Muskat⸗ 
nuß vermiſcht. Dieſen Teig formt man zu finger⸗ 
dicken, abgerundeten Coteletten, wendet dieſelben in 
geſchlagenem Ei und geriebener Semmel, bäckt ſie 
in Butter auf beiden Seiten braun und giebt fie 
zu Braten, gedämpftem Fleiſch und verſchiedenen 
Saueegerichten. 


Kartoffeln A la Creme, auf franzöſiſche Art. 
Aus einem Kochlöffel Mehl und 60 Gramm Butter 
macht man eine hellgelbe Mehlſchwitze, thut Salz, 
Pfeffer, geriebene Muskatnuß, gehackte Peterſilie 
und etwas Schnittlauch hinzu, verrührt alles gut 
mit ½ Liter Rahm, bis die Sauce zum Kochen 
kommt; dann ſchüttet man einen gehäuften Teller 
voll abgekochte, geſchälte und in dünne Scheiben 
geſchnittene Kartoffeln hinein, läßt ſie einmal damit 
aufkochen und giebt ſie auf. — Ein anderes Ver⸗ 
fahren iſt folgendes: Man ſiedet Kartoffeln von 
einer ziemlich feſten, nicht zu mehligen Sorte, ſchält 
und zerſchneidet ſie in dünne Scheiben, ſchüttet ſie 
in ein Kaſſerol, thut ein Stück friſche Butter, etwas 
Salz, Pfeffer, geriebene Muskatnuß und den Saft 
einer halben Citrone daran, gießt ¼ Liter ſüßen 
Rahm darüber, deckt das Kaſſerol feſt zu, läßt die 
Kartoffeln wieder heiß werden und ſchüttelt ſie dann 
8—10 Minuten über dem Feuer, worauf man 
ſie in einer warmen Schüſſel anrichtet. 


Kartoffel⸗Croqnetten, ſ. Croquetten von Kar⸗ 
toffeln. 


Kartoffel⸗Dalken, böhmiſche. Man kocht ſechs 
bis acht große mehlige Kartoffeln, ſchält ſie und 
drückt ſie durch einen Durchſchlag; dann rührt man 
50 Gramm Butter zu Schaum, miſcht nach und 
nach ein ganzes Ei und drei Dotter ſowie die 
Kartoffeln und eine reichliche Priſe Salz hinzu, ebenſo 
einige Löffel Mehl, ſo daß man einen ordentlichen 
Teig erhält, den man mit dem Löffel ausſticht und 
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in der mit heißer Butter ausgeſtrichenen Dalkenform 
auf beiden Seiten hellbraun bäckt. 


Kartoffeln à la duchesse. Zehn bis zwölf 
große, mehlige Kartoffeln werden gekocht, geſchält, 
zerdrückt und durch ein Sieb gerieben, dann mit 
70 Gramm Butter, vier zerquirlten Eiern, etwas 
Salz und gehackter Peterſilie vermiſcht und der 
Teig zu kleinen viereckigen Kuchen geformt, die 
man auf beiden Seiten in einer Pfanne mit heißer 
Butter braun bäckt und möglichſt heiß aufgiebt. 
Häufig läßt man auch die Peterſilie weg, fügt 
ſtatt deren etwas Zucker und abgekochten, ſehr 
fetten ſüßen Rahm zu dem Teig und verfährt dann 
auf die gleiche Art; man ſerviert ſie in Frankreich 
als Entremets. 


Kartoffel⸗Eierkuchen, ſ. Eierkuchen von Kar⸗ 
toffeln. 


Kartoffeln, auf engliſche Art. In 9 
abgekochte Kartoffeln werden geſchält, in Scheiben 
geſchnitten, in ein Kaſſerol mit etwas zerlaſſener 
Butter gethan, mit Salz, Pfeffer und ein wenig 
geriebener Muskatnuß beſtreut und feſt zugedeckt, 
worauf man ſie über dem Feuer ſchüttelt, bis ſie 
ſehr heiß und ganz von der Butter durchdrungen 
find, und dann in einer erwärmten Schüſſel 
anrichtet. 


Kartoffeln als Figaro⸗Kartoffeln, j. d. 


Kartoffel⸗Fritters, engliſche. Einige große 
mehlige Kartoffeln werden gekocht, geſchält, und 
mit einer Gabel zerdrückt; man vermiſcht ſie dann 
mit drei ganzen Eiern und einem Dotter, die man 
zuvor ſchaumig geſchlagen, zwei Eßlöffeln Rahm, 
zwei Eßlöffeln ſüßem Wein, dem Saft einer halben 
Citrone, ein wenig Zucker und geriebener Muskat⸗ 
nuß, ſchlägt den Teig etwa 20 Minuten mit einer 
großen Gabel, thut ihn dann eßlöffelweiſe in ein 
Kaſſerol mit heißem zerlaſſenen Speck, bäckt die 
Fritters hellbraun und beſtreut ſie mit Zucker, um 
ſie mit einer Wein⸗Sauce aufzugeben. 


Kartoffeln, gebackene, auf franzöſiſche Art, 
oder pommes de terre frites. Große, recht 
mehlige Kartoffeln werden roh geſchält, der Quere 
nach in Scheiben geſchnitten und in reichlicher, 
ſiedendgemachter Butter unter öfterem Umſchütteln 
goldgelb gebacken, nach dem Herausnehmen mit 
Salz beſtreut und aufgegeben. Ebenſo kann man 
ſie in einer eiſernen Pfanne ganz oder zerſchnitten, 
mit oder ohne Butter in einem heißen Ofen 
backen oder röſten; auch taucht man nicht zu 
weich gekochte, in Scheiben zerſchnittene Kartoffeln 
zuweilen in einen Ausbacketeig, den man einige 
Stunden vorher aus Mehl, zwei Eidottern, einem 
Eßlöffel Oel, etwas Salz, einem Löffel Cognac 
und etwas Waſſer zuſammengequirlt hat und dem 
man im Augenblick des Gebrauchs die zu Schnee 
5 Eidotter hinzufügt, bäckt ſie dann in 
90 ßem Schmalz und verwendet ſie als Garnierung 
zu grünen Gemüſen und verſchiedenen Fleiſchſpeiſen. 


Kartoffeln, gebackene, mit Bratwurſt. Mehrere 
Bratwürſte werden in reichlicher Butter nebſt 1 bis 


Kartoffeln, ganz gebraten 


2 feingehackten Zwiebeln langſam durchgebraten, 
dann herausgenommen, abgeſchält und in Scheiben 
geſchnitten; hierauf rührt man in die Bratbutter 
einen Löffel Mehl, ein wenig Salz und geſtoßenen 
Pfeffer, gießt / — ¼ Liter kräftige Fleiſchbrühe 
hinzu, verkocht dies eine Weile, thut dann die 
nötige Anzahl abgekochte, geſchälte und zerſchnittene 
Kartoffeln hinein und läßt fie in der Sauce einige 
Minuten durchſchmoren; nun legt man eine mit 
Butter beſtrichene und mit Semmel ausgeſiebte 
Form mit Bratwurſtſcheibchen aus, bedeckt ſie mit 
einer Schicht Kartoffeln und fährt mit abwechſelnden 
Lagen von Wurſt und Kartoffeln fort, bis die Form 
gefüllt iſt, ſtreut geriebene Semmel obendarauf, 
beträufelt dieſelben mit Butter und bäckt die Speiſe 
in einem mäßig heißen Ofen drei Viertelſtunden, 
ſtürzt ſie auf eine Schüſſel und reicht ſie zu Salat. 


Kartoffeln, gebackene, mit Hammelfleiſch, 
ſ. Hammelkartoffeln, ungariſche. 


Kartoffeln, gebackene, mit Hering. Man 
beftreicht eine tiefe Schüſſel mit Butter, legt eine 
Schicht gekochter und in Scheiben geſchnittener 
Kartoffeln hinein und auf dieſe gutgewäſſerten, 
ausgegräteten und in Würfel geſchnittenen Hering, 
übergießt denſelben mit ſaurem oder ſüßem Rahm, 
welcher mit einigen Eidottern zerquirlt iſt, und 
füllt die Schüſſel vollends mit Kartoffeln, Hering 
und darübergegoſſenem Rahm. Die oberſte Kar⸗ 
toffelſchicht beſtreut man mit geriebener Semmel, 
belegt ſie mit Butterflöckchen, übergießt ſie mit 
Rahm und Eiern und bäckt dann das Ganze bei 
mäßiger Hitze auf einem Dreifuß etwa drei Viertel⸗ 
ſtunden. 


Kartoffeln, gebackene, mit Küſe. Nachdem 
man eine Schüſſel oder Form mit Butter be⸗ 
ſtrichen hat, thut man eine Schicht gekochte und 
in Scheiben geſchnittene Kartoffeln hinein, darüber 
einige Löffel ſauren Rahm, der mit Eiern und 
geriebenem Parmeſanläſe zerquirlt iſt, dann wieder 
Kartoffeln und Rahm mit Käſe, bis die Form 
gefüllt iſt, wonach man den übrigen Rahm oben 
darüber gießt und die Kartoffeln im Ofen über⸗ 
bäckt, um fie zu Schinken, Beeſſteaks und dergl. 
aufzutiſchen. 


Kartoffeln, gebackene, mit Schinken. Hierbei 
iſt das Verfahren ganz dasſelbe wie bei den mit 
Hering gebackenen Kartoffeln, nur daß man ſtatt 
deſſen kleingeſchnittenen rohen oder gekochten Schinken 
verwendet. 


Kartoffeln, gebratene. Friſch abgekochte Kar⸗ 
toffeln werden geſchält, in Scheiben zerſchnitten, in 
eine Pfanne mit reichlicher, braungemachter Butter 
oder auch für den Hausbedarf mit kochendem Gänſe⸗ 
oder Schweineſchmalz geſchüttet, mit Salz beſtreut 
und unter vorſichtigem Umwenden auf allen Seiten 
hellbraun gebraten; nach Belieben kann man auch 
eine feingehackte Zwiebel unter die Kartoffeln miſchen 
und mitbraten. 


Kartoffeln, ganz gebraten, oder Schmor⸗ 
kartöffelchen. In einem großen Kaſſerol läßt 
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man Butter braun werden (auf 4 Liter Kartoffeln 
rechnet man 200 — 250 Gramm Butter), ſchält 
oder ſchabt kleine, feine Kartoffeln, die nicht größer 
als eine Walnuß ſein dürfen, roh ab, legt ſie in 
die Butter, beſtreut ſie mit etwas Salz und läßt 
ſie bei gelindem Feuer braten, wobei man öfters 
das Kaſſerol umſchwenkt, damit ſie von allen 
Seiten braun werden; hat man nicht die erforder⸗ 
liche Menge gleich großer Kartöffelchen, ſo ſticht 
man deren aus großen, geſchälten und gewaſchenen 
Kartoffeln mit einem Ausſtecher aus, brüht ſie 
mit kochendem Waſſer, gießt dieſes nach zehn 
Minuten ab, trocknet die Kartöffelchen mit einem 
Tuch und brät ſie unter öfterem Umſchwenken in 
reichlicher Butter braun und gar. Wenn ſie bereits 
weich ſind, kann man ein wenig Zucker darüber 
ſieben, wodurch ſie glänzend glaſiert und ſchön 
braun werden; man verwendet ſie als ſehr beliebte 
Garnierung um Gemüſe und große Fleiſchſtücke. 


Kartoffeln, ganz gebraten, auf andere Art. 
Man kocht die nötige Anzahl kleiner Kartöffelchen, 
ſchält ſie und brät ſie dann, mit etwas Salz be⸗ 
ſtreut, in einer flachen Pfanne mit Butter auf 
beiden Seiten braun, um ſie zu Saucengerichten 
zu geben oder als Garnierung zu benützen; ſie 
ſchmecken auch ganz vortrefflich, ſehen aber weniger 
zierlich aus als die roh geſchmorten Kartoffeln. 


Kartoffeln, gebratene, mit Sardellen. Mehlige 
Kartoffeln werden gekocht, geſchält, in Scheiben 
geſchnitten und in kochende Butter geſchüttet; man 
fügt einige ausgegrätete, feingehackte Sardellen, 
eine Priſe Pfeffer und einen Eßlöffel gehackte 
Peterſilie hinzu, ſchwenkt die Kartoffeln öfters 
damit um, Se daß fie ſehr braun werden dürſen, 
und richtet fie dann in einer gewärmten Schüſſel 
an. Beefſteaks, Coteletten, Wurſt u. dergl. find 
paſſende Beigaben dazu. 


Kartoffeln, gebratene, auf Schweizer Art. 
In eine eiſerne Pfanne mit reichlicher hellbraun 
gemachter Butter ſchüttet man ſriſchgekochte, geſchälte 
und in Scheiben geſchnittene Kartoffeln, ſalzt die⸗ 
ſelben und läßt ſie über raſchem Feuer braten, ſo 
daß ſich bald eine braune Kruſte bildet, wobei man 
ſie im Anfang öfters mit einer Schaufel zerſticht. 
Dann legt man einen Deckel über die Pfanne und 
dreht auf dieſe Weiſe die Kartoffeln um, fügt 
wieder ein wenig friſche Butter hinzu und läßt ſie 
auch auf der anderen Seite mit einer hellbraunen 
Kruſte überbraten, ſo daß man ſie in einem ganzen 
fingerdicken Kuchen auf einer warmen Schüſſel zu 
Tiſch geben kann. 


Kartoffeln, gedämpfte. Rohe Kartoffeln 
werden geſchält, in dünne Scheiben geſchnitten, 
in ein Kaſſerol mit 125 Gramm zerlaſſener Butter 
gethan, mit Salz und Pfeffer beſtreut und mit 
zwei Obertaſſen Fleiſchbrühe übergoſſen, worauf 
man ſie gut zugedeckt weichdämpft und zu Wurſt, 
Schinken, Beeſſteaks u. dergl. aufgiebt. 


Kartoffeln, gedämpft, auf franzöſiſche Art. 
Acht bis zehn große Kartoffeln werden gewaſchen, 
mit ſehr wenig Waſſer zugeſetzt und langſam 
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halbweich gekocht, geſchält und in dicke Scheiben 
geſchnitten; man zerläßt 30—40 Gramm Butter, 
rührt einen Kochlöffel Mehl daran, fügt Pfeffer, 
Salz, drei feingehackte Zwiebeln, einen Eßlöffel 
gehackte Peterſilie und ½ Liter kochende Fleiſch⸗ 
brühe hinzu, läßt die Zwiebeln in der Sauce 
weichkochen, legt dann erſt die Kartoffeln hinein 
und dünſtet ſie vollends weich, ohne daß ſie zer⸗ 
ae dürfen, worauf man fie in der Sauce an⸗ 
richtet. 


Kartoffeln, gedämpft, auf holländische Art. 
Kleine Kartoffeln von gleicher Größe werden ge⸗ 
ſchält, gewaſchen und ſchichtweiſe mit dazwiſchen⸗ 
geſtreuten gehackten oder in Scheiben geſchnittenen 
Zwiebeln, Butterſtückchen, Pfeffer und Salz nebſt 
ſoviel Waſſer, daß ſie nicht davon bedeckt werden, 
feſt zugedeckt drei Viertelſtunden lang gedämpft. — 
Oder man kocht größere Kartoffeln in der Schale 
halbweich, ſchält ſie, ſchneidet ſie in Scheiben, 
dämpft in Butter ein wenig Mehl, feingehackte 
Zwiebel und Peterſilie, thut die Kartoffeln hinzu, 
würzt ſie mit Pfeffer und Salz, dünſtet ſie unter 
jeweiligem Umſchütteln gut zugedeckt vollends weich, 
ſchüttet zuletzt eine bis zwei Taſſen ſauren Rahm 
an, läßt die Kartoffeln einige Minuten damit 
durchziehen und giebt ſie auf. 


Kartoffeln, gefüllte. Aus einem gehörig aus⸗ 
gewäſſerten und blanchierten Kalbsgehirn, 125 Gr. 
rohem Schinken und einer Zwiebel, zwei Eiern, 
Salz, Pfeffer, gehackter Citronenſchale und einigen 
Löffeln Rahm bereitet man eine feingehackte Farce, 
kocht 15—16 große Kartoffeln halb weich, ſchält 
ſie, ſchneidet einen Deckel ab, höhlt ſie aus, füllt 
fie mit der Farce, befeftigt den Deckel mit etwas 
Ei wieder darauf, dünſtet ſie eine Stunde in 
Butter, gießt etwas kräftige Jus oder Braten⸗ 
Sauce darüber, läßt ſie darin aufkochen und 
richtet ſie an; ebenſo kann man ſie braten und 
zu Spinat, Kohl u. dergl. Gemüſe geben. 


Kartoffeln, gefüllte, auf franzöſiſche Art. 
Ungefähr acht große rohe Kartoffeln werden gewaſchen, 
eh der Länge nach in Hälften zerſchnitten und 

ehutſam mit einem Meſſer ausgehöhlt; dann zer⸗ 

drückt man 2—3 gekochte Kartoffeln, vermiſcht fie 
mit zwei gehackten Chalotten, 60 Gramm Butter, 
einem kleinen Stück würflig geſchnittenem Speck, 
einem Ei, kleingehackter Peterſilie und Schnittlauch, 
Pfeffer und Salz, ſtößt alles im Mörſer unter⸗ 
einander, füllt es dann in die mit Butter ausge⸗ 
ſtrichenen Kartoffelhälften und bäckt ſie auf einem 
Nan u Tortenblech oder in einer flachen Pfanne, 
raun und gar, worauf man ſie als Entremets 
oder zum Abendbrot aufträgt. 


Kartoffeln, gekochte, als Salzkartoffeln. Man 
wählt eine möglichſt gute Sorte Kartoffeln von 
leicher Größe, wäſcht fe, ſchält fie, wobei man alle 
ugen ſorgſam ausſchneidet, legt fie ſofort wieder in 
kaltes Waſſer und ſetzt ſie in kaltem, geſalzenem Erle 
zu, wobei man natürlich die Salzzuthat nach der 
Menge der Kartoffeln bemeſſen muß, doch iſt bierbei 
zu bemerken, daß neue Kartoffeln mehr Salz bedürfen 


Kartoffeln, in der Schale gekochte 


als alte. Der Topf wird gut zugedeckt, der aufſteigende 
Schaum abgeſchöpft und die Kartoffeln ſo lange 
gekocht, bis ſie ſich bei dem Stechen weich zeigen, 
wozu bei den verſchiedenen Sorten mehr oder 
weniger Zeit, meiſt aber eine Viertelſtunde bis 
eine halbe Stunde erforderlich iſt; je älter die 
Kartoffeln ſind, deſto mehr Zeit bedürfen ſie zum 
Weichwerden. Hat man dann das Waſſer rein 
abgegoſſen, ſo ſtelle man den Topf zugedeckt noch 
einige Minuten in den Ofen, damit alle Feuchtig⸗ 
keit vollends verdampfen könne, und gebe fie hier— 
auf ſofort in einer verdeckten Schüſſel zu Tiſch. 


Kartoffeln, in der Schale gekochte, oder Bell- 
kartoffeln. Gute Kartoffeln von gleicher Größe 
werden gewaſchen, am beſten mit einer Bürſte, wie 
dies in allen feineren Küchen geſchieht, eine Weile 
in kaltes Waſſer gelegt und dann mit kaltem 
Waſſer, welches die Kartoffeln nicht völlig bedecken 
darf, langſam gargekocht, abgegoſſen und noch ſo 
lange in den Ofen geſtellt, bis ſie völlig trocken 
und aufgeplatzt ſind. Empfehlenswert iſt auch die 
Methode, die Kartoffeln nur ſo lange zu kochen, 
bis ſie beinahe, aber nicht völlig weich ſind, dann 
das Waſſer raſch abzugießen, ein zuſammengelegtes 
Tuch und den Deckel über das Gefäß zu decken 
und die Kartoffeln ſo im Ofen vollends weich zu 
dämpfen. Sehr praktiſch, namentlich bei dem 
Kochen von neuen Kartoffeln, iſt die Anwendung 
der Dampfkochtöpfe, wobei man die Kartoffeln auf 
den ſiebartig durchlöcherten Zwiſchenboden des 
Topfes legt, ſo daß ſie nur durch die aufſteigenden 
Dämpfe des in dem unteren Raum ſiedenden Waſſers 
gargedünſtet werden. Neue Kartoffeln kocht man 
ſtets in der Schale und fügt häufig dem Waſſer 
einen Löffel voll Kümmellörner hinzu, was die 
Kartoffeln ſchmackhaſter und leichter verdaulich 
macht. 


Kartoffel⸗Gemüſe, |. Kartoffel⸗Stückchen. 


Kartoffeln, geröſtete. Kalte, gekochte Kartoffeln 
werden geſchält, der Länge nach in dicke Scheiben 
zerſchnitten, in ein wenig zerlaſſene Butter getaucht, 
mit Mehl beſtäubt und auf dem Roſt über nicht 
zu ſtarkem Feuer auf beiden Seiten braun gebraten, 
wobei ſie jedoch nicht hart werden dürfen; man 
giebt fie möglichſt heiß zu Tiſch, meift zum Abend⸗ 
55 und reicht kaltes Fleiſch, Schinken und Wurſt 

zu. 


Kartoffeln, geſchwenkte, ſ. Kartoffeln mit 
Peterſilie zu Fiſchen. 


Kartoffeln, geſtovte, auf ruſſiſche Art. Kleine 
Kartoffeln werden in Waſſer weichgekocht, geſchält, 
in ein Kaſſerol mit etwas zerlaſſener Butter gelegt, 
mit Salz beſtreut und mit ſoviel ſüßem Rahm 
übergoſſen, daß ſie eben davon bedeckt ſind; man 
läßt ſie eine Weile darin dämpfen, fügt hierauf 
einen halben Eßlöffel voll Mehl, das man in 
kaltem Rahm zerrührt hat, hinzu und verkocht dies 
mit dem Rahm, worauf man die Kartoffeln mit 
ihrer Brühe aufgiebt. 


Kartoffeln, gewürfelte, auf ſchwäbiſche Art, 
Gute Kartoffeln, die jedoch nicht zu mehlig ſein 
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dürfen, werden in Waſſer ziemlich weich gekocht, 
geſchält, in Scheiben und dann in Würfel ge— 
ſchnitten, nebſt einem Stück Butter in ein Kaſſerol 
gethan, einigemal über dem Feuer geſchüttelt, mit 
3—4 zerquirlten Eiern übergoſſen, abermals damit 
durchgeſchüttelt, bis die Eier beinahe feſtgeworden 
ſind, und ſchließlich zu Rindfleiſch aufgegeben. 


Kartoffeln, auf italieniſche Art. Man kocht 
1 Kilogramm Kartoffeln in Waſſer, ſchält und 
zerſtampft ſie, vermiſcht den Brei mit 200 Gr. 
friſcher Butter, 375 Gramm Weißbrotkrume, die 
man in Milch geweicht und über dem Feuer zu 
einem ſteifen Brei verkocht hat, ſoviel Milch, daß 
der Brei die nötige Geſchmeidigleit erhält, acht 
Eidottern, etwas Salz und dem Schnee von fünf 
Eiweißen. Die ganze, ſehr gut untereinander⸗ 
gearbeitete Maſſe wird in Form einer Pyramide 
auf eine Schüſſel gehäuft, mit dem Meſſer glatt⸗ 
geſtrichen, mit Butter beträufelt und bei mäßiger 
Hitze dunkelgelb gebacken. 


Kartoffeln mit Küſe, ſ. Kartoffeln, gebackene, 
mit Käſe. 


Kartoffel⸗Käſe. Gute weiße Kartoffeln werden 
weichgekocht, ohne daß ſie aufſpringen dürfen, dann 
ſchält man ſie und ſtampft ſie mit einer hölzernen 
Keule zu einem weichen Brei, fügt zu je 3 Kilo- 
gramm dieſer Kartoffelmaſſe ½ Liter ſaure Milch, 
einen Eßlöffel Salz und beliebig viel ſauber ge= 
leſene, gewaſchene und wieder getrocknete Kümmel⸗ 
körner, knetet alles gut durcheinander, deckt die 
Maſſe dann zu und läßt ſie 3—4 Tage ſtehen, 
knetet ſie hierauf nochmals durch, formt runde oder 
längliche Käſe daraus und läßt dieſelben an der 
Luft trocknen, worauf man ſie in zugedeckten Töpfen 
aufbewahrt, bis ſie nach einigen Wochen die nötige 
Reife zum Verbrauchen erlangt haben. 


Kartoffelkloß, großer, oder Kartoffel-Kuopf. 
125 Gramm Butter werden zu Schaum gerührt, 
nach und nach mit acht Eidottern, 250 Gramm 
gekochten und geriebenen Kartoffeln, 45 Gramm 
abgeſchälter, in Milch geweichter und ausgedrückter 
Semmel, etwas Salz und geſtoßener Muskatblüte 
vermiſcht und die all in eine mit Butter bes 
ſtrichene und mit Mehl beſtreute Serviette locker 
eingebunden, drei Viertelſtunden in einem großen 
Topf mit ſiedendem Waſſer gekocht, auf einer flachen, 
runden Schlifjel angerichtet und mit brauner Butter 
begoſſen oder zu gedämpftem Hammelfleiſch, Boeuf 
à la mode und ähnlichen Gerichten ſerviert. 


Kartoffelklößchen in die Suppe. Etwa acht 
bis zehn ſchöne, mehlige Kartoffeln werden gekocht, 
geſchält und noch warm durch ein feines Sieb 
geſtrichen; hierauf reibt man ein Mundbrot, röſtet 
es in Butter gelb, miſcht es nebſt vier bis fünf 
ganzen Eiern, einem Stückchen friſcher Butter, 
etwas Salz und Muskatnuß zu den Kartoffeln, 
formt kleine, runde Klößchen aus dem Teig, rollt 
ſie in ein wenig Mehl, kocht ſie zehn Minuten in 
ſiedendem Salzwaſſer und legt fie in klare Fleiſch⸗ 
brüh⸗Suppe ein. 
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Kartoffelklößchen, abgerührte, in die Suppe. 
70 Gramm Butter reibt man zu Schaum, fügt 
ein ganzes Ei, ein Eidotter, einen gehäuften Kaffee⸗ 
löffel voll feines Mehl, fünf bis ſechs tags zuvor 
gekochte und feingeriebene Kartoffeln, etwas Salz 
und Muskatnuß hinzu, formt auf einem mit Mehl 
beſtäubten Brett kleine runde Klößchen daraus, 
kocht fie 6—8 Minuten in ſiedendem Salzwaſſer 
und legt ſie in die Suppe ein. 


Kartoffelklößße, abgerührte. 15—16 große, 
tags zuvor abgekochte und geſchälte Kartoffeln 
werden fein und locker gerieben; hierauf rührt man 
250 Gramm Butter zu Schaum, miſcht allmählich 
vier Eier, die Kartoffeln, einen Löffel Salz und 
nach Belieben auch etwas feingehackte Peterfilie 
hinzu und verrührt die Maſſe ſo lange, bis ſie 
ſich vom Löffel ablöſt. Man ſtäubt nun einige 
Löffel Mehl darüber, taucht die Hände in Mehl 
und formt apfelgroße, runde Klöße, die man in 
ſiedendes Salzwaſſer einlegt und ziemlich eine 
Viertelſtunde kochen läßt. Man giebt ſie zu 
Rinder-, Hammel- und Schweinebraten oder mit 
brauner Butter und geröſteter, geriebener Semmel 
zu Tiſch. 


Kartoffelklöße, gebackene. Man rührt 90 bis 
100 Gramm Butter zu Schaum, miſcht drei Eier, 
einen gehäuften Suppenteller voll gehackte, ge⸗ 
riebene Kartoffeln, etwas Salz und Muskatnuß 
hinzu, formt längliche Klößchen daraus, bäckt ſie 
auf beiden Seiten in Butter und reicht ſie zu 
Rinder- und Hammelbraten. Häufig thut man zu 
dieſen Klößen auch geriebene, geröſtete Semmel, 
wodurch ſie noch an Wohlgeſchmack gewinnen. 


Kartoffelklöße, holſteiniſche, mit Buchweizen⸗ 
mehl. Zu einem gehäuften Suppenteller voll ab⸗ 
gekochter und geriebener Kartoffeln thut man 
125 Gramm würflig geſchnittenen, ausgebratenen 
Speck, zwei Eier, etwas Milch, Salz und ſoviel 
Buchweizenmehl, daß die Maſſe ſehr feſt wird, 
worauf man runde Klöße daraus macht und ſie 
in ſiedendem Salzwaſſer kochen läßt bis ſie an 
der Oberfläche ſchwimmen. 


Kartoffelklößſe mit Küſe. Zu 150 Gramm 
ſchaumig gerührter Butter fügt man nach und nach 
375 Gramm geriebene, tags zuvor gekochte Kar⸗ 
toffeln, 125 Gramm geriebene Semmel, zwei ganze 
Eier, zwei Dotter, 60 Gramm geriebenen Parme⸗ 
ſankäſe, etwas Salz und Muskatnuß, ſticht ziemlich 
große Klöße aus dem Teig, verrundet ſie mit den 
bemehlten Händen, kocht fie 8—10 Minuten in 
ſiedendem Waſſer und giebt ſie mit brauner Butter 
und geriebener geröſteter Semmel zu Tiſch. 


Kartoffelklöße, kurländiſche. Acht bis zehn 
große, mehlreiche Kartoffeln werden gekocht, ge⸗ 
ſchält, zerdrückt und mit fünf Eiern, */, Liter 
ſaurem Rahm, etwas Salz und ſoviel Weizenmehl 
vermiſcht, daß ein ziemlich feſter Teig entſteht, von 
dem man mit einem in ſiedendes Waſſer getauchten 
Löffel Klöße abſticht, die man in kochendes Salz⸗ 
waſſer einlegt und 6—8 Minuten kochen läßt. 


Kartoffelklöße, ſächſiſche ac. 


Kartoffelklöße mit Milch. Ein reichliches Liter 
geriebene, tags zuvor abgekochte Kartoffeln nebſt 
½ Liter Weizenmehl, fünf Eiern, etwas Salz, 
Muskatnuß und / —¼, Liter Milch werden ſehr 
gut vermiſcht und ſo lange geſchlagen und verrührt, 
bis der Teig, welcher nicht zu dünn fein darf, 
Blaſen wirft; dann ſtreut man etwas Mehl dar⸗ 
über, ſticht mit einem in kochendes Waſſer ge⸗ 
tauchten Löffel Klöße davon ab, legt ſie in das 
ſiedende Salzwaſſer, läßt ſie kochen, bis ſie an die 
Oberfläche kommen, und ſerviert ſie mit brauner 
Butter und geriebenem Parmeſankäſe oder zu Braten, 
zu gekochtem Obſt u. dergl. 


Kartoffelklöße mit ſaurem Rahm. ¼ Liter 
fetter ſaurer Rahm wird mit fünf ganzen Eiern, 
1 Kilogramm oder einem gehäuften Suppenteller 
voll gekochter geriebener Kartoffeln, vier bis fünf 
Eßlöffeln Weizenmehl und drei feinwürflig ge⸗ 
ſchnittenen, in Butter geröſteten Semmeln nebſt 
etwas Salz und Muskatnuß verrührt, bis ſich der 
Teig von der Schüſſel löſt, worauf man Klöße 
mit der Hand formt oder mit dem Löffel abſticht 
und beinahe eine Viertelſtunde in Salzwaſſer kocht. 


Kartoffelklöße von rohen Kartoffeln. Am 
Tage vor der Zubereitung der Klöße wäſcht und 
ſchält man etwa 3 Liter ſchöne Kartoffeln, wäſcht 
dieſelben nochmals und reibt ſie auf einem feinen 
Reibeiſen in eine große Schüſſel, worauf man ſie 
mit kaltem Waſſer übergießt, welches man mehr⸗ 
mals abſchüttet und durch friſches erſetzt und 
worin man die Kartoffeln über Nacht ſtehen läßt. 
Am folgenden Vormittag preßt man dieſelben in 
einem leinenen Säckchen gehörig aus, ſo daß alles 
Waſſer davon abläuft, ſchüttet fie in eine Schüſſel 
und überbrüht ſie mit einem kochendheißen nicht zu 
dicken Milchbrei von Mehl, Reis, Gries oder Hirſe, 
am häufigſten Gries oder Mehl, den man aus 
etwa 150 Gramm von dieſen Beſtandteilen und 
¼ Liter Milch bereitet hat (der Reis z. B. muß 
jedoch vollſtändig zerkocht ſein); ebenſo nimmt man 
heiße, mit Eiern verquirlte Milch oder in ärmeren 
Familien in Salzwaſſer zerkochte und zu dünnem 
Brei verrührte Kartoffeln dazu. Man rührt die 
Maſſe gehörig untereinander, thut Salz und zwei 
bis drei würflig geſchnittene, in Butter oder Speck 
geröſtete Semmeln hinzu, formt runde Klöße aus 
dem Teige und läßt dieſelben faſt eine halbe Stunde 
in ſiedendem Salzwaſſer kochen, bis ſie an der 
Oberfläche des Topfes ſchwimmen. Dieſe Klöße, 
welche in Thüringen und im Voigtland wie im 
Erzgebirge zu den beliebteſten Nationalgerichten 
gehören, müſſen augenblicklich, wenn ſie aus dem 
Waſſer kommen, zu Tiſch gegeben werden und 
förmlich auf der Schüſſel zittern, wie man ſich 
dort ausdrückt; man ißt ſie beſonders zu Schweine⸗ 
und Gänſebraten oder mit brauner Butter, über⸗ 
haupt zu fetten Saucen, niemals aber zu Obſt⸗ 
und ſüßen Saucen. 


Kartoffelklöße, ſächſiſche, auf feinere Art. 
1 Kilogramm gekochte und geriebene Kartoffeln 
vermiſcht man mit drei bis vier Eidottern, zwei 
Löffeln Mehl, einem Löffel Salz, 60 Gramm zer⸗ 


laſſener Butter und etwas Muskatnuß ſowie dem 
ſteifen Schnee der Eiweiße. Inzwiſchen hat man 
auch 2—3 Mundbrote in ſehr kleine Würfel ge⸗ 
ſchnitten, in Butter geröſtet und erkalten laſſen; 
bei dem Herſtellen der runden Klöße thut man 
in die Mitte von jedem einen halben Eßlöffel voll 
ſolcher Semmelwürfel, drückt ihn gut zuſammen 
und kocht ihn dann wie gewöhnlich in Salzwaſſer. 


Kartoffelklöße, ſächſiſche, auf gewöhnliche 
Art. Zu dieſen, wie zu allen Arten Kartoffel⸗ 
Hößen iſt es notwendig, große, recht mehlige und 
wohlſchmeckende Kartoffeln zu verwenden, die man 
am Tage vor der Zubereitung abkocht, ohne daß 
fie zerplatzen oder zerfallen dürfen, weshalb man 
dabei gut achtzugeben hat. Nachdem ſie ge⸗ 
ſchält und gerieben ſind, lieſt man alle größeren 
Stückchen ſorgfältig heraus, thut auf 1 Kilogramm 
Kartoffeln etwa 200 Gramm kleinwürflig ge⸗ 
ſchnittene und 200—250 Gramm geriebene Semmel, 
beides in reichlicher Butter geröſtet und wieder 
ausgekühlt, zwei bis drei Eier, drei gehäufte Eß⸗ 
löffel Mehl und einen knappen Löffel Salz hinzu, 
mengt alles gehörig durcheinander und formt mit 
den in Mehl getauchten Händen mäßig große, 
runde Klöße daraus, die man möglichſt glatt und 
feft macht. Man legt immer nur einige davon 
zugleich in ſiedendes Salzwaſſer, läßt ſie unzugedeckt 
eine reichliche Viertelſtunde kochen, nimmt ſie mit 
dem Schaumlöffel heraus und giebt ſie dann zu 
Sauer-, Pökel⸗, Hammel⸗, Rinder- und Schweine⸗ 
braten, oder auch zu gebackenem und friſchem ge⸗ 
dämpften Obſt, Pflaumenmus-Sauce, ſowie zu 
Rindfleiſch mit Sardellen, Pilz⸗Sauce u. dergl. 


Kartoffelklöße, ſächſiſche, mit Speck. Auf 
1 Kilogramm geriebene Kartoffeln brät man 100 
Gramm würflig geſchnittenen Speck hellgelb, fügt 
dann eine feingehackte Zwiebel, einen reichlichen 
Eßlöffel geriebene Semmel und 50 Gr. Semmel⸗ 
würfel hinzu, röſtet alles in dem Speck gelb und 
läßt es auskühlen, worauf man es zu den Kar⸗ 
toffeln ſchüttet, zwei Eßlöffel Mehl, einen Eßlöffel 
Salz und vier bis fünf Eier, nach Belieben auch 
ein wenig geriebene Muskatnuß hinzuthut und alles 
gut vermiſcht, zu runden, ziemlich großen Klößen 
formt und dieſe in Mehl rollt, in Salzwaſſer 
10—15 Minuten kocht und mit brauner Butter 
und geröſteter Semmelkrume, zu Ragouts oder 
auch zu Obſt, Sauerbraten ꝛc. aufgiebt. Bisweilen 
läßt man die Zwiebel dabei weg, welche z. B. zu 
Obſt und Obſt⸗Saucen nicht paßt. 


Kartoffelklößſe ohne Eier. Man kocht zwei 
Liter Kartoffeln, ſchält und reibt oder zerdrückt ſie 
ſehr fein, thut 100 Gramm zerlaſſene Butter, 
etwas Salz, die auf Zucker abgeriebene Schale 
einer halben Citrone, etwas geſtoßene Muskatblüte, 
70 Gramm Zucker, 2—3 würflig geſchnittene, in 
Butter geröſtete Mundbrote und 200 Gramm 
Weizenmehl hinzu, vermiſcht alles gut, formt runde 
oder längliche Klöße aus dem Teig, kocht ſie in 
Salzwaſſer gar und giebt fie zu Backobſt, friſchem 
gedämpften Obſt oder Obſt⸗Sauce. 


Kartoffelklöße, ſächſiſche ꝛc. 558 Kartoffelklichel, ſchwäbiſche 


Kartoffelklöße ohne Semmel. 125 Gramm 
Butter reibt man ſchaumig, fügt nach und nach 
drei bis vier Eier, einen gehäuften Eßlöffel feines 
Mehl, einen halben Löffel Salz, etwas Muskatnuß 
und ½ Kilogramm gekochte, geriebene Kartoffeln 
bei, ſticht mit einem in heißes Waſſer getauchten 
Löffel Klöße davon ab oder formt ſie mit der Hand 
rund und kocht ſie zehn Minuten in ſiedendem 
Salzwaſſer. — Noch einfacher ſtellt man ſie her, 
indem man zu 1 Kilogramm geriebenen Kartoffeln 
drei Eier, 2—3 Löffel Mehl, 90 Gramm zerlaſſene 
Butter, etwas Salz und Muskatnuß thut, alles 
gut durcheinandermiſcht und mit dem zuvor ein⸗ 
getauchten Löffel längliche Klöße abſticht, die man 
in das kochende Waſſer einlegt. 


Kartoffelklöße, ſchwäbiſche. Acht große ab⸗ 
gekochte und ausgekühlte Kartoffeln reibt man, 
ſchneidet ſechs Wecken kleinwürflig und röſtet die 
eine Hälfte in Butter, während man die andere 
Hälfte mit lauwarmer Milch anfeuchtet, hackt zwei 
Zwiebeln, etwas Peterſilie und Schnittlauch und 
dämpft dies in ein wenig Butter und zerlaſſenem 
Speck, vermiſcht alles mit den Kartoffeln, thut 
noch 250 Gramm Mehl, ſechs Eier, etwas Salz 
und Muskatnuß zu der Maſſe, macht runde Klöße 
daraus und kocht ſie in Salzwaſſer. 


Kartoffelklöße, fühe. 125 Gramm Butter 
werden zu Schaum gerührt, drei ganze Eier, zwei 
Dotter, zwölf Eßlöffel voll oder 375 Gramm ge⸗ 
riebene, abgekochte Kartoffeln, ein Eßlöffel Mehl, 
20 Gramm Zucker und etwas Salz nach und nach 
hinzugethan, längliche oder runde Klöße daraus 
gemacht, 8—10 Minuten in ſiedendem Waſſer ge⸗ 
kocht und mit einer Vanillen- oder Obft- Sauce, 
auch mit brauner Butter und geröſteter Semmel 
angerichtet. 


Kartoffelklöße oder Knödel, Wiener. 150 
Gramm Butter rührt man ſchaumig, thut all⸗ 
mählich vier ganze Eier und zwei Eidotter, “ Liter 
fetten ſüßen Rahm, 125 Gramm Quark (öſterr. 
Topfen), einen Löffel Salz und 10—12 große, 
gekochte und geriebene Kartoffeln hinzu, formt runde 
Klöße daraus, ſiedet ſie in Salzwaſſer ab, über⸗ 
gießt ſie mit hellbraun gemachter Butter, beſtreut 
ſie mit geröſteter Semmel und giebt ſie auf. — 
Auf einfachere Art werden Wiener Kartoffelknödel 
bereitet, indem man 3—4 Eidotter ſchaumig rührt, 
allmählich etwa acht gekochte und geriebene Kar⸗ 
toffeln hinzumiſcht, ſo daß ein weicher Teig ent⸗ 
ſteht, den man ſalzt und mit ſoviel Mehl vermengt, 
um daraus runde Knödel formen zu können, die 
man in Salzwaſſer kocht, mit Parmeſankäſe be⸗ 
re und mit hellbrauner Butter übergoſſen an⸗ 

tet. 


Kartoffelküchel, ſchwäbiſche. Man ſetzt von 


1 
45—50 Gramm Preßheſe, die man in Liter 
lauwarmer Milch aufgelöſt und in eine Schüſſel 
mit ½ Kilogramm feinem, gewärmtem Mehl ge⸗ 
ſchüttet hat, ein Heſenſtück an; wenn dasſelbe ge⸗ 
hörig aufgegangen iſt, thut man 1 Kilogramm 
gekochte geriebene Kartoffeln, 125 Gramm zerlaſſene 


— 
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Butter, ſechs Eier, einen Eßlöffel Salz und drei 
Eßlöffel Zucker hinzu und verarbeitet alles zu einem 
feſten Teig, den man nochmals aufgehen läßt. 
Von dieſem macht man eigroße Brötchen, zieht ſie 
zu runden kleinen Kuchen aus, bäckt ſie in heißem 
Schmalz auf beiden Seiten dunkelgelb, beſtreut 
ſie mit Zucker und Zimt und ißt ſie warm 
oder kalt. 


Kartoffelkuchen. 50 Gramm Preßhefe werden 
in vier Eßlöffeln lauem Waſſer aufgelöſt, mit 
½ Liter feinem Mehl verrührt und an einen war⸗ 
men Ort zum Aufgehen hingeſtellt; ſobald dieſes 
Hefenſtück noch einmal ſo hoch aufgegangen iſt, 
miſcht man einen gehäuften Suppenteller voll ge⸗ 
kochte, geriebene Kartoffeln, welche nicht zu kalt 
ſein dürfen, ſowie drei ganze Eier und 125 Gr. 
Butter nebſt etwas Salz und 1—2 Löffeln Zucker 
dazu, knetet den Teig tüchtig durch, treibt ihn zu 
einem fingerdicken Kuchen auf, läßt denſelben auf 
einem gewärmten, mit Mehl beſtäubten Blech noch 
eine reichliche halbe Stunde aufgehen, ſtippt ihn 
mit einer Gabel, übergießt ihn mit zerlaſſener Butter, 
überſtreut ihn dicht mit Zucker und Zimt, träufelt 
abermals Butter oben darauf und bäckt ihn, am 
beſten in einem Backofen, eine halbe Stunde lang; 
er ſchmeckt zu Kaffee vortrefflich, muß aber raſch 
gegeſſen werden, da er am folgenden Tage meiſt 
ſchon zäh wird. 


Kartoffelkuchen, dünner, auf ſüchſiſche Art. 
Mehlige, gute Kartoffeln werden am Tage vor 
dem Kuchenbacken gekocht und geſchält, nach dem 
Erkalten gerieben und in die geheizte Küche geſtellt; 
auf 2½ Liter der geriebenen Kartoffelmaſſe nimmt 
man 1 Liter feines erwärmtes Mehl, 320 Gramm 
zerlaſſene Butter, fünf ganze Eier, 90—100 Gr. 
aufgelöfte Preßhefe, eine Obertaſſe ſüßen Rahm, 
einen Löffel Salz, 125 Gramm Zucker und einen 
Kaffeelöffel voll Zimt, knetet alles am Abend vor 
dem Backen gut durcheinander zu einem feſten Teig, 
läßt ihn zugedeckt über Nacht im Warmen auf⸗ 
gehen und rollt am anderen Morgen 2—3 ſehr 
dünne Kuchen davon aus, legt ſie auf erwärmte, 
mit Mehl beſtreute Kuchenbleche, überſtreicht ſie ſehr 
fett mit zerlaſſener Butter, ſtreut Zucker und Zimt 
darauf und läßt ſie bei mäßiger Hitze eine reich⸗ 
liche Viertelſtunde backen. 


Kartoffelkuchen, engliſcher. Eine Anzahl 
mehliger Kartoffeln werden in heißer Aſche gebacken, 
geſchält und mit einem Nudelholz völlig zerdrückt; 
zu 250 Gramm einge miſcht man 60 Gr. 
fh umd Zucker, etwas Salz, drei Eidotter, 30 Gr. 
ſüße und vier Stück bittere geſchälte und geſtoßene 
Mandeln, die abgeriebene Schale einer Citrone, 
die zu Schnee geſchlagenen Eiweiße, rührt alles 
gut untereinander, füllt es in eine gebutterte 
Eu und bäckt den Kuchen eine reichliche halbe 

tunde. 


Kartoffelkuchen, franzöſiſcher. Man ſchält 
10—12 gute Kartoffeln, kocht fie in Salzwaſſer 
oder in einem Dampftopf, gießt im erſteren Falle 
alles Waſſer ab und läßt ſie eine Weile im Ofen 


Kartoffeln en matelote 


ſtehen, reibt ſie dann durch ein feines Sieb, miſcht 
90 Gramm Butter, etwas abgeriebene Citronen⸗ 
ſchale oder geſtoßene Vanille und 125 Gramm 
Zucker hinzu, verrührt ſie über dem Feuer mit 
dieſen Zuthaten, ſchüttet unter fortwährendem Um⸗ 
rühren eine Obertaſſe Rahm oder gute Milch an, 
nimmt das Kaſſerol vom Feuer, vermengt die 
Maſſe mit vier zerquirlten Eidottern und den zu 
Schnee geſchlagenen Eiweißen, füllt alles in eine 
butterbeſtrichene, mit geriebener Semmel ausgeſiebte 
Form, ſtellt dieſelbe in heiße Aſche und belegt den 
Deckel mit glühenden Holzkohlen, läßt den Kuchen 
an 1 8 halbe Stunde backen und giebt 
n auf. 


Kartoffelkuchen, rheinländiſcher. Am Tage 
vor dem Gebrauch kocht und ſchält man eine An⸗ 
zahl großer, mehliger Kartoffeln, reibt dieſelben 
am folgenden Morgen auf dem Reibeiſen, ſo daß 
man ungefähr ½ Kilogramm davon hat, übergießt 
fie mit 140 Gramm geklärter, heißer Butter, rührt 
hierauf acht Eidotter mit 125 Gramm geſtoßenem 
Zucker zu Schaum, fügt die auf Zucker abgeriebene 
Schale einer Citrone, 200 Gramm geſchälte und 
geſtoßene Mandeln, die Kartoffeln, zwei Eßlöffel 
feines Weizenmehl, eine reichliche Priſe Salz und 
das zu Schnee geſchlagene Eiweiß hinzu, füllt die 
Maſſe in eine gut gebutterte Form, läßt den Kuchen 
eine Stunde backen und giebt ihn, mit Zucker be⸗ 
ſtreut, zu Tiſch. Durch r Auen von ¼ö Liter 
ſaurem Rahm gewinnt dieſer Kuchen noch an Wohl⸗ 
geſchmack. 


Kartoffeln mit Lorbeerblättern. Die Kar⸗ 
toffeln werden roh geſchält, abgeſpült und knapp 
mit Waſſer bedeckt zugefeßt; hierauf fügt man Salz, 
Butter oder Bratenfett, einige geſchnittene Zwie⸗ 
beln, Pfeffer und mehrere Lorbeerblätter hinzu, läßt 
die Kartoffeln ſo lange kochen, bis ſie auseinander⸗ 
fallen, rührt ein wenig Eſſig daran und ſchlägt 
ſie durch ein Sieb. Bei dem Anrichten belegt man 
ſie mit Fricandellen, Bratwurſt, gebratener Leber, 
Nierenſchnitten u. dergl. 


Kartoffeln à la Lyonnaiſe. In einem Kaſſerol 
mit etwa 70—90 Gramm Butter Swe man 
3—4 in dünne Scheiben geſchnittene Zwiebeln und 
einen Löffel Mehl gelb, gießt ¼ Liter kräftige 
. e zu und verkocht dieſelbe mit den Zwie⸗ 
eln, etwas Salz, Pfeffer und 2—3 Löffeln Eſſig, 
bis die Zwiebeln völlig zerkocht ſind, ſchlägt fe 
durch und richtet fie über gekochten und in Scheiben 
geſchnittenen Kartoffeln an. 


Kartoffeln A la maitre d’hötel. Die Kartoffeln 
werden in der Schale mit ſehr wenig Waſſer gar⸗ 
gekocht, dann geſchält, in mäßig dicke Scheiben 
zerſchnitten, nebſt einem großen Stück friſcher Butter, 
gehackter Peterſilie, etwas Eſſig oder Citronenſaft, 
Salz und Pfeffer in ein Kaſſerol gethan, reichliche 
zehn Minuten über dem Feuer geſchüttelt und auf⸗ 
gegeben; ſind die Kartoffeln ſehr klein, ſo läßt 
man ſie ganz. 


Kartoffeln en matelote. Friſchgekochte Kar⸗ 
toffeln 1 geſchält und i Selben geſchnitten, 
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mit Butter, Salz, Pfeffer, gehackter Peterſilie und 
Schnittlauch eine Weile durchgeſchüttelt, dann mit 
Mehl beſtäubt, mit Bouillon und einem reichlichen 
Glaſe gutem Weißwein übergoſſen und eine Viertel⸗ 
ſtunde gekocht. 


Kartoffel⸗Maultaſchen. Tags zuvor abge⸗ 
kochte, mehlreiche Kartoffeln werden gerieben und 
½ Kilogramm davon mit zwei Eiern und einem 
Eidotter, einem Kochlöffel Mehl und einem ge⸗ 
häuften Kaffeelöffel voll Salz vermiſcht und mit 
einem Löffel in einzelne Häufchen auf dem mit 
Mehl beſtäubten Kuchenbrett verteilt. Dieſe Häuf⸗ 
chen rollt man zu fingerdicken runden Kuchen aus, 
beſtreicht ſie mit fettem ſauren Rahm, überſtreut 
ſie mit Zucker und zerſchneidet ſie in Streifen von 
etwa 20 Centimeter Länge und 6 Centimeter Breite, 
die man zuſammenrollt und an den Seiten feſt 
zuſammendrückt, damit der Rahm nicht heraus⸗ 
laufen kann. Dann läßt man in einer Pfanne 
Butter heiß werden, bäckt die nebeneinander hinein⸗ 
gelegten Maultaſchen auf der Unterſeite hellbraun, 
wendet fie um, übergießt fie mit / Liter Rahm 
oder Milch, die man mit zwei Eidottern und etwas 
geſtoßenem Zucker verrührt hat, und läßt dieſe 
Sauce zu einer glänzenden Kruſte backen, worauf 
man die Maultaſchen vorſichtig aus der Pfanne 
auf eine Schüſſel ſchüttet und ſofort zu Tiſch giebt. 


Kartoffelmehl zu bereiten. Das Kartoffel⸗ 
mehl, welches zur Bereitung von mancherlei Speiſen 
und Backwerk, zum Verdicken von Saucen oder 
zur Herſtellung von Stärke im Haushalt vielfach 
gebraucht wird, kann man ſich, namentlich auf 
dem Lande, wo man ſelbſt große Vorräte von 
Kartoffeln erbaut, ſehr gut ſelbſt machen. Natür⸗ 
lich wählt man dazu vorzüglich mehlreiche Sorten, 
wäſcht und ſchält die rohen Kartoffeln, reibt ſie 
auf einem Reibeiſen oder einer Kartoffelmühle, über⸗ 
gießt fie mit reichlichem kalten Waſſer, rührt fie 
unter beſtändigem Zugießen von friſchem Waſſer 
durch ein großes Haarſieb, läßt das mehlhaltige 
Waſſer über Nacht ſtehen, bis ſich das Mehl völlig 
geſetzt hat, gießt das Waſſer ab und reines Waſſer 
zu, verrührt das Mehl wieder mit demſelben und 
wiederholt dieſes Verfahren unter öfterem Wechſeln 
des Waſſers ſo lange, bis das Waſſer völlig klar 
bleibt und das Mehl ſchneeweiß iſt. Dann ſchüttet 
man das Waſſer behutſam ab und trocknet das 
Mehl an der Sonne oder am Ofen, reibt es durch 
ein feines Haarſieb und bewahrt es auf. Bei 
dieſer Verfahrungsweiſe erhält man aus 40 Liter 
guten Kartoffeln ungefähr 3 Kilogramm Mehl. 


Kartoffelmehl⸗Auflauf. Acht Eßlöffel voll 
Kartoffelmehl und 125 Gramm feingeſtoßener Zucker 
werden in ½ Liter ſüßem Rahm glatt gequirlt 
und nebſt 70 Gramm Butter über gelindem Feuer 
zu einem dicken Brei verrührt, den man in eine 
Schüſſel ſchüttet, etwas auskühlen läßt und mit 
zehn bis zwölf Eidottern, ſowie der auf Zucker 
abgeriebenen Schale einer Citrone und dem Schnee 
der Eiweiße vermiſcht, in eine butterbeſtrichene Form 
füllt, drei Viertelſtunden backen läßt und mit Jucker 
beſtreut ſofort aufgiebt. 


Kartoffelmehl-Pudding, gebackener 


Kartoffelmehl⸗Creme. Ein gehäufter Eßlöffel 
Kartoffelmehl wird mit drei Eidottern, 70 Gramm 
Zucker und einer Obertaſſe voll kalter Milch völlig 
glatt verquirlt und zu ½ Liter ſiedender Milch 
gegoſſen, wobei man 16 Gramm ſüße und vier 
bittere geſchälte und geſtoßene Mandeln und die 
auf Zucker abgeriebene Schale einer Citrone hinzu⸗ 
miſcht, alles unter fortwährendem Umrühren einige⸗ 
mal aufkochen läßt, dann in eine Schale oder 
Schüſſel gießt und auf Eis oder im Keller erſtarren 
läßt. Anſtatt der Mandeln und des Citronen⸗ 
zuckers kann man mit Zucker geſtoßene Vanille, 
etwas Orangenblüten- oder Roſenwaſſer hinzu- 
fügen, letzteres aber erſt, nachdem man die Creme 
vom Feuer genommen hat. 


Kartoffelmehl⸗Flammeri, ſ. Flammeri. 


Kartoffelmehl-Klößchen in die Suppe, Man 
bringt ¼ Liter Milch mit 45 Gramm Butter zum 
Kochen und thut 60 Gramm in etwas kalter Milch 
zerquirltes Kartoffelmehl hinein, was man ſo lange 
über dem Feuer verrührt, bis der Brei ſich vom 
Kaſſerol ablöſt; nachdem die Maſſe ausgekühlt iſt, 
vermiſcht man ſie mit zwei ganzen Eiern, einem 
Löffel Weizenmehl und einer großen Priſe Salz, 
formt runde Klößchen davon, kocht ſie in Salz⸗ 
waſſer gar und legt ſie in Fleiſchbrühſuppen ein. 


Kartoffelmehl⸗Nocken. Zu 50 Gramm zer⸗ 
laſſener Butter miſcht man 70 Gramm Kartoffel- 
mehl und ¼ Liter kochenden Rahm, verrührt alles 
ſo lange über dem Feuer, bis ſich der Brei vom 
Kaſſerol löſt, ſchüttet ihn aus, mengt vier zerquirlte 
Eidotter, etwas Salz und den feſten Schnee der 
vier Eiweiße hinzu, ſticht mit einem Löffel Nocken 
davon ab, läßt fie 8—10 Minuten in Salzwaſſer 
kochen und legt ſie in die Suppe. 


Kartoffelmehl: Pudding. In ¼ Liter Milch 
thut man 200 Gramm Butter, 125 Gramm Zucker 
und etwas kleingeſchnittene Vanille, bringt die 
Milch langſam zum Kochen, fügt dann 200 Gr. 
Kartoffelmehl, das man mit etwas Rahm glatt 
gequirlt hat, hinzu und läßt die Maſſe unter be⸗ 
ſtändigem Umrühren zu einem ſteifen Brei kochen, 
bis derſelbe ſich von dem Gefäß ablöſt; hierauf 
ſchüttet man ihn in eine Schüſſel zum Auskühlen, 
lieſt die Vanilleſtückchen heraus, rührt ihn mit 
einem Löffel oder einer Reibekeule eine Viertelſtunde 
nach einer Seite hin, miſcht Salz, 10 — 12 Eidotter 
und den Schnee der Eiweiße darunter, füllt ihn 
in eine gut gebutterte Form, kocht den Pudding 
1½ Stunden im Bain-marie und giebt eine 
Vanille⸗ oder Wein⸗Sauce dazu. 


Kartoffelmehl-Pudding, gebackener. 1 Liter 
Milch wird mit der fein abgeſchälten Schale einer 
Citrone oder 125 Gramm geſtoßenen Mandeln, 
kleingeſchnittener Vanille und dergl. langſam eine 
Weile gekocht, während man drei Eßlöffel voll 
Kartoffelmehl mit etwas kalter Milch zu einem 
glatten Brei vermiſcht; dann gießt man die kochende 
Milch über dieſen Brei, verrührt ihn bis zum 
völligen Erkalten, fügt 125 Gramm Zucker, fünf 


Kartoffelmehl⸗Pudding, kalter 


zerquirlte Eier und ein halbes Weinglas Cognac 
oder Sherry hinzu, füllt den Teig in eine ge⸗ 
butterte, mit Semmel ausgeſiebte Form und bäckt 
den Pudding eine halbe Stunde. 


Kartoffelmehl⸗Pudding, kalter. 1 Liter Milch 
bringt man mit etwas ganzem Zimt und 125 Gr. 
Zucker zum Kochen, thut dann die abgeriebene 
Schale einer Citrone und 125 Gramm geſchälte 
und geſtoßene Mandeln und unter fortgeſetztem 
Umrühren 125 Gramm in kalter Milch zerquirltes 
Kartoffelmehl daran, ebenſo eine Priſe Salz und 
45 Gramm friſche Butter, läßt alles einigemal 
langſam aufkochen, ſchüttet die etwas ausgekühlte 
Maſſe in eine mit Waſſer ausgeſpülte Form, ſtellt 
dieſelbe zum Erſtarren an einen kühlen Ort, ſtürzt 
den Pudding auf eine Schüſſel und verziert ihn 
mit Frucht-Gelke; man giebt eine kalte Frucht⸗ 
Sauce dazu. 


Kartoffelmehl⸗Speiſe, ſ. Stärkmehl⸗Speiſe. 


Kartoffelmehl⸗Torte. 250 Gramm Butter 
werden zu Schaum gerührt und acht Eidotter, 
250 Gramm Zucker, ½ Kilogramm Kartoffelmehl, 
ein Kaffeelöffel Zimt nebſt der abgeriebenen Schale 
einer Citrone nach und nach hinzugefügt, worauf 
man den ſteifgeſchlagenen Schnee der Eiweiße leicht 
darunterzieht, die Maſſe in ein fett gebuttertes 
Tortenblech füllt und bei gelinder Hitze bäckt. 


Kartoffel⸗Mehlſpeiſe mit Küſe. Man rührt 


160 Gramm Butter zu Schaum, miſcht nach und 


nach ſechs Eidotter, / Kilogramm abgekochte und 
geriebene Kartoffeln, einen halben Löffel Salz, 
etwas geriebene Muskatnuß, eine Obertaſſe fetten 
ſauren Rahm und 125 Gr. geriebenen Parmeſan⸗ 
käſe nebſt dem Schnee der ſechs Eiweiße dazu, 
füllt die Maſſe in eine gebutterte Form, bäckt fie 
im Waſſerbad eine reichliche Stunde, ſtürzt die 
Speiſe auf eine Schüſſel und ſerviert fie zu ge⸗ 
dämpftem und geſchmortem Rindfleiſch und Wild. 


Kartoffel-Mehlſpeiſe mit Mandeln, 125 Gr. 
Zucker und neun Eidotter werden eine halbe Stunde 
nach einer Seite hin gerührt, worauf man 60 Gr. 
geſchälte und geſtoßene oder feingehadte ſüße und 
5 Gramm bittere Mandeln, die auf Zucker ab⸗ 
geriebene Schale und den Saft einer Citrone, 
250 bis 280 Gramm gekochte und geriebene Kar⸗ 
toffeln, eine Priſe Salz und den Schnee der neun 
Eiweiße hinzumiſcht und die Speiſe drei Viertel⸗ 
ſtunden in einer gut gebutterten Form bei mäßiger 
Hitze bäckt; man giebt eine beliebige Frucht-Sauce 
dazu. Ebenſo kann man zuerſt 125 Gramm 
Butter mit zehn bis zwölf Eidottern und 180 Gr. 
Zucker ſchaumig reiben, 90 Gr. ſüße und 30 Gr. 
bittere geſtoßene Mandeln, etwas Salz, ½ Kilo⸗ 
gramm geriebene Kartoffeln und den Schnee der 
Eiweiße hinzufügen und die Speiſe in einer ge⸗ 
butterten Form im Ofen oder im Waſſerbade 
backen, worauf man ſie mit Zucker und Zimt be⸗ 
ſtreut und mit einer Obſt-Sauce zu Tiſch giebt. 


Kartoffel⸗Mehlſpeiſe mit Roſinen. 200 Gr. 


geklärte Butter rührt man ſchaumig, thut nach 
Univerſal-Lexikon der Kochkunſt. I. 
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Kartoffel⸗Kudeln mit Käſe 


und nach acht Eidotter, 125 Gramm Zucker, 
400 Gramm gekochte und geriebene Kartoffeln, 
60 Gramm kleingeſchnittenes Citronat, 125 Gramm 
Sultan⸗Roſinen und 70 Gramm Korinthen, die 
abgeriebene Schale einer Citrone und den Schnee 
der acht Eiweiße hinzu, füllt alles in eine mit 
Butter beſtrichene und mit Semmel ausgeſiebte 
Form und bäckt die Speiſe eine Stunde bei mäßiger 
Hitze oder kocht fie 1¼½ Stunden im Waſſerbad. 
Bei dem Anrichten ſtürzt man ſie auf eine Schüſſel 
und giebt eine Kirſch⸗, Himbeer⸗, Pflaumenmus⸗ 
oder Weinſchaum-Sauce dazu. 


Kartoffel⸗Nocken in die Suppe. Man rührt 
60 Gramm Butter zu Schaum, thut zwei ganze 
Eier und zwei Dotter, einen knappen Eßlöffel 
Mehl, acht Eßlöffel gekochte geriebene Kartoffeln, 
etwas Salz und Muskatnuß, nach Belieben auch 
ein wenig gehackte Peterſilie und Kerbel hinzu, 
ſticht mit einem Löffel Nocken von dem Teige ab, 
kocht ſie 3 bis 4 Minuten langſam in Salzwaſſer 
und legt fie in eine Bouillon⸗Suppe ein. 

Kartoffel-Nudeln. Eine Anzahl mehliger 
Kartoffeln werden gekocht, geſchält und nach 
völligem Erkalten gerieben; zu einem gehäuften 
tiefen Teller davon miſcht man vier Eidotter, 
4 Löffel Rahm, 3 bis 4 Löffel Mehl, 90 Gramm 
Zucker, die abgeriebene Schale einer Citrone, eine 
Priſe Salz und den Schnee der Eiweiße, verrührt 
alles zu einem ſoliden Teig, formt kleine, längliche 
Klößchen davon, gießt in ein flaches breites Kaſſerol 
etwas Milch, die man mit einem Stück Butter 
kochend werden läßt, legt die Nudeln nebeneinander 
hinein und läßt fie feſt zugedeckt fo lange darin 
dünſten, bis ſie braun geworden ſind und die 
Milch völlig verkocht iſt; man richtet ſie mit einer 
Rahm⸗Sauce an. — Ein anderes Verfahren iſt 
folgendes: 200 Gramm Butter werden zu Schaum 
gerührt, mit ½ Kilogramm gekochten geriebenen 
Kartoffeln, drei Eidottern, drei ganzen Eiern, 
einigen Löffeln ſaurem Rahm, einigen Löffeln 
Mehl und etwas Zucker und Salz zu einem 
feſten Teig vermiſcht, den man fingerdick aufrollt 
und zu breiten, ſechs Centimeter langen Nudeln 
zerſchneidet. Man beſtreicht dann eine flache 
Pfanne fett mit Butter, legt die Nudeln neben⸗ 
einander hinein, läßt ſie auf beiden Seiten bräun⸗ 
lich backen, gießt etwas ſüßen Rahm zu und kocht 
ſie darin einigemal auf, beſtreut ſie mit Zucker 
und Zimt und giebt ſie zu Tiſch. 


Kartoffel⸗-Nudeln mit Käſe. Etwa acht bis 
zehn mehlige Kartoffeln werden gelocht, geſchält, 
durch ein Sieb gedrückt, geſalzen und nach dem 
Auskühlen mit einem Ei, einigen Löffeln geriebenem 
Parmeſankäſe und etwas Mehl vermiſcht, worauf 
man dieſen Teig auf dem bemehlten Brett zu 
einer daumendicken Rolle formt, die man in Stücke 
ſchneidet und mit den Fingern zu dünnen zuge⸗ 
ſpitzten Nudeln rollt, die man eine Weile abtrocknen 
läßt und ſodann in Salzwaſſer kocht, bis ſie oben 
ſchwimmen. Nachdem man ſie mit dem Schaum⸗ 
löffel auf eine Schüſſel gelegt, gießt man heiße 
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Butter darüber, beſtreut ſie mit Semmelbröſeln 
und ſerviert ſie, oder man überbäckt ſie zuvor noch 
in einer kleinen Pfanne mit heißer Butter. 


Kartoffeln, panierte. Nicht zu mehlige Kar⸗ 
toffeln werden in der Schale gekocht, geſchält, in 
dicke Scheiben zerſchnitten, in zerquirltem Ei und 
geriebener Semmel umgekehrt und in einer Pfanne 
mit heißer Butter auf beiden Seiten hellbraun 
gebraten, um ſie dann als Garnierung um Fleiſch⸗ 
Speiſen und Gemüſe zu verwenden. 


Kartoffeln mit Parmeſankäſe. Etwa zwölf 
große, geſchälte Kartoffeln werden in Salzwaſſer 
gekocht und, nachdem das Waſſer abgegoſſen iſt, 
mit einem Nudelholz oder einer Reibekeule zerdrückt; 
man vermiſcht ſie mit vier zerquirlten Eiern, 
180 Gr. geriebenem Parmeſankäſe oder 250 Gr. 
geriebenem Schweizerkäſe, ſowie etwas Salz und 
Pfeffer, füllt die Maſſe in ein butterbeſtrichenes 
Tortenblech, belegt ſie oben darauf mit Butter⸗ 
flöckchen und läßt fie über gelindem Feuer 15 bis 
20 Minuten backen, beſtreicht ſie dann mit einem 
ſchaumig geſchlagenen Eiweiß, ſtellt ſie noch ſo 
lange in den Ofen oder bedeckt ſie mit einem 
kohlenbelegten Deckel, bis die Speiſe oben darauf 
gebräunt iſt, und giebt fie zu Tiſch. In Frank⸗ 
reich pflegt man ſie als Entremets aufzutragen. 


Kartoffel: Paftete. Man wäſſert ſechs ſchöne 
Heringe 2 —3 Stunden, zieht fie ab und legt fie 
noch 4 — 6 Stunden in friſche Milch, worauf man 
ſie abtrocknet, ausgrätet und in kleine Stückchen 
zerſchneidet. Dann kocht man eine Anzahl Kar⸗ 
toffeln von einer beſonders feinen Sorte, ſchält ſie 
und zerteilt ſie in dünne Scheiben, hackt vier bis 
ſechs Chalotten und eine Handvoll Peterſilie und 
ſchwitzt ſie in 125 Gramm Butter weich. Nun 
kleidet man eine mit Butter beſtrichene Paſteten⸗ 
form mit ziemlich dünn ausgerolltem Butterteig 
aus, thut auf den Boden eine Schicht Fiſchfarce, 
legt Kartoffelſcheiben darauf, die man mit ſaurem 
Rahm beſtreicht, dann eine Lage Heringsſtückchen, 
mit Chalotten und Peterſilie beſtreut, und ſo fährt 
man mit dem Einlegen der abwechſelnden Schichten 
fort, bis die Form beinahe gefüllt iſt. Die oberſte 
Farceſchicht wird mit einem Deckel von Butterteig 
belegt und die Paſtete eine Stunde langſam gebacken; 
vor dem Anrichten öffnet man den Deckel am Rande, 
hebt die Farce mit einem Meſſer in die Höhe und 
gießt etwas Sardellen⸗Sauce hinein. 


Kartoffel⸗Paſtete, auf ruſſiſche Art. 375 Gr. 
roher Schinken und ebenſoviel Speck werden in feine 
Würſel geſchnitten und mit ¼ Liter fettem ſauren 
Rahm, etwas Pfeffer und einigen gehackten Zwiebeln 
vermiſcht; hierauf kocht man gute Kartoffeln, ſchält 
ſie, zerſchneidet ſie noch warm in mäßig dicke 
Scheiben und legt ſie ſchichtweiſe mit dem Schinken 
und Speck in eine gebutterte Backform, wobei die 
oberſte Lage aus der Fleiſchmiſchung beſtehen muß; 
man bäckt die Paſtete eine Stunde und giebt ſie 
ſofort zu Tiſch. 


Kartoffel⸗Paſtetchen. Ungefähr 12—15 große, 
mehlige Kartoffeln werden gekocht, geſchält, durch 


Kartoffeln mit Peterſilie 


ein Haarſieb geſtrichen und nebſt Salz, Muskat⸗ 
nuß, einigen gehackten Chalotten und etwas Peter⸗ 
ſilie in 125 Gramm Butter eine Weile über dem 
Feuer verrührt, bis ſich die Kartoffeln von dem 
Kaſſerol ablöſen, worauf man fie in eine Schüſſel 
ſchüttet und mit ſechs Eidottern zu einem feinen, 
geſchmeidigen Brei vermiſcht. Auf einem mit 
geriebener Semmel beſtreuten Kuchenbrett ſtreicht 
man dieſe al: zu einem drei Finger oder etwa 
7 Ceutimeter hohen Kuchen auf, aus dem man 
mit einem runden Ausſtecher von der Größe 
eines Weinglaſes die Paſtetchen ausſticht, welche 
man zweimal in geſchlagenes Ei taucht und in 
geriebener Semmel umwendet, dann mit der 
Hand noch etwas formt, wonach man mit einem 
kleineren Ausſtecher oben darauf die Größe des 
Deckels bezeichnet. Nachdem die Paſtetchen in 
heißem Schmalz dunkelgelb gebacken ſind, läßt man 
das Fett abtropfen, ſchneidet mit einem ſpitzigen 
Meſſer den Deckel heraus, höhlt das innere mit 
einem Kaffeelöffel aus, füllt ein feines, pikantes 
Ragout von Kalbsmilch oder Geflügellebern, oder 
auch eine Fiſch⸗ oder Käſefülle hinein und giebt 
fie ſofort zu Tiſch; entweder als Hors d’oeuvre 
nach der Suppe, oder zu Bouillon in Taſſen bei 
Abendeſſen und Frühſtück. 


Kartoffel⸗Pfannkuchen. Gekochte und geſchälte 
Kartoffeln werden nach dem Erkalten gerieben; 
einen gehäuften Suppenteller voll Kartoffeln über⸗ 


gießt man mit 125 Gramm geſchmolzener Butter, 


zerquirlt vier Eier, zwei Eßlöffel Mehl, zwei Löffel 
Zucker, etwas Salz, Zimt und Muskatnuß in 
½ Liter Rahm oder Milch, vermengt dieſelbe mit 
den Kartoffeln zu einem Teig, bäckt denſelben in 
einer Pfanne mit Butter langſam auf beiden Seiten 
braun oder bäckt ihn in einem Eierkuchentiegel zu 
dünnen Kuchen und giebt die Pfannkuchen, mögen 
ſie nun dick oder dünn ſein, mit Zucker und Zimt 
beſtreut, zu Tiſch, wobei man eine Obſtſauce dazu 
ſervieren kann. 


Kartoffel⸗Pfanzel in die Suppe. Man reibt 
90 Gramm gellärte Butter zu Schaum, rührt nach 
und nach drei Eidotter, ſechs Eßlöffel Rahm, 180 
Gramm gekochte geriebene Kartoffeln, etwas Salz, 
Muskatnuß und den ſteifen Schnee der drei Eiweiße 
darunter, bäckt die Maſſe in einer flachen Pfanne 
mit 30 Gramm heißer Butter langſam auf einem 
Dreifuß, zerſchneidet ſie in 2 Centimeter große 
Würfel, läßt dieſe zehn Minuten langſam in Salz⸗ 
waſſer oder Fleiſchbrühe kochen und legt ſie in klare 
Bouillon⸗Suppe ein. 


Kartoffeln mit Peterſilie oder Peterſilien⸗ 
kartoffeln. In der Schale gekochte Kartoffeln 
werden geſchält und in Scheiben geſchnitten; in⸗ 
zwiſchen ſchwitzt man einen e Mehl, nach 
Belieben auch eine feingehackte Zwiebel in 60 Gr. 
Butter gelb, gießt kräftige Rindsbrühe oder Hammel⸗ 
fleiſchbrühe hinzu und verkocht dies mit Pfeffer, 
Salz und gehackter Peterſilie u einer ſämigen 
Sauce, ſchüttet die Kartoffelſcheiben hinein, läßt 
ſie unter vorſichtigem Umrühren einigemal aufkochen 


Kartoffeln mit Peterſilie zu Fiſchen 


und giebt ſie als Gemüſe zu gekochtem Fleiſch. 
Häufig läßt man auch die Mehlſchwitze weg und 
thut die Kartoffeln in die klare, mit Peterfilie, 
Pfeffer und Salz gewürzte Brühe. 


Kartoffeln mit Peterſilie zu Fiſchen. Rohe 
Kartoffeln von gleichmäßiger Größe werden ſauber 
rund geſchält, in Salzwaſſer gekocht, ohne daß ſie 
erfallen dürfen und mit einem großen Stück friſcher 

tter nebſt etwas gehackter Peterſilie einige Minuten 
über dem Feuer geſchwenkt. 


Kartoffel⸗Pie, engliſcher. Eine tiefe Pie⸗Schüſſel 
wird mit einem Rand von gutem mürben Teig ver⸗ 
ſehen, zu dem man anſtatt der Butter auch Schweine⸗ 
fett oder Nierenfett verwendet, die Schüſſel ſelbſt mit 
Butter beſtrichen und mit rohen, gut gewürzten 
Beeſſteaks oder Hammelfleiſchſcheiben, ſowie rohen 
Kartoffelſcheiben gefüllt, und zwar ſo, daß immer 
8 bis 10 Kartoffelſcheiben auf eins der Fleiſchſtücke 
n werden, weshalb dieſer Pie, der zu den 

ieblingsgerichten in Nord⸗England gehört, auch 
Ten to one“ (Zehn auf eins) genannt wird. 
Man übergießt alles mit etwas kräftiger Fleiſch⸗ 
brühe, macht einen Deckel von Teig darüber und 
bäckt den Pie ſehr langſam 1½—2 Stunden, um 
ihn dann ſofort zu Tiſch zu geben. 


Kartoffel⸗Plinſen, ſ. Eierkuchen mit Kartoffeln. 


Kartoffeln als Prinzeß⸗ Kartoffeln. In 125 
Gramm zerlaſſener Butter dämpft man zwei gut 
gewäſſerte, ausgegrätete und würflig geſchnittene 
Heringe nebſt einer geriebenen oder gehackten Zwiebel, 
ſchüttet dann 2 Liter friſchgekochte, geſchälte und in 
Scheiben geſchnittene Kartoffeln ſowie etwas Pfeffer 
und Salz hinzu, gießt einige Löffel Fleiſchbrühe 
daran, ſchwenkt alles über dem Feuer, läßt es gut 
durchziehen und giebt auf. — Auf feinere Art ver⸗ 
fährt man, indem man eine butterbeſtrichene Form 
mit Scheiben von eben abgekochten Kartoffeln, 
würflig geſchnittenem Hering und hartgekochten ge⸗ 
ſchnittenen Eiern, in abwechſelnden Schichten füllt, 
zwiſchen je zwei Schichten etwas Butter legt, das 
Ganze mit ½ Liter Rahm, der mit zwel Eiern 
und etwas Salz zerquirlt iſt, übergießt und das 
Gericht in einem heißen Ofen eine halbe Stunde 
backen läßt. 


Kartoffeln A la Provengale. Friſch abgekochte 
Kartoffeln werden geſchält und in ziemlich dicke 
Scheiben geſchnitten, in ein Kaſſerol mit etwas 
Olivenöl geſchüttet, gehackte Peterſilie, Schnittlauch 
und ein Stückchen Knoblauch, Pfeffer, Salz und 
ein wenig Eſſig und der Saft einer Citrone hin⸗ 
gefügt, heißgemacht und eine Weile über dem 
Feuer durchgeſchüttelt; bei dem Anrichten belegt 
man die Kartoffeln mit ausgegräteten Sardellen. 


Kartoffel⸗Pudding. Tags zuvor gekochte und 
geſchälte Kartoffeln werden gerieben, ſo daß man 
ungefähr ¼ Kilogramm davon erhält; hierauf 
rührt man 125 Gr. Butter zu Schaum, miſcht 
nach und nach ſechs Eidotter, 150 Gramm ge⸗ 
ſtoßenen Zucker, 30 Gramm füße und 4 Gramm 
bittere geſtoßene Mandeln, die abgeriebene Schale 
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Kartoffeln A la Pückler 


einer Citrone, einen reichlichen Kaffeelöffel voll ge⸗ 
ſtoßenen Zimt, eine große Priſe Salz, 100 Gramm 
eriebene Semmel und den Schnee der Eiweiße 
be füllt alles in eine gutgebutterte Form, läßt 
den Pudding eine reichliche Stunde backen oder 
zwei Stunden im Waſſerbad kochen und giebt eine 
Obſt⸗ oder Rum⸗Sauce dazu. — Ein anderes Ver⸗ 
fahren iſt folgendes: Man röſtet 8— 10 große Kar⸗ 
toffeln in heißer Aſche, ſchält ſie ab, reibt ſie durch 
ein Haarſieb, verrührt ſie mit 125 Gramm friſcher 
Butter, 125 Gramm geſtoßenem Zucker, 60 Gramm 
ſeingeſtoßenen Mandeln, acht Eidottern, etwas 
Salz, der feingehackten Schale einer halben Citrone, 
% Liter ſüßem Rahm und dem Schnee der acht 
Eiweiße, füllt alles in die mit Butter beſtrichene 
und mit Mehl ausgeſiebte Form, kocht den Pudding 
eine Stunde im Waſſerbade und ſerviert eine 
Citronen⸗Sauce dazu. 


Kartoffel⸗Pudding, auf eugliſche Art. 250 
Gramm friſchgekochte, ſehr mehlhaltige Kartoffeln 
werden zu einem feinen Brei zerrieben, mit 250 
Gramm geſchmolzener Butter, 125 Gramm Zucker, 
einer Priſe Salz, 125 Gramm gereinigten Korin⸗ 
then, ſechs zerquirlten Eiern und einem Weinglas 
voll Sherry oder einigen Löffeln Cognac ſehr gut 
vermiſcht und in einer fett gebutterten Form faſt 
eine Stunde bei mäßiger Hitze gebacken. 


Kartoffel⸗Pudding mit Käſe, |. Kartoffel⸗Mehl⸗ 
ſpeiſe mit Käſe. 


Kartoffel⸗Pudding mit Schinken. Man rührt 
160 Gramm Butter zu Schaum, fügt nach und 
nach acht Eidotter, /, Kilogramm feingehackten 
gekochten Schinken und etwa zwanzig gekochte und 
geriebene Kartoffeln, ein wenig Salz und den Schnee 
der acht Eiweiße hinzu, füllt alles in eine butter⸗ 
beſtrichene Form und läßt den Pudding eine Stunde 
backen. In England pflegt man auch derartigen 
Pudding mit anderem Fleiſch zu bereiten, indem 
man ½ Kilogramm in Salzwaſſer gekochte, geſchälte 
Kartoffeln zerdrückt, mit 30 Gramm zerlaſſener 
Butter, drei Eiern einigen Löffeln Milch, Salz und 
Pfeffer vermiſcht, die Hälfte des Teiges in eine 
mit Butter ausgeſtrichene Form thut, mit Scheiben 
von kaltem gebratenen Rind⸗ oder Hammelfleiſch 
belegt, den Reſt des Teiges oben darauf thut, den 
Pudding eine Stunde bei mäßiger Hitze bäckt und 
mit einer kräftigen braunen Ragout= Sauce oder 
Champignon⸗Sauce zu Tiſch giebt. 


Kartoffeln à la Pückler. Eben abgekochte 
Kartoffeln werden geſchält, in Scheiben geſchnitten 
und mit einem Bra Stück friſcher Butter, etwas 
Salz, Pfeffer, gehackter Peterſilie und einer gehackten 
Zwiebel über dem Feuer durchgeſchüttelt, bis ſie 
ſehr heiß geworden ſind und eine Viertelſtunde 
mit den Zuthaten gedämpft haben. Hierauf reibt 
man einen tiefen Teller mit einem Stückchen Knob⸗ 
lauch ein, ſchlägt darauf drei bis vier Eidotter mit 
einigen Löffeln Eſſig zu einer dünnflüſſigen Sauce, 
gießt dieſelbe über die heißen Kartoffeln, ſchwenkt 
ſie noch einigemal damit um und richtet ſie an. 
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Kartoffel⸗Pufferkuchen. Man kocht und ſchält 
am Tage vor dem Gebrauch ½ Kilogramm große 
mehlige Kartoffeln, ebenſo zwei große Möhren, 
reibt beides, miſcht / Kilogramm Mehl, 90 Gr. 
aufgelöſte Heſe, ſechs zerquirlte Eier, 100 Gramm 
Zucker, ¼ Liter Milch, die abgeriebene Schale von 
einer Citrone, etwas geſtoßenen Zimt und Karda⸗ 
momen, 3 — 4 Gramm gehackte bittere Mandeln 
und 125 Gramm gereinigte Korinthen hinzu, ar⸗ 
beitet alles tüchtig durch, ſchüttet die Maſſe in eine 
mit Butter beſtrichene Form, welche nur zur knappen 
Hälfte dadurch gefüllt werden darf, läßt ſie eine 
Stunde aufgehen und bäckt den Kuchen eine Stunde 
bei mäßiger Hitze. 


Kartoffeln mit Rahm. 2—3 Liter gute Kar⸗ 
toffeln werden gekocht, geſchält und in Scheiben 
geſchnitten, dann in ein Kaſſerol mit 90—100 Gr. 
zerlaſſener Butter geſchüttet, mit Salz beſtreut und 
eine Weile damit durchgeſchwenkt und geſchmort; 
wenn ſie ſich zu bräunen beginnen, gießt man 
½— ¼ Liter ſüßen Rahm darüber, ſtäubt etwas 
weißen Pfeffer daran und läßt ſie noch eine knappe 
Viertelſtunde damit dämpfen. Anſtatt des ſüßen 
Rahms kann man auch ſauren Rahm und ein 
wenig Eſtragon⸗Eſſig hierzu verwenden. 


ln um feine Ragouts und andere 
Saucen ⸗ Gerichte. Man ſchält zehn bis zwölf 
grobe rohe Kartoffeln von einer recht mehlreichen 

rt, kocht ſie in Salzwaſſer oder in einem Dampf⸗ 
topf weich, zerdrückt ſie mit dem Nudelholz oder 
der Reibkeule zu einem feinen Brei, vermiſcht den⸗ 
ſelben mit drei zerquirlten Eiern, einem halben Eß⸗ 
löffel Salz und drei bis vier Eßlöffeln geriebenem 
Parmeſankäſe, ſchlägt die Maſſe tüchtig mit dem 
Rührlöffel und formt ſie zu einer langen, etwa 
drei Finger 185 Rolle oder Wurſt, beſtreicht den 
Rand der dazu beſtimmten Schüſſel mit geſchlagenem 
Ei, ſetzt die Rolle darauf, verbindet die Enden 
genau und formt den Rand noch in möglichſt zier⸗ 
licher Weiſe, überpinſelt ihn mit zerlaſſener Butter, 
beſtreut ihn mit Parmeſankäſe und träufelt über 
dieſen ebenfals geſchmolzene Butter. Dann ſtellt 
man die Schüſſel auf einen großen Topf mit ſieden⸗ 
dem Waſſer in den heißen Ofen, begießt den Rand 
noch mehrmals mit Butter und läßt ihn eine Stunde 
langſam backen, nimmt die Schüffel aus dem Ofen 
und richtet in der Mitte das Ragout von Wild 
oder ein ähnliches Gericht an. 


Kartoffel⸗Reis. 1 Kilogramm gute, geſchälte 
Kartoffeln werden nicht zu weich gekocht, mit 60 
Gramm Butter und vier Eßlöffeln kochender Milch 
zerdrückt, mit Pfeffer und Salz gewürzt und in 
ein großes Sieb gethan, durch welches man ſie 
auf eine heiße Schilſſel preßt, wobei man das Sieb 
unausgeſetzt hin und her ſchwingt, damit die Kar⸗ 
toffeln wie einzelne Reiskörner durchfallen. Man 
giebt dieſen Kartoffel-Reis, der ſehr heiß ſerviert 
werden u zu Coteletten, Beefſteals, Bratwurſt 
u. dergl. 


Kartoffel⸗Röſte, Schweizer. Rohe Kartoffeln 
werden geſchält, in dünne Scheiben geſchnitten, 


Kartoffel⸗Salat, auf franzöſiſche Art 


in eine Pfanne mit reichlicher heißer Butter ge⸗ 
ſchüttet und mit Salz beſtreut, worauf man ſie 
mit Rahm übergießt, der mit geſchabtem Käſe 
und einigen Eiern zerquirlt iſt, alles gehörig 
durcheinanderrührt, gut zudeckt und über gelindem 
Feuer bäckt, bis die Kartoffeln völlig gar ſind 
und der ganze Kuchen auf beiden Seiten gebräunt 
iſt. Man deckt mu eine längliche Schüſſel auf 
die Pfanne, dreht dieſelbe um und giebt die Röſte 
ſofort zu Tiſch. 


Kartoffel⸗Rouladen. Zu 125 Gr. ſchaumig 
gerührter Butter thut man nach und nach 250 Gr. 
geriebene kalte Kartoffeln, 60 Gramm Mehl, ein 
ganzes Ei, drei Dotter, etwas Salz und Muskat⸗ 
nuß, formt auf einem mit Mehl beſtreuten Brett 
daumenlange, ziemlich dicke Rollen davon, läßt ſie 
in ſiedendem Salzwaſſer einige Minuten kochen, 
legt ſie in eine mit Butter beſtrichene Schüſſel, 
überſtreut ſie mit geriebenem Parmeſankäſe und 
Butterflöckchen und überbäckt ſie eine Weile in 
einem mäßig warmen Ofen mit guter Oberhitze 
oder zwiſchen glühenden Holzkohlen. 


Kartoffeln mit Rührei. In Scheiben ge⸗ 
ſchnittene, friſch abgekochte Kartoffeln werden in 
Butter hellbraun gebraten, worauf man vier bis 
ſechs Eier mit etwas Salz, Pfeffer, gehacktem 
Schnittlauch und einigen Löffeln Rahm zerquirlt, 
über die Kartoffeln ſchüttet und mit dieſen einige⸗ 
1 durchrührt, ſo daß ſie ein ordentliches Rührei 

ilden. 


Kartoffel⸗Salat, auf gewöhnliche Art. Man 
bereitet denſelben nicht allzulange vor dem Auf⸗ 
geben, damit er noch nicht vollſtändig erkaltet iſt, 
wenn er auf den Tiſch kommt; man kocht nicht 
ſehr mehlige Kartoffeln, am beſten eine längliche 
Sorte, ſchält fie, zerſchneidet fie in Scheiben, ver⸗ 
miſcht ſie ganz warm mit reichlichem Oel, Salz, 
Pfeffer, etwas feingehackter Zwiebel und Eſſig; 
ſehr gut ſchmeckt eine Zuthat von feingeſchnittenen 
ſauren Gurken, kleingeſchnittenem Hering oder Sar⸗ 
dellen und Kapern. Ebenſo verbeſſert es den 
Salat, wenn man die Kartoffeln zuerſt mit einer 
Taſſe Fleiſchbrühe übergießt und dann erſt Oel, 
Eſſig ꝛc. hinzufügt, was dem Geſchmack etwas ſehr 


Mildes giebt; auch einige Löffel ſaurer Rahm 


geben einen ganz angenehmen Beigeſchmack. 


Kartoffel⸗Salat A la Demidoff. ½ Kilos 
gramm längliche Kartoffeln werden in der Schale 
gekocht, geſchält und in feine Scheiben geſchnitten, 
ebenſo kocht man ½ Kilogramm Trüffeln in 
Madeira, ſchält und ſchneidet ſie fein, vermiſcht 
beides zuſammen mit Olivenöl, Salz, Pfeffer, 
Weineſſig nebſt etwas gehacktem Eſtragon und 
Peterſilie, ſchichtet den Salat bergartig auf eine 
Schüſſel und garniert ihn mit zierlich ausge⸗ 
ſtochenen, in Salzwaſſer weichgekochten Möhren 
und Rüben. 


Kartoffel⸗Salat, auf franzöſiſche Art. Zehn 
bis zwölf gekochte Kartoffeln werden geſchält, in 
Scheiben geſchnitten und mit ſechs Eßlöffeln Pro⸗ 
venceröl, drei Löffeln Eſtragon⸗Eſſig, einem Löffel 
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gehackter Peterſilie, Salz und Pfeffer vermiſcht, 
ſehr gut umgerührt und mit Sardellenſtreiſchen 
ſowie in Eſſig eingemachten Oliven belegt. Zu⸗ 
weilen miſcht man die Kartoffeln mit Peterſilie, 
gehackten Chalotten oder gehacktem Schnittlauch 
und zwei hartgekochten Eiern, von denen man das 
Weiße wie das Gelbe beſonders kleinſchneidet, auch 
Sardinen ſind eine beliebte Zuthat. In Frank⸗ 
reich iſt das Anmachen mit Bouillon ſehr üblich 
und man verfährt dabei auf folgende Art: 1 Kilo⸗ 
gramm Kartoffeln werden gekocht, geſchält und in 
eine Schüſſel mit heißer Bouillon geſchnitten, die 
man, ſobald alle Kartoffeln darin ſind, durch ein 
Sieb abgießt und dann noch zur Bereitung von 
Gemüſen benützt. Die Kartoffeln macht man 
hierauf mit reichlichem Oel an, ſchwenkt ſie vor⸗ 
ſichtig darin um, thut den nötigen Eſſig, 6 Gr. 
Salz, eine Priſe weißen Pfeffer, eine Priſe Zucker 
und eine kleine, feingehackte Zwiebel hinzu, ſchüttelt 
den Salat gut um und trägt ihn auf. 


Kartofjel- Salat, franzöſiſcher, mit Salat⸗ 
Sauce. Man zerrührt zwei hartgekochte, noch 
warme Eidotter mit einem gehäuften Theelöffel 
Senf, einem Theelöffel Salz, einer l fange ge⸗ 
ſtoßenem Pfeffer, einem Kaffeelöffel voll feingehackter 
Chalotten, vier Eßlöffeln Olivenöl und drei Eß⸗ 
löffeln Eſtragon⸗ oder Weineſſig zu einer ſehr 
glatten Sauce und miſcht dieſelbe unter die eben 
gekochten, abgeſchälten und in feine Scheiben ge⸗ 
ſchnittenen Kartoffeln, von denen man auf die an⸗ 
gegebenen Beſtandteile der Sauce etwa 750 Gr. 
nimmt. 


Kartoffel⸗Salat, auf holländiſche Art. Wäh⸗ 
rend man nicht zu mehlige, wohlſchmeckende Kar⸗ 
toffeln abkocht, bereitet man eine Salat⸗Sauce aus 
reichlichem Provenceröl, einem Löffel Senf, Salz, 
Alle und feingehadten Zwiebeln, was man mit 
gleichen Teilen Rotwein und Weineſſig gut ver⸗ 
rührt, um die Sauce dann mit den geſchälten und 
geſchnittenen heißen Kartoffeln zu vermengen. 


Kartoffel⸗Salat, auf israelitiſche Art. Die 
gekochten und geſchälten Kartoffeln werden gleich 
in eine Schüffel mit Eſſig geſchnitten, mit Salz, 
gehackten Zwiebeln, würflig geſchnittenen Aepfeln, 
Pfeffer, etwas Zucker und Oel vermiſcht und aufs 
gegeben; häufig ißt man den Salat aber warm 
und ſchneidet die Kartoffeln in heißen Eſſig, thut 
Zwiebeln, Aepfel, Salz, Pfeffer, Zucker und zuletzt 
anſtatt des Oels zerlaſſenes Gänſefett daran. 


Kartoffel-Salat mit Mayonnaiſe. Aus zwei 
rohen Eidottern, 125 Gramm ſehr allmählich 
hinzugefügtem Oel, fünf bis ſechs Löffeln Wein⸗ 
eſſig oder Eſtragoneſſig, einigen Löffeln Aſpic, 
Geflügelbrühe, oder auch Kalbsbrühe, Salz, weißem 
Pfeffer und vier bis fünf Eßlöffeln fühem oder 
ſaurem Rahm wird, womöglich auf Eis, eine gute, 
nicht zu dickliche Mayonnaiſe⸗Sauce geſchlagen; die 
Kartoffeln, welche in feine Scheibchen zerſchnitten 
ſind, werden zuerſt mit einer Taſſe heißer Fleiſch⸗ 
brühe übergoſſen, nach dem Erkalten mit der Hälfte 
der Mayonnaiſe⸗Sauce vermiſcht, bergförmig auf 
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einer Schüſſel aufgeſchichtet, mit dem Reſt der 
Mayonnaiſe überſtrichen und mit mixed pickles 
ſerviert. 


Kartoffel⸗Salat mit roten Rüben oder 
Sellerie. Die eben abgekochten und in Scheiben 
geſchnittenen Kartoffeln vermengt man mit eben⸗ 
falls weichgekochten roten Rüben oder Sellerie, 
auch mit beidem, nimmt davon aber bedeutend 
weniger als die Kartoffeln betragen, macht den 
Salat wie gewöhnlich mit Oel, Salz, Pfeffer und 
Eſſig oder mit einer Salat⸗Sauce an und gar⸗ 
niert ihn mit Sellerie⸗ und Roterübenſcheiben; ein 
ausgegräteter und in kleine Stückchen geſchnittener 
Hering paßt hier ganz beſonders gut als Zuthat. 


Kartoffel⸗Salat mit Rotwein. Nachdem die 
Kartoffeln gekocht, geſchält und zerſchnitten ſind, 
gießt man eine Obertaſſe kochendes Waſſer oder 
kochende Fleiſchbrühe darüber und deckt ſie zu, 
während man die Sauce bereitet; hierzu vermiſcht 
man ſechs Eßlöffel feines Oel mit der gleichen 
Menge gutem Rotwein, vier Löffeln Eſſig, ein 
bis zwei feingehadten Chalotten, Pfeffer und Salz, 
gießt alles über die Kartoffeln, ſchwenkt dieſelben 
vorſichtig damit um und garniert ſchließlich den 
Salat mit Brunnenkreſſe, Rapünzchen oder roten 
Rüben, wie es gerade die Jahreszeit mit ſich bringt. 


Kartoffel⸗Salat, warmer. Man ſchneidet 
etwa 125 Gramm Speck in kleine Würfel, ſchmort 
dieſelben hellbraun, brät auch eine feingehackte 
Zwiebel darin, thut die gekochten und in Scheiben 
geſchnittenen Kartoffeln hinein, fügt Eſſig, Salz 
und Pfeffer hinzu, ſchüttelt alles einigemal gut 
durch und giebt den Salat auf. 


Kartoffeln, Saratugas, In Saratoga, dem 
eleganteſten Badeorte von Nordamerika, werden 
den Badegäſten die ſogenannten Saratoga-Kar⸗ 
toffeln, eine Art gebackener Kartoffelſcheiben, nicht 
bloß in den Hotels bei Tiſch ſerviert, ſondern 
auch überall auf den Brunnenpromenaden in zier⸗ 
lichen Papierdüten, wie in Oeſterreich und Italien 
die geröſteten Kaſtanien, zum Kauf dargeboten. 
Außerdem haben ſie ſich auch von da aus in den 
amerikaniſchen Haushaltungen eingebürgert und 
zählen zu den beliebteſten amerikaniſchen Kartoffel⸗ 
ſpeiſen. Zur Herſtellung der Saratoga-Kartoffeln 
muß man eine gute, mehlreiche und zarte, aber 
ſehr große amerikaniſche Kartoffelſorte nehmen, und 
es genügen ſchon zwei bis drei ſolcher Kartoffeln 
zu einem ganzen Gericht. Man wäſcht und ſchält 
fie, hobelt fie auf einem Gurken- oder Krauthobel 
in ſehr dünne Scheiben und preßt letztere mittels 
der ſogenannten Saratoga-Kartoffel⸗Maſchine in 
eine beſtimmte Form, zu gerieſten Vierecken, ein⸗ 
zelnen Stäbchen u. dergl. — in den meiſten 
amerikaniſchen Haushaltungen läßt man ſie jedoch 
in dünnen Scheiben, ohne ſich der Maſchine zu 
bedienen. Dieſe mehr oder weniger zierlichen 
Scheiben legt man einige Minuten auf Eis oder 
in Eiswaſſer und wirft fie hierauf in ein Kaſſerol 
mit leiſe kochendem, zerlaſſenem Speck, immer nur 
5—6 Scheiben zugleich, die man mit einem Schaum⸗ 
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löffel umwendet und raſch auf beiden Seiten gold⸗ 
gelb backen läßt. Man nimmt ſie dann heraus, 
legt ſie auf eine zinnerne Schüſſel, läßt ſie ab⸗ 
tropfen, überſtreut ſie mit feingeſtoßenem Salz und 
giebt ſie nach Belieben entweder für ſich oder als 
Garnierung um Gemüſe warm, am häufigſten 
jedoch ziemlich ausgekühlt zu Tiſch, worin ſie ſich 
von allen ähnlichen Kartoffelſpeiſen unterſcheiden. 


Kartoffeln mit Sardellen. Roh geſchälte 
Kartoffeln werden in dünne Scheiben zerteilt und 
in reichlicher Butter mit etwas gehackter Zwiebel 
und Peterſilie weichgedämpft, worauf man ſechs 
bis acht ſchöne, gewäſſerte Sardellen ausgrätet, 
fein zerhackt, in ½ Liter ſaurem Rahm zerquirlt 
und dieſen über die Kartoffeln gießt, die man gut 
damit durchſchüttelt und eine Weile darin dämpft, 
worauf man fie zu Beeſſteaks, Fricandeau, Schnitzeln 
u. dergl. ſerviert. 


Kartoffelſcheiben, auf ſchottiſche Art. Sechs 
bis acht große, längliche Kartoffeln werden halb⸗ 
weich gekocht, geſchält, in ziemlich dicke Scheiben 
geſchnitten und dieſe in geſchlagenes Ei und eine 
Miſchung von geriebenem Weißbrot und fein⸗ 

ehacktem Schinken eingetaucht, worauf man ſie in 
felhem Oel brät. 


Kartoffel⸗Schnee, auf engliſche Art. Sehr 
weiße und mehlige Kartoffeln werden gut ge⸗ 
waſchen, geſchält, mit wenig Waſſer und etwas 
Salz zugeſetzt und langſam ziemlich weichgekocht, 
worauf man das Waſſer abgießt und die Kar⸗ 
toffeln noch ſo lange im Ofen ſtehen läßt, bis ſie 
in Stücke zerfallen. Dann reibt man ſie durch 
ein feines Drahtſieb in eine gewärmte Schüſſel, 
fo daß fie eine ganz leichte, flockige Maſſe bilden, 
berührt ſie nicht weiter, ſondern giebt ſie ſofort 
auf; als Beigabe zu Braten und allerlei Saucen⸗ 
gerichten ſind ſie vortrefflich. 


Kartoffel⸗Spatzen, ſüddeutſche. Ein Teller 
voll gekochter, geriebener Kartoffeln wird mit 1 Liter 
ſiedender Milch zu einem dünnen Brei angerührt, 
zu dem man 336 Gramm geriebene Semmel, 
100 Gramm zerlaſſene Butter, zwei Eier, Salz, 
etwas Muskatnuß und ſoviel feines Mehl miſcht, 
daß ein ſolider Teig gebildet wird, den man zu 
kleinen Klößen mit dem Löffel ausſticht, welche in 
ſiedendem Salzwaſſer gargekocht und mit brauner 
Butter übergoſſen werden. 


Kartoffel⸗Spützle zu Braten u. dergl. Zu einem 
gehäuften Suppenteller voll gekochter geriebener Kar⸗ 
toffeln nimmt man für etwa vier Perſonen 2 bis 
3 Eier, etwas Salz, eine knappe Obertaſſe gute 
Milch und ſoviel Mehl, daß man einen kurzen 
ſoliden Teig erhält, der nach tüchtigem Bearbeiten 
mit dem Kochlöffel nicht mehr au demſelben kleben 
bleibt. Dann ſticht man mit einem in kochendes 
Sue getauchten Blechlöffel Klößchen von der 
Größe des Löffels ab, legt ſie in das ſiedende 


Salzwaſſer ein und läßt ſie darin garkochen. Man 
verſucht am beſten an einem der Klöße, ob ſie 
innen gar ſind und giebt ſie zu Schweinebraten, 


Kartoffeln, Straßburger 


Hammelbraten, Bratwurſtu. dergl., auch zu Ragouts 
und ähnlichen Saucengerichten paſſen ſie vortrefflich. 


Kartoffel⸗Speiſe mit Fiſch. Eine mit Butter 
beſtrichene Schliſſel oder Form wird mit einer 
Schicht friſchgekochter, geſchälter und in Scheiben 
geſchnittener Kartoffeln belegt, die man mit Salz 
und Pfeffer beſtreut und auf welche man eine 
Schicht gekochten, in kleine Stückchen zerpflückten, 
gut ausgegräteten Fiſch (wozu ſich Ueberbleibſel 
von gekochtem und gebackenem oder gebratenem 
Hecht, Karpfen ꝛc. ſehr gut benützen laſſen), dünne 
Butterſcheibchen, abermals Kartoffeln und ſo fort 
legt, bis die Schüſſel voll iſt. Oben auf die letzte 
Kartoffelſchicht thut man reichliche Butter, ſtreut 
geriebene Semmel darüber, die man auch mit zer⸗ 
laſſener Butter beträuſelt, und bäckt die Speiſe 
drei Viertelſtunden bei mäßiger Hitze, um ſie zu 
Sauerkraut zu ſervieren. 


Kartoffel⸗Speiſe mit Schinken, ſ. auch Kar⸗ 
toffel-Pudding mit Schinken. Man hackt ge 
kochten Schinken und einen ausgegräteten, gut 
genäf erten Hering ſehr fein, thut in eine butter⸗ 
eſtrichene Schüſſel oder Form erſt eine Schicht 
friſchgekochte, zerſchnittene Kartoffeln, auf dieſe eine 
Lage Schinken mit Hering, nach Belieben auch 
einige in Butter gebratene Zwiebelſcheiben und 
wechſelt damit ab, bis die Form gefüllt iſt, über⸗ 
gießt das Ganze mit ½ Liter Milch, in der man 
drei bis vier Eier, etwas Salz und geriebene 
Muskatnuß zerquirlt hat, und bäckt die Speiſe 
drei Viertelſtunden. * 


Kartoffel⸗Sterz. Gute mehlige Kartoffeln 
werden roh geſchält, in Stücke geſchnitten und mit 
Milch weichgekocht, bis fie ſich zerdrücken laſſen; 
dann ſtampft man ſie unter Hinzuthun von etwas 
Salz zu Brei und rührt ſoviel Mehl daran als 
ſie aufnehmen. Aus dieſem Teig ſticht man mit 
dem Löffel große Nocken, die man in ſiedendem 
Rindsſchmalz einmal aufwallen läßt, dann heraus⸗ 
nimmt, auf einer Schüſſel auſſchichtet und mit 
Zucker und Zimt beſtreut aufgiebt. 


Kartoffeln, Straßburger. Zwei Zwiebeln 
werden fein gehackt, in 125 Gramm Butter weich 
und weiß gedünſtet, zwei Eßlöffel Mehl hinzu⸗ 
gethan und ebenfalls einige Zeit geſchwitzt und 
dann °/, Liter Rahm und ebenſoviel kräftige 
Kalbs⸗ oder Geflügelbrühe mit dieſer Einbrenne 
zu einer ſämigen Sauce verkocht, die man mit 
ein wenig Salz, weißem Pfeffer und einer durch⸗ 
geſtrichenen Heringsmilch vermiſcht. Nachdem die 
Sauce eine Weile gelocht hat, thut man 2 Liter 
friſchgeſottene, in Scheiben geſchnittene Kartoffeln 
und zwei in Milch gelegte, ausgegrätete und in 
Würfel geſchnittene Heringe hinzu, füllt alles in 
eine mit einem Teig⸗ oder Semmelrand verſehene 
Schüſſel, ſtreut geriebenen Parmeſankäſe und 
geriebene Semmel darüber, beträufelt dies mit 
Butter und bäckt die Kartoffeln eine Stunde bei 
mäßiger Hitze. Man giebt Beeſſteaks oder Hammel⸗ 
ſteals dazu. 


Kartoffel⸗Strudel 


Kartoffel⸗Strudel. Aus ½ Liter feinem 
Weizenmehl, 30 Gramm Butter, zwei Eiern, 
einer halben zur lauwarmem Waſſer und einer 
Meſſerſpitze Salz macht man einen Strudelteig 
(ſ. Apfelſtrudel, Chocoladenſtrudel u. ſ. w.), arbeitet 
denſelben gehörig durch, läßt ihn eine Stunde 
ruhen und rollt oder zieht ihn dann fo fein als 
irgend möglich aus. Zur Fülle reibt man 100 Gr. 
Butter zu Schaum, fügt vier Eidotter, ½ Liter 
ſauren oder ſüßen Rahm, ſechs gekochte und ge⸗ 
riebene große Kartoffeln, 70 Gramm Zucker, etwas 

imt, gehackte Citronenſchale, geſtoßene Vanille 
und den Schnee der vier Eiweiße hinzu, beſtreicht 
den Strudelteig damit, rollt ihn locker zuſammen, 
legt ihn in eine butterbeſtrichene Form, gießt vor⸗ 
ſichtig etwas kochende Milch in die Form, welche 
nur 3 bis 4 Centimeter hoch den Boden bedecken 
darf, und bäckt den Strudel drei Viertelſtunden 
bei mäßiger Hitze. 


Kartoffel⸗ Stückchen, Brüh⸗Kartoffeln oder 
Kartoffel⸗Gemüſe. Mittelgroße Kartoffeln werden 
roh geſchält, in Viertel zerſchnitten, mehrmals ge⸗ 
waſchen, dann mit ſiedendem Waſſer übergoſſen, 
2. und eine Viertelſtunde beiſeite geftellt. 

ach Verlauf dieſer Zeit gießt man das Waſſer 
gut ab, ſchüttet die Kartoffeln in ein Kaſſerol mit 
ſehr reichlicher heißer Fleiſchbrühe und läßt ſie darin 
weich kochen, ohne daß ſie zerfallen dürfen; vor 
dem Anrichten fügt man gehackte Peterſilie oder 
feingeſchnittene, in Butter braun geröſtete Zwiebeln 
hinzu und giebt dieſe Kartoffeln zu gekochtem Rind⸗ 
oder Hammelfleiſch. — Oder man verkocht die 
Fleiſchbrühe zuerſt mit einer Heinen, in Ringe ge⸗ 
ſchnittenen Zwiebel, bis letztere völlig weich iſt, 
thut dann die gekochten, in ſtarke Scheiben ge⸗ 
chnittenen Kartoffeln hinein, würzt fie mit einer 

iſe Salz, läßt ſie nochmals aufkochen und fügt 
nach Belieben einen Löffel gehackte Peterſilie hinzu. 


Kartoffel Stückchen, eingebrannte, ſ. auch 
Kartoffeln mit Peterſilie. In einem großen 
Kaſſerol bereitet man eine Mehlſchwitze aus 90 Gr. 
Butter und zwei Eßlöffeln Mehl, läßt das Mehl 
gelb werden, gießt dann reichliche Fleiſchbrühe an, 
verkocht ſie mit der Einbrenne zu einer ſämigen 
Sauce, thut die eben gekochten, 1 und in 
Scheiben zerſchnittenen Kartoffeln hinzu, läßt ſie 
einigemal in der Sauce aufkochen, würzt fie mit 
gehackter Peterſilie, nach Belieben auch ein wenig 
. und giebt fie zu Rind- und Hammel⸗ 
eiſch. 


Kartoffel⸗Stückchen, ſaure. Man röftet eine 
bis zwei feingehackte Zwiebeln in Butter oder 
würflig geſchnittenem Speck, ſchwitzt auch einen 
Löffel Mehl darin gelb, fügt reichliche Fleiſchbrühe 
oder auch nur Waſſer, etwas Eſſig, Salz und 
Pfeffer hinzu, verkocht alles zu einer dünnſämigen 
Sauce und dämpft entweder die rohgeſchälten und 
erſchnittenen Kartoffeln darin weich oder läßt 
ſeſchgetochte geſchälte und in Scheiben geſchnittene 
Kartoffeln nur kurze Zeit damit durchdünſten, 
häufig thut man auch eine geſchälte, feingeſchnittene 
ſaure Gurke mit dazu. Zu friſcher Wurſt, Brat⸗ 
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wurſt, Fleiſchklößchen und dergl. bildet dies eine 
beliebte Zuſpeiſe. 


Kartoffel: Stückchen, auf Vegetariauer⸗Art. 
Roh geſchälte und in Stücke geſchnittene Kartoffeln 
werden in ſiedendem Waſſer nebſt etwas Sellerie 
oder Porree weichgekocht und kurz vor dem An⸗ 
richten mit etwas Butter und gehackter Peterſilie 
vermiſcht. 


Kartoffel⸗Suppe, gi einfache Art. Gewöhn⸗ 
lich ſchält man etwa zehn bis zwölf große Kar⸗ 
toffeln roh, wäſcht fie ſehr gut, zerſchneidet fie in 
Stücke und kocht ſie nebſt einer Zwiebel und etwas 
Sellerie in Waſſer weich, zerquirlt ſie völlig, thut 
ein Stück Butter hinzu, ſtreicht ſie durch ein Sieb 
und würzt fie mit Salz, Pfeffer und etwas ge⸗ 
hackter Peterſilie. — Bedeutend ſchmackhafter wird 
die Suppe auf folgende Art: Man kocht die ge⸗ 
ſchälten und zerſchnittenen Kartoffeln in Waſſer 
ziemlich weich, ſchüttet das Waſſer ab, zerſtampft 
die Kartoffeln mit einem großen Stück Butter und 
einer reichlichen Priſe Salz, gießt dann ſiedendes 
Waſſer an, in dem man eine Stunde lang eine 

wiebel und zerſchnittenes Wurzelwerk gekocht hat, 
läßt die Suppe eine Viertelſtunde langſam unter 
öſterem Umrühren damit verkochen und legiert fie 
mit zwei Eidottern, richtet ſie auch häufig über 
geröſteten Semmelwürfeln an. 


Kartoffel⸗Suppe mit Fleiſchbrühe. Die Kar⸗ 
toffeln werden roh geſchält, tüchtig gewaſchen, in 
Viertel Er und mit einer Zwiebel oder mit 
Porree, Möhren und Sellerie ziemlich weichgekocht, 
worauf man das Waſſer abgießt, die Kartoffeln 
durchſtreicht und mit Fleiſchbrühe, etwas Butter 
und Salz zu einer ſämigen Suppe verkocht, welche 
mit gehackter Peterſilie und Kerbel, geriebener 
Muskatnuß oder Pfeffer ag und mit einigen 
Eidottern legiert wird; nach Belieben giebt man 
ſie zuletzt über geröſteter Semmel auf. Häufig 
kocht man auch von Anfang an die Kartoffeln 
und das Wurzelwerk in Fleiſchbrühe weich, ſtreicht 
alles durch ein Sieb, füllt es mit mehr Bouillon 
auf, legiert die Suppe mit Eidottern und thut 
geröſtete Semmelwürfel hinein. 


Kartoffel⸗Suppe à la Creme. Etwa fünf⸗ 
zehn bis zwanzig mittelgroße Kartoffeln wäſcht, 
ſchält und zerſchneidet man, ebenſo eine große 
Zwiebel und einen Selleriekopf, thut dies mit 
125 Gramm friſcher Butter, etwas Pfeffer, Salz 
und geriebener Muskatnuß in ein Kaſſerol und 
dämpft alles unter häufigem Umrühren über ge⸗ 
lindem Feuer völlig weich, verkocht die Maſſe mit 
1½ Liter Fleiſchbrühe langſam eine halbe Stunde, 
ſtreicht fie durch ein Sieb, fügt noch ſoviel helle 
Bouillon hinzu, als man ungefähr zu der S 
bedarf, läßt dieſelbe an der Seite eine kurze Zeit 
kochen, ſchüttet dann */, Liter ſiedenden Rahm an 
und thut ein Stückchen ſehr friſche Butter in die 
Suppe, welche man gleich darauf anrichtet. 


Kartoffel⸗Suppe, auf engliſche Art. Man 


kocht zwölf bis fünfzehn große Kartoffeln in ſehr 
wenig Waſſer langſam weich, ſchüttet das Waſſer 
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ab und dämpft die Kartoffeln vollends trocken; 
inzwiſchen ſchwitzt man zwei feingehackte Zwiebeln 
und einen knappen Löffel kleingeſchnittene Peter⸗ 
ſilie in 60 Gramm Butter, ſchält dann die Kar⸗ 
toffeln und reibt ſie durch ein Sieb zu den 
Zwiebeln, verrührt alles gut, fügt ein Lorbeer⸗ 
blatt und ſoviel ſiedendes Waſſer oder Fleiſch⸗ 
brühe hinzu, daß die Kartoffeln zu einem flüſſigen 
Brei verdünnt werden, gießt ½ Liter kochende 
Milch an, würzt mit Salz, Pfeffer und Muskat⸗ 
nuß, läßt die Suppe eine kurze Zeit verkochen und 
en Aufgeben geröſtete Semmel-Croutons 
hinein. 


Kartoffel: Suppe, auf franzöſiſche Art. In 
60 Gramm Butter ſchwitzt man einen Löffel ge⸗ 
hackte Peterſilie und etwas Kerbel, rührt einen 
Löffel Mehl hinzu, ſchwitzt es hellgelb, verkocht 
es mit 2 Liter Fleiſchbrühe und zehn bis zwölf 
gekochten, geſchälten und durch ein Sieb geriebenen 
Kartoffeln zu einer ſämigen Suppe, legiert dieſelbe 
mit zwei Eidottern und legt eine Anzahl Kartoffel⸗ 
Hößchen hinein, die man aus acht gekochten, zu 
Brei verriebenen Kartoffeln, 250 Gramm fein⸗ 
gehacktem Kalbfleiſch, 90 Gramm Butter, einem 
Ei, einigen Löffeln Rahm, Salz, Muskatnuß und 
einem Löffel geriebenem Parmeſankäſe bereitet, in 
Ei und Semmel umgelehrt und in Butter ge⸗ 
braten hat. 


Kartoffel⸗Suppe von kalten, geriebenen 
Kartoffeln. Uebrig gebliebene, gekochte Kartoffeln 
werden geſchält, auf dem Reibeiſen gerieben, mit 
in Butter gedünſteter gehackter Peterſilie ſowie 
Zwiebel und einem Löffel Mehl vermiſcht und 
mit Fleiſchbrühe oder Waſſer, Salz, Pfeffer und 
einem Stück Butter verkocht, zuletzt mit einem 
Eidotter abgezogen und über geröſteter Semmel 
angerichtet. Auch kocht man die geriebenen Kar⸗ 
toffeln nur mit einer Zwiebel, Salz, Butter und 
Waſſer, nimmt dann die Zwiebel heraus und zieht 
die Suppe mit Ei ab. 


Kartoffel-Suppe mit Speck. Ungefähr zehn 
bis zwölf große Kartoffeln werden roh geſchält 
und in Waſſer ziemlich weichgekocht; dann gießt 
man das Waſſer ab, ſchüttet anderes kochendes 
Waſſer zu, zerrührt und zerdrückt die Kartoffeln 
darin vollſtändig, fügt Salz und die Hälfte von 
125 Gramm würflig geſchnittenem, ausgebratenem 
Speck nebſt etwas gehackter Peterſilie hinzu, läßt 
die Suppe eine Weile verkochen und gießt beim 
5 die andere Hälfte des gebräunten Specks 
arülber. 


Kartoffel⸗Suppe mit Welſchkohl. In Rinds⸗ 
brühe oder Brühe von geräuchertem Schweinefleiſch 
und Schinken, zu der man etwas Waſſer zugießt, 
kocht man rohgeſchälte und zerſchnittene Kartoffeln, 
kleingeſchnittenen Welſchkohl (Wirſing), einige Möhren, 
etwas Sellerie und Porree vollſtändig weich, ſchlägt 
die Suppe dann durch ein Sieb, zieht ſie mit zwei 
Eidottern ab und giebt ſie auf. 


Kartoffel⸗Torte. Hierzu müſſen ſehr feine, 
mehlreiche Kartoffeln tags zuvor nicht zu weich 


Kartoffel⸗Zwieback 


gekocht, geſchält und nach völligem Erkalten auf 
ein großes Kuchenbrett oder eine flache Schüſſel 
gerieben und auseinandergebreitet werden, damit 
die Maſſe möglichſt locker bleibt. Man rührt zehn 
bis zwölf Eidotter mit 250 Gramm Zucker, der 
abgeriebenen Schale und dem Saft einer Citrone, 
125 Gramm geſchälten und geſtoßenen oder ge— 
riebenen ſüßen und 30 Gramm bitteren Mandeln 
eine halbe Stunde lang gleichmäßig nach einer 
Seite hin, fügt dann nach und nach ½ Kilo⸗ 
gramm geriebene Kartoffeln und zwei Eßlöffel 
Kartoffelmehl ſowie zuletzt den feſtgeſchlagenen 
Schnee der Eiweiße hinzu, füllt die Maſſe in die 
mit Butter beſtrichene und mit Zwieback ausge 
ſiebte Form, und läßt die Torte bei gemäßigter 
Hitze eine reichliche Stunde backen; ſobald ſie gar 
iſt, kann man fie mit einer beliebigen Glaſur 
überziehen. 


Kartoffel⸗Törtchen. Zehn Eidotter werden mit 
250 Gramm Zucker, einem gehäuften Kaffeelöffel 
geſtoßenem Zimt und einem Eßlöffel Orangen⸗ 
blütenwaſſer eine halbe Stunde verrührt, worauf 
man 250 Gramm geriebene Kartoffeln und den 
Schnee der Eiweiße hinzumiſcht, die Maſſe in ge⸗ 
butterte, mit Semmel ausgeſtreute Tortenförmchen 
füllt und bei mäßiger Hitze eine reichliche halbe 
Stunde bäckt. 


Kartoffeln mit Wein, auf franzöſiſche Art. 
Ein reichlicher Eßlöffel voll gehackte Peterſilie ſo⸗ 
wie etwas Schnittlauch, ein Löffel Mehl nebſt ein 
wenig Pfeffer und Salz werden in Butter geſchwitzt, 
mit Bouillon oder Wurzelbrüthe und ¼ Liter 
Weißwein verkocht und dann die nötige Anzahl 
friſchgekochter, in Scheiben zerſchnittener Kartoffeln 
hinzugefügt, die man in der Sauce eine Weile 
dämpfen läßt und damit aufgiebt. 


Kartoffel-Wickelklöße. Nachdem man tags 
zuvor etwa zwanzig große, mehlige Kartoffeln ge⸗ 
kocht und geſchält hat, reibt man dieſelben recht 
locker und vermiſcht fie mit ¼ Liter Milch, ſechs 
Eiern, einem halben Eßlöffel Salz und dem nötigen 
Mehl zu einem ziemlich feften Teig, treibt ihn zu 
einem dünnen Kuchen aus, beſtreicht ihn mit zer⸗ 
laſſener Butter, überſtreut ihn mit de ane in 
Butter geröſteter Semmel und rollt ihn zuſammen. 
Sobald der durch die heiße Butter und die Semmel 
erwärmte Kuchen ausgekühlt iſt, zerſchneidet man 
ihn in fingerlange Stücke, ſiedet dieſelben zehn 
Minuten in kochendem Salzwaſſer und giebt ſie, 
mit brauner Butter begoſſen, oder zu geſchmortem 
Obſt, auch zu gedämpftem Fleiſch auf. 


Kartoffel-⸗Zwieback. Nachdem man von ½ Kilos 
gramm feinem Mehl und 70 Gramm in Milch 
aufgelöſter Hefe ein Hefenſtück angeſetzt und zum 
Aufgehen gebracht hat, reibt man etwa ſechs große, 
tags zuvor gekochte Kartoffeln auf dem Reibeiſen, 
miſcht ſie nebſt vier Eiern, 100 Gramm klarem 
Zucker, einer reichlichen Priſe Salz und etwas fein⸗ 
gehackter . oder einem Theelöffel voll 
Anis zu dem Teig und arbeitet denſelben tüchtig 


durch. Iſt er feſt genug, ſo formt man ihn zu 
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einem langen Wecken, läßt ihn über eine Stunde 
auf einem gebutterten Blech an warmer Stelle 
aufgehen, beſtreicht ihn mit Eigelb und bäckt ihn 
eine Stunde. Nach dem Erkalten ſchneidet man 
den Wecken dann in ziemlich dünne Schnitten und 
röſtet dieſe auf dem Blech auf beiden Seiten gelb⸗ 
braun. 


Kartoffeln mit Zwiebeln, auf hollündiſche 
Art. Man legt abwechſelnde Schichten von kleinen, 
rohgeſchälten Kartoffeln und kleinen Zwiebeln nebſt 
reichlicher Butter, etwas Salz und Pfeffer in einen 
Topf, gießt Waſſer und einige Löffel Eſſig zu, daß 
die Kartoffeln nicht ganz davon bedeckt ſind, und 
läßt alles langſam drei Viertelſtunden dämpfen; 
. Fleiſch, Wurſt, Leber und dergl. paſſen 

azu 


Kaſcha oder Caſcha, eigentlich ſo viel wie Brei. 
In einem Kaſſerol zerläßt man 125 Gramm friſche 
Butter, fügt 125 Gramm Zucker hinzu und ver⸗ 
kocht dies mit 1¼ Liter guter Milch oder Rahm; 
ſobald die Milch in vollem Sieden ift, rührt man 
250 Gramm ziemlich grobkörnigen Gries oder 
Grütze hinein, den man unter beſtändigem Umrühren 
zu einem dicken Brei ausquellt und dann bei ge⸗ 
linder Hitze auf einem Dreifuß eine Weile röſten 
läßt. Inzwiſchen ſtellt man ein breites Kaſſerol 
mit 1 Liter fettem ſüßen Rahm auf einen Ziegel- 
ſtein in einen ſehr heißen Ofen und ſowie ſich oben 
darauf eine braune Haut gebildet hat, nimmt man 
dieſelbe ab, thut ſie auf einen Teller und fährt 
damit ſo lange fort, bis man eine ganze Anzahl 
ſolcher brauner Häutchen (Rahmeln genannt) bei⸗ 
ſammen hat. Den Rahm verkocht man hierauf 
mit kleingeſchnittener Vanille, ſeiht ihn durch und 
rührt ihn zu dem Griesbrei, ſo daß derſelbe einiger⸗ 
maßen verdünnt wird; dann zieht man die braunen 
Häutchen unter den Brei, beſtreut ihn mit Zucker 
und glaſiert ihn vor dem Anrichten mit einer 
glühenden Schaufel. 


Kaſche, ruſſiſche, oder gebratene Buchweizen⸗ 
grütze. Dieſe Kaſche, welche in Rußland zu den 
verſchiedenen Nationalſuppen, wie Stſchi, Borſchtſch 
u. ſ. w., gereicht wird, bereitet man auf folgende 
Weiſe: Man ſchüttet etwa ½ Kilogramm Buch⸗ 
weizengrütze in 1½ Liter ſiedendes Waſſer, kocht 
ſie zu dickem Brei, den man etwas ſalzt, breitet 
denſelben dann auf eine mit Butter beſtrichene 
flache Schüſſel, läßt ihn erkalten, ſchneidet ihn in 
viereckige Stücke und brät dieſelben auf beiden 
Seiten in Butter. 


Kaſſerole-Paſteten, ſ. auch Timbale. Dieſe 
Art von Paſteten werden in einer ſogenannten 
el oder Timbale-Form zum Umſtürzen ſo⸗ 
wohl von Teig, als von Nudeln, Maccaroni, Reis 
oder Fleiſch-Farcen mit verſchiedenartigen Ragouts 
hergeſtellt und die Formen ſind von Blech oder 
verzinntem Kupfer mit rundem, kantigem oder 
kuppelförmigem Boden. 


Kaſſerole-Paſtete mit Teig. Aus 125 Gramm 
Mehl, 60 Gramm friſcher, nicht zu harter Butter 
und einem Ei macht man einen weichen Nudelteig, 


Kaſſerole-Paſtete von Maccaroni 


den man raſch untereinanderarbeitet und eine halbe 
Stunde bis eine Stunde an einem warmen Orte 
ruhen läßt, bevor man ihn zu zwei ſtrohhalmdicken 
Kuchen ausrollt. Die Kaſſeroleform ſtreicht man 
gleichmäßig und dick mit ungeſalzener Butter aus, 
legt den einen Teigkuchen binein und drückt ihn 
möglichſt feſt an die Wände der Forme an, läßt 
jedoch oben einen daumenbreiten Rand Teig über 
die Form hinausſtehen. Hierauf belegt man den 
Boden mit einer fingerdicken Schicht Fleiſchfarce, 
und zwar nimmt man, wenn man Hühner- oder 
Kapaunen⸗Filets in die Paſtete füllen will, dazu 
eine feine Kalbfleiſchfarce (ſ. Farce), während man 
zu einer Wildbretpaſtete eine ſolche von demſelben 
Wild oder Rindfleiſch wählt. Auf die Farce kommen 
die geſpickten Fleiſchſtücke von Wild, Geflügel oder 
Lendenbraten, dann wieder eine Lage Farce und fo fort, 
bis die Form beinahe gefüllt iſt, worauf man einen 
Deckel von demſelben Nudelteig darüber deckt, über 
den man den überſtehenden Rand herunterſchlägt 
und feſtdrückt. In die Mitte des Deckels ſchneidet 
man ein rundes Loch, beſtreicht das Ganze mit 
geſchlagenem Ei, bäckt die Paſtete bei ziemlicher 
Hitze 1½ Stunden und gießt nach dem Heraus⸗ 
nehmen aus dem Ofen in die Oeffnung des Deckels 
eine kräftige pikante Sauce, die mit Trüffeln oder 
Champignons gewürzt iſt, läßt dieſelbe erſt eine 
Weile einziehen und ſtürzt dann die Paſtete. Wenn 
man eine Kaſſerole-Paſtete als ſogenannte Wachs— 
ſtock⸗Paſtete herſtellen will, jo macht man den Teig 
aus ½ Kilogramm Mehl, das man auf dem Kuchen— 
brett bergartig ausſchüttet und in deſſen Mitte 
man eine Grube macht, in die man vier Eidotter, 
eine Priſe Salz, 300 Gramm Butter und eine 
halbe Taſſe kaltes Waſſer thut. Man arbeitet ihn 
möglichſt raſch ohne vieles Kneten durcheinander, 
formt ihn zu einem großen Kloß und bildet aus 
dieſem lange Röllchen von der Dicke eines Blei— 
ftifts, mit denen man die buttergeſtrichene Form 
kreisförmig ganz dicht auslegt; ſobald man einen 
handbreiten Raum damit belegt hat, ſtreicht man 
mit einem Pinſel Eiweiß darauf und deckt die 
Farce darüber, bevor man weiter fortfährt. Auſtatt 
der rohen Fleiſchſtücke f füllt man häufig auch ge⸗ 
bratenes oder gedämpftes Wild, ſowie ein feines 
Ragout von Hafen, Rebhühnern, Schnepfen, Lerchen, 
Fiſchklößchen mit allerhand pikanten Zuthaten in 
die Paſtete, wie dies bei den Paſteten angegeben 
werden wird. 


Kaſſerole-Paſtete von Maccaroni. Man zer⸗ 
bricht 250 Gramm echte Maccaroni in gleich große 
Stückchen, läßt fie unter öſterem Umrühren eine 
halbe Stunde in Salzwaſſer kochen, dann auf einem 
Siebe ablaufen, vermiſcht fie mit 60 Gramm zer 
laſſener Butter, vier Eßlöffeln voll geriebenem 
Parmeſankäſe und legt in die butterbeſtrichene, mit 
Teig ausgekleidete Form eine Schicht davon, ab⸗ 
wechſelnd mit einer Schicht Schinken- oder Pökel⸗ 
zungen-Scheiben und Rindslenden⸗Scheiben, die 
man mit Sardellenbutter und feinen gehackten 
Kräutern beſtreicht. Zu oberſt kommt eine Schicht 
von den Maccaroni, über die man den Teigdeckel 
legt, und nachdem die Paſtete reichliche 1¼½ Stunden 


Kaſſerole-Paſtete von Nudeln 


gebacken, gießt man in die Oeffnung des Deckels 
eine Tomatenſauce oder gebräunte Butter. 


Kaſſerole-Paſtete von Nudeln. Sobald die 
Form mit Butter ausgeſtrichen iſt, ſtreut man ſie 
mit einer dichten Lage ſelbſtgemachter, feingeſchnittener 
Nudeln aus, die noch nicht völlig trocken ſein 
dürfen, legt auf dieſe das Teigblatt und drückt es 
ſehr feſt an. Innen füllt man die Paſtete mit 
einer Lage Klößchen von Kalbfleiſchfarce (ſ. Farce), 
die man in Butter durchgebraten hat, legt auf 
dieſe junge, in Viertel zerſchnittene Hühner, die 
mit Butter, Champignons und feinen Kräutern 
eine Viertelſtunde gedünſtet worden, oben wieder 
Klößchen, dann den Teigdeckel darüber, bäckt dies 
1½ Stunden und gießt vor dem Umſtürzen eine 
mit Weißwein bereitete Sardellenſauce in die Oeff⸗ 
nung des Deckels. Ebenſo kann man anſtatt der 
Hühner halbierte Tauben nehmen, die man mit 
Butter und Morcheln eine halbe Stunde gedämpft, 
oder ein Ragout von Kalbsmilch, Morcheln, Krebſen, 
Klößchen und Blumenkohl, welches fertig bereitet 
worden und von dem man den größten Teil der 
Sauce zurückbehält um ſie ſpäter, mit Krebsbutter 
gelärst, beſonders zu der Paſtete zu ſervieren. 

etztere braucht bloß eine Stunde lang zu backen. 

Anſtatt die Nudeln außen in die Form zu legen, 
bereitet man ſie auch wie oben bei den Maccaroni 
angegeben, indem man ſie natürlich nur wenige 
Minuten in Waſſer kocht, dann mit Butter, 
Parmeſankäſe, Salz und geriebener Muskatnuß eine 
kurze Zeit über dem Feuer durchziehen läßt und 
in die mit Teig ausgelegte Form abwechſelnd mit 
irgend welchem dazu paſſend vorbereiteten Fleiſch 
einſchichtet. 


Kaſſienrinde, Kaſſienzimt. Die Rinde eines 
in China und Cochinchina einheimiſchen Baumes, 
Cinnamomum Cassia Nees, oder die Rinde des 
in Oſtindien heimiſchen Cinnamomum Tamala 
Nees, welche letztere auch Cortex Malabathri 
genannt wird. Beide Arten ſind weit geringer als 
der echte Ceylon⸗Zimt, werden jedoch in Europa 
wegen ihres billigeren Preiſes vielfach anſtatt des⸗ 
ſelben gebraucht. Die Rinde der Zimt-⸗Kaſſia ift 
hart, dunkel zimtbraun, im Bruche korkartig, und 
weniger leicht zu ſtoßen als der echte Zimt; der 
Geſchmack iſt viel herber und der Geruch ſchwächer 
als bei jenem. Die Kaſſienrinde, auch Mutterzimt 
genannt, aus Oſtindien erhalten wir in langen, 
meiſt halbgerollten, dunkelrotbraunen Rindenſtücken 
von ſüßlich zimtartigem, zuletzt pfefferartig bren⸗ 
nendem und ſchleimigem Geſchmack und ſchwachem 
Zimtgeruch; fie iſt noch geringer geſchätzt als die 
erſtere Sorte. 


Kaſſis⸗Liqueur. ½ Liter reife, friſchgepflückte, 
gut geleſene und etwas zerquetſchte ſchwarze Johannis⸗ 
eeren werden in eine große Flaſche gethan, worauf 
man 250 Gramm geſtoßenen Zucker und ®/, Liter 
bis 1 Liter Kirſchwaſſer oder anderen feinen, ſehr 
reinen Branntwein hinzufügt, die Flaſche gut ver— 
korkt und unter täglichem Umſchütteln ſechs Wochen 
an der Sonne ſtehen läßt. Nach dieſer Zeit filtriert 
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Kaſtanien mit Aepfeln 


man den Liqueur, zieht ihn auf Flaſchen und läßt 
ihn noch längere Zeit lagern, bevor man ihn in 
Gebrauch nimmt. 


Kaſſonade, ſ. v. w. Farinzucker. 


Kaſtanie oder Marone, franz. chataigne, 
engl. chestnut. Die Frucht des echten oder edlen 
Kaſtanienbaumes (Castanea vesca oder Fagus 
Castanea), jo genannt zum Unterſchied vom wilden 
oder Roßkaſtanienbaum (Aesculus hippocasta- 
num) mit den bitteren, ungenießbaren Früchten. 
Die edle Kaſtanie ſtammt aus Perſien und Klein⸗ 
aſien, von wo ſie zunächſt nach Griechenland ge⸗ 
bracht wurde; ſie iſt gegenwärtig im ſüdlichen 
Europa (Italien, Südfrankreich, Griechenland, Spa⸗ 
nien und Portugal) einheimiſch, gedeiht ebenſo ganz 
vortrefflich in der Schweiz und im ſüdlichen Tirol, 
am Rhein und in Süddeutſchand, zum Teil auch 
in Mitteldeutſchland, doch liebt fie einen geſchützten, 
ſonnigen Stand und kann Oſtwind, Nebel und 
Feuchtigkeit nicht gut vertragen. Die beſten Maronen 
kommen aus der Lombardei, aus Piemont, Sizilien, 
Korſika, Spanien, Portugal und Südfrankreich. Der 
Baum erreicht eine bedeutende Höhe und Stärke und 
hat weit ausgebreitete Aeſte mit glänzend dunkel—⸗ 
grünen, 16—18 Centimeter langen und 6 Centi⸗ 
meter breiten, ſcharf gezähnten, ſpitz zulaufenden 
Blättern; die langen, weißlichen männlichen Blüten⸗ 
lätzchen ſtehen in den Blattachſeln über den weib⸗ 
lichen Blüten mit ſechsfächerigen Fruchtknoten und 
die Blütezeit des Baumes iſt im Juni. Die von 
einer ſtachligen, im Herbſt auſſpringenden Hülle 
umgebene Frucht iſt größer als eine Walnuß und 
enthält 1—3 Samen oder Kerne, welche auf einer 
Seite plattgedrückt, auf der anderen erhaben ſind 
und eine lederartige, braune, innen faſerige Schale 
haben; fie beſitzen ein ſüßes mehliges Fleiſch, müſſen 
aber zuvor geröſtet oder geſotten werden, um ſie 
genießbar und leicht verdaulich zu machen. In 
Südeuropa bilden ſie, ſowohl in Waſſer zu Brei 
gekocht, wie in geröſtetem Zuſtand ein wahres 
Volksnahrungsmittel, in Mittel- und Nordeuropa 
finden fie mehr in der feinen Küche Verwendun 
und werden teils einfach gedämpft und geſchält, 7 
glaſiert, zur Garnierung von Fleiſch und Gemüſen, 
teils zu Mus oder Pure zerſtampft ſelbſt als Ge⸗ 
müſe benützt, ebenſo dienen fie als Füllung von 
Geflügel, werden zum Deſſert geröſtet, kandiert 
oder als Compot aufgetiſcht und zu Mehlſpeiſen 
und Backwerk verarbeitet; außerdem verbraucht man 
ſie auch bei der Herſtellung von billigen Chocoladen 
und als Kaffee-Surrogat. 


Kaſtanien mit Aepfeln. Große, ſchöne Kaſta⸗ 
nien, die von der äußeren Rinde beſreit find, 
werden in Waſſer weichgekocht, geſchält, in 


Butter und Zucker geſchmort und mit geſchälten, 
in Scheiben geſchnitkenen, in etwas Waſſer mit 
Wein, Zucker und Citronenſchale weichgedünſteten 
Aepfeln vermiſcht, um ſie dann als ſehr wohl⸗ 
ſchmeckendes Compot zu Kapaun⸗ oder Gans⸗ 
Braten zu geben. 


Kaftanien-Auflauf 


Kaſtanien⸗Auflauf. Man entfernt die äußere 
Schale von 1 Kilogramm großen, ſchönen Kaſtanien, 
wirft fie in ſiedendes Waſſer, bis ſich auch die 
inwendige Haut abziehen läßt, kocht ſie dann über 
gelindem Feuer langſam in 1¼ Liter Milch weich 
und ſtreicht ſie durch ein Haarſieb. Hierauf reibt 
man 125 Gramm Butter zu Schaum, fügt nach 
und nach 8—10 Eidotter, den Kaſtanienbrei, 
150 Gramm Zucker und ſechs Eßlöffel voll 
Maraschino nebſt dem feſten Schnee der Eiweiße 
hinzu, bäckt den Auflauf in einer gebutterten Form 
bei gelinder Hitze eine halbe Stunde und giebt 
ihn ſofort zu Tiſch. — Auf einfachere Art ſtellt 
man den Auflauf her, indem man 375 Gramm 
Kaſtanien röſtet, ſchält, auf dem Reibeiſen reibt, 
mit 30 Gramm feinem Mehl und ½ —¼ Liter 
Milch ſowie 100 Gramm friſcher Butter vermiſcht 
und über dem Feuer zu einem dicken Brei ab⸗ 
rührt, den man nach dem Erkalten mit ſechs Ei⸗ 
dottern, 125 Gramm geſtoßenem Zucker, etwas 
geſtoßener Vanille und dem Schnee der Eiweiße 
vermengt und in der butterbeſtrichenen Form eine 
knappe Stunde bäckt. 


Kaſtanien⸗Bavaroiſe oder geſtürzte Creme. 
Nachdem 250 Gramm Kaſtanien geſchält, gebrüht 
und von der inneren Haut befreit ſind, dünſtet 
man fie mit ½ Liter Milch und einer halben 
kleingeſchnittenen Schote Vanille weich, reibt ſie 
durch ein Haarſieb und vermiſcht ſie mit einer 
über dem Feuer abgeſchlagenen Creme von ¼ Liter 
Rahm, vier Eidottern und 200 Gramm Zucker, 
25 Gramm aufgelöſter Hauſenblaſe oder Gelatine 
und einigen Löffeln Maraschino, verrührt alles 
auf dem Eis, bis es ſich zu verdicken beginnt, 
miſcht dann noch den ſteifgeſchlagenen Schaum 
von ½ Liter ſüßem Rahm darunter, läßt die 
Crĩme in einer mit Mandelöl beſtrichenen Form 
erſtarren, ſtürzt ſie auf eine Schüſſel und garniert 
ſie mit Baiſers, Makronen u. dergl. 


Kaſtanien Brei, ſüßer. / Kilogramm 
Kaſtanien werden abgeſchält, gebrüht, abgezogen, 
mit 1 Liter Rahm nebſt etwas kleingeſchnittener 
Vanille weichgekocht und durch ein Haarſieb ges 
ſtrichen, worauf man den Brei noch mit ¼ ö Liter 
Rahm und drei Eidottern verdünnt, dick mit 

uder beſtreut und im Ofen etwas überbacken 
läßt oder mit einer glühenden Schaufel glaſiert. 


Kaſtanien⸗Compot. Etwa 750 Gramm große 
italieniſche Kaſtanien werden geſchält, in ſiedendem 


Waſſer gebrüht, von der inneren Haut befreit 


und in einem Sirup von 250 Gramm Zucker, 
den man nebſt einer halben, kleingeſchnittenen 
Schote Vanille in ¼ Liter Waſſer gekocht hat, 
ut zugedeckt in einem mäßig heißen Ofen lang⸗ 
55 weichgedünſtet, auf einer Compotſchüſſel 
zierlich aufgehäuft, mit dem Sirup übergoſſen 
und kaltgeſtellt. Zu dem Waſſer, in dem man 
den Zucker geläutert, kann man anſtatt der Vanille 
auch feinabgeſchälte Citronenſchale und ein Glas 
ſtarken Wein oder anſtatt deſſen ein Liqueurglas 
Maraschino thun, was den Kaſtanien ebenfalls 
einen trefflichen Beigeſchmack verleiht. 
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Kaſtanien⸗Eis 


Kaſtanien⸗Compot, brennendes, auf engliſche 
Art. Man ſchält und blanchiert etwa 30—40 
ſchöne große Kaſtanien, dünſtet ſie in wenig Waſſer 
gut zugedeckt weich, legt ſie dann trocken auf eine 
Deſſertſchüſſel, beſtreut fie mit 250 Gramm fein⸗ 
geſiebtem Zucker, gießt / —½ Liter guten Rum 
darüber und zündet denſelben unmittelbar vor 
dem Aufgeben an. 8 


Kaſtanien⸗Creme. 250 Gramm geſchälte, 
blanchierte und abgehäutete Kaſtanien werden in 
1 Liter Milch mit etwas ganzem Zimt und 
Citronenſchale oder kleingeſchnittener Vanille eine 
Stunde langſam gekocht, durchgeſtrichen und mit 
180 Gramm Zucker verſüßt, worauf man ſechs 
Eidotter und zwei Löffel feines Mehl in ¼ Liter 
Rahm zerquirlt, zu den Kaſtanien gießt und unter 
fortgeſetztem Umrühren zu einer dicklichen Creme 
verkocht, die man in eine Schale ſchüttet und 
nach dem Erkalten ſerviert. 


Kaſtanien⸗Croquetten. 1 Kilogramm Kaſta⸗ 
nien ſchält, blanchiert und häutet man, kocht ſie 
in 1 Liter Waſſer oder Milch weich, ſtreicht ſie 
durch ein Sieb, verrührt ſie über gelindem Feuer 
mit 90 Gramm Butter, acht Eidottern, 160 Gr. 
Zucker und 30 Gramm Vanillenzucker, ſchüttet 
ſie in eine Schüſſel und läßt ſie erkalten. Hierauf 
ſticht man mit einem Löffel kleine Häuſchen da⸗ 
von aus, rollt ſie auf einem mit Mehl beſtäubten 
Backbrett erſt zu kleinen Würſtchen, ſtreicht die⸗ 
ſelben mit dem Meſſerrücken zu länglich viereckigen 
nicht zu dünnen Streifen aus, wendet ſie in Ei 
und geriebener Semmel, bäckt ſie in heißem 
Schmalz und beſtreut ſie mit Zucker, um ſie ſo⸗ 
fort warm als ſüßes Zwiſchengericht oder an 
Stelle einer Mehlſpeiſe aufzugeben. 


Kaſtanien einzumachen. Sehr große und 
ſriſche Kaſtanien werden von der braunen Schale 
befreit, in ſiedendes Waſſer gelegt, einmal auf⸗ 
gekocht und in kaltem Waſſer abgekühlt, worauf 
man mit einem Tuch die innere Haut abreibt 
und die Kaſtanien in wallendem Waſſer, zu 
welchem man den Saft einer Citrone geträufelt 
hat, weichſiedet, ohne daß ſie zerfallen dürfen. 
Auf jedes ½ Kilogramm Kaſtanien rechnet man 
das gleiche Gewicht Zucker, klärt denſelben mit 
etwas Waſſer und dem Saft einer Citrone zu 
einem dünnflüſſigen Sirup, läßt die Früchte ein⸗ 
mal darin aufkochen, ſchüttet alles in eine Terrine, 
gießt am folgenden Tage den Zucker ab, ſiedet 
ihn zum Breitlauf, gießt ihn kalt über die Kaſta⸗ 
nien, läßt dieſe am dritten Tage nochmals in dem 
ſiedenden Zucker aufkochen, füllt ſie dann in die 
Büchſen und überbindet ſie nach völligem Er⸗ 
kalten mit Blaſe. 


Kaſtanien⸗Eis. 250 Gramm Kaſtanien wer⸗ 
den geröſtet, geſchält und nach dem Auskühlen 
mit etwas Rahm in der Reibſchale zerrieben, mit 
½ Liter Rahm und 250 Gramm Zucker unter 
beſtändigem Umrühren aufgekocht, mit ſechs Ei⸗ 
dottern vermiſcht und in die Gefrierbüchſe gefüllt. 


Kaſtanien⸗Farce zum Füllen ꝛc. 


Kaſtanien⸗Farce zum Füllen von Geflügel. 
Man röſtet und ſchält ungefähr ein Dutzend 
ſchöne Kaſtanien, kocht ſie etwa eine Viertelſtunde 
in kräftiger Kalbsbrühe, läßt ſie ablaufen, zer⸗ 
ſtampft fie dann in einem Mörſer nebſt der ge= 
kochten und gehackten Leber des Geflügels, einem 
Löffel gehacktem Schinken, einem Theelöffel voll 
gehackter Chalotten, ebenſoviel kleingeſchnittener 
Citronenſchale, einem Theelöffel Salz, einer Priſe 
Pfeffer, 60 Gramm Butter, zwei Eßlöffeln ge⸗ 
riebener Semmel und zwei Eidottern, arbeitet 
alles gehörig durcheinander und verwendet die 
Farce zur Füllung von Truthühnern, Kapaunen, 
Poularden ꝛc. 


Kaſtanien, gebackene. ½ Kilogramm große 
Kaſtanien werden geſchält, blanchiert und von 
der inneren Haut befreit; hierauf läutert man 
125 Gramm Zucker mit einer Taſſe Waſſer, 
einem Kaffeelöffel voll Zimt und einigen Stücken 
Citronenſchale zu einem dünnen Sirup, ſchwenkt 
und ſchüttelt die Kaſtanien darin über dem Feuer, 
bis ſie glaſieren, nimmt ſie dann heraus, taucht 
ſie in einen Ausbacketeig mit Wein (ſ. Ausbacke⸗ 
teig), bäckt ſie in heißem Schmalz gelb, beſtreut 
ſie mit Zucker und giebt ſie warm zu Tiſch. 


Kaſtanien, gedämpft, als Gemüſe. Die 
Kaſtanien werden abgeſchält, in ſiedendem Waſſer 
einmal aufgekocht, in kaltem Waſſer abgekühlt 
und abgehäutet; inzwiſchen kocht man von Fleiſch— 
brühe und weißer Coulis oder in Ermangelung 
deſſen mit einer Mehlſchwitze und Wurzelwerk, 
eine kräftige, ſämige Sauce, ſeiht ſie durch und 
gießt ſie über die Kaſtanien, ſo daß dieſelben 
gerade davon bedeckt find, thut ein Stück ſriſche 
Butter und etwas Salz hinzu und läßt ſie wohl 
zugedeckt langſam weichdünſten, ſchüttet die Sauce 
dann ab, kocht ſie mit einer Priſe Zucker und 
einem Löffel Madeira noch etwas ein und giebt 
die Kaſtanien darin auf. — Oder man verfährt 
auf folgende Art: ¼ Kilogramm Kaſtanien 
werden an der Spitze mit einem kreuzweiſen Ein— 
ſchnitt verſehen, in ſiedendem Waſſer eine reichliche 
Viertelſtunde gekocht, abgeſchält, in ein Kaſſerol 
mit 125 Gramm ſteigender Butter gelegt, ums 
geſchwenkt, mit einem Eßlöffel Mehl beſtäubt und 
abermals ein Weilchen umgeſchüttelt, bis ſie ſich 
gelblich zu färben beginnen; dann fügt man 
einen Löffel Zucker hinzu, übergießt die Kaſtanien 
mit kräftiger Fleiſchbrühe, deckt ſie zu und dämpft 
fie eine Stunde lang, um ſie ſchließlich als Ge⸗ 
müſe zu Rind⸗ oder Hammelbraten, Coteletten, 
gebackener Kalbsmilch u. dergl. aufzugeben. 


Kaſtanien, gekocht, als Beilage zu Gemüſen 
oder Ragouts. Man entfernt zuerſt mit einem 
ſcharfen Meſſer die braune Schale, wirft die 
Kaſtanien dann in ſiedendes Waſſer, läßt ſie eine 
kurze Zeit kochen, kühlt ſie in kaltem Waſſer ab, 
reibt mit einem Tuch die braune Haut ab und 
dünſtet fie in einem glaſierten Topf mit Waſſer, 
Butter und ein wenig Zucker weich, läßt ſie 
trocken ablaufen und legt ſie in feine Ragouts 
oder garniert fie um Kohl, Spinat ac. 
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Kaſtanien⸗Köpflein, Schweizer 


Kaſtanien, gekocht, auf franzöſiſche Art. 
Nachdem die Kaſtanien geſchält, blanchiert und 
abgezogen ſind, thut man ſie in ein Kaſſerol mit 
Waſſer, Salz und einer kleinen zerſchnittenen 
Sellerieknolle, kocht ſie langſam darin weich und 
garniert ſie um Gemüſe, Fleiſch oder Ragouts. 


Kaſtanien, geröſtet, als Deſſert. Man kerbt 
die Schale kreuzweiſe ein, legt die Früchte in ein 
eiſernes Kaſſerol auf eine fingerſtarke Unterlage 
von Salz, ſtreut ebenſo eine dicke Schicht Salz 
obendarauf, ſetzt ſie in eine heiße Ofenröhre und 
läßt ſie eine reichliche halbe Stunde röſten, wor⸗ 
auf man verſucht, ob ſie weich genug ſind, ſie 
dann ſauber abwiſcht, in einer zierlich gefalteten 
Serviette aufgiebt und friſche Butter dazu reicht. 
— Oder man wirft ſie, nachdem die Schale ein⸗ 
geſchnitten iſt, in ſiedendes Waſſer, läßt ſie zehn 
Minuten kochen, ſchüttet das Waſſer ab und ſtellt 
die Früchte in einer Tortenpfanne oder auf einem 
Backblech in den Ofen, bis ſie inwendig völlig 
weich ſind, giebt ſie dann in einer Schüſſel mit 
darüber gefalteter Serviette zu Tiſch und reicht 
Butter und Salz dazu. Zuweilen röſtet man 
fie auch unter fortwährenden Umſchütteln in einer 
Kaffeetrommel, doch iſt dies ein weniger gutes 
Verfahren. 


Kaſtanien, glaſiert. Die Schale wird ein 
wenig eingekerbt, worauf man die Früchte eine 
Viertelſtunde in ſiedendem Waſſer kocht, ſchält 
und in einem Kaſſerol mit etwas kochender Butter 
und 1—2 Eßlöffeln geſtoßenem Zucker fo lange 
über dem Feuer umſchwenkt, bis ſie hellbraun 
und glänzend geworden ſind; man verwendet ſie 
zur Garnierung von braiſierten und gebratenen 
großen Fleiſchſtücken. 


Kaſtanien, kandierte. Große, auserleſene 
Kaſtanien werden mit kreuzweiſen Einſchnitten 
verſehen, in einer Kaffeetrommel oder einem Topf 
unter häufigem Umſchütteln oder Umrühren über 
gelindem Feuer geröſtet, bis ſie aufſpringen, dann 
abgeſchält, an ſpitzige Hölzchen geſteckt, mehrmals 
in dicken, geläuterten Zucker-Sirup eingetaucht 
und dann auf ein Drahtſieb oder ein mit Mandelöl 
beſtrichenes Blech gelegt; ſobald ſie völlig trocken 
und kalt ſind, thut man jede einzelne in eine 
kleine Papierkapſel mit eingekniffenem Rand oder 
giebt ſie auf einer mit ausgeſchlagener Papier⸗ 
manſchette verſehenen Schale zu Tiſch. 


Kaſtanien⸗Koch, Wiener. 125 Gramm Butter 
werden zu Schaum gerührt, mit 90 Gramm ges 
brühten und geſtoßenen Mandeln, 90 Gramm 
geröſteten und durchgeſtrichenen Kaſtanien, 90 Gr. 
geſtoßenem Zucker, ſieben Eidottern und dem 
Schnee der Eiweiße nach und nach vermiſcht, in 
einer gebutterten Form bei mäßiger Hitze eine 
halbe Stunde gebacken und mit Weinſchaum 
ſerviert. 


Kaſtauien⸗Köpflein, Schweizer. ¼ Kilo⸗ 
gramm bis 750 Gramm ſchöne Kaſtanien werden 
roh geſchält, in Waſſer weichgekocht, abgezogen 


Kaſtanien⸗Kuchen 


und im Mörſer zu feinem Brei geſtoßen, mit 
einem aus 375 Gramm Zucker, ¼ Liter Waſſer 
und etwas geſtoßener Vanille bereiteten Sirup 
gut verrührt und in eine mit kaltem Waſſer aus⸗ 
geſpülte Form gethan, nach dem Erkalten auf 
eine Schüſſel geſtürzt und mit verſüßtem Rahm⸗ 
ſchnee garniert. 


Kaſtanien⸗Kuchen. ¼ Kilogramm Kaftanten 
befreit man von der äußeren Schale, ſiedet ſie in 
Waſſer weich, häutet ſie ab, zerſtampft ſie im 
Mörſer oder in einer Reibſchale, verdünnt den 
Brei mit Rahm, den man mit ein wenig Vanille 
zum Kochen gebracht, verſüßt ihn mit einigen 
Eßlöffeln Zucker und reibt ihn dann durch ein 
Haarſieb. Hierauf rollt man einen gut bereiteten 
Blätter⸗ oder Mürbteig (ſ. d.) zu einem dünnen 
Kuchen aus, beſtreicht ihn mit dem Kaſtanien⸗ 
brei, ſtreut feingeſchnittenes Citronat obendarauf, 
belegt ihn mit einem Gitter von Teigſtreifen, die 
man feſt mit dem Rand verbindet und mit Ei 
1 und läßt den Kuchen drei Viertelſtunden 

acken. 


Kaſtauien⸗Pudding. ¼ Kilogramm Kaſtanien 
werden geröſtet, geſchält und auf dem Reibeiſen 
gerieben; hierauf rührt man 250 Gramm Butter 
zu Schaum, miſcht acht Eidotter, 250 Gramm 
Zucker, die Kaſtanien, 70 Gramm geſtoßene 
Makronen, einige Löffel Rahm, eine Priſe Salz 
und den Schnee der Eiweiße dazu, läßt den Pud— 
ding in einer gut gebutterten Form 1½ Stunden 
im Waſſerbade kochen und giebt eine Vanillen⸗ 
oder Wein⸗Sauce, auch eine Maraschino⸗, Biſchof⸗ 
oder Punſch-Sauce dazu. — Auf andere Art ſtellt 
man den Pudding her, indem man 1 Kilogramm 
der Früchte ſchält, brüht, abzieht, mit ¼ Liter 
Milch nebſt etwas kleingeſchnittener Vanille weich⸗ 
dünſtet und durch ein Sieb ſtreicht. Dann zer⸗ 
quirlt man 70 Gramm Kartoffelmehl in ¼ Liter 
Rahm und verkocht beides mit 30 Gramm Butter 
zu einem Brei, den man mit den durchgeſtrichenen 
Kaſtanien vermiſcht und zu 170 Gramm ſchaumig 
geriebener Butter, acht Eidottern und 2 Gramm 
geſtoßenen bitteren Mandeln rührt, worauf man 
noch den Eiweißſchnee beifügt und den Pudding 
faſt zwei Stunden im Waſſerbade kocht. 


Kaſtanien⸗Pudding, auf engliſche Art. Nach⸗ 
dem man eine Anzahl ſchöner Kaſtanien eingekerbt 
hat, ſiedet man dieſelben in kochendem Waſſer 
völlig weich, ſchält ſie ab, ſtößt ſie im Mörſer, 
vermiſcht ſie mit 180 Gramm ſchaumig gerührter 
Butter, zwei Eßlöffeln Zucker, einer Obertaſſe 
Milch oder Rahm, einigen Tropfen Vanillen⸗ 
Eſſenz und ſechs zerquirlten Eiern, mengt alles 
ſehr gut durcheinander, füllt die Maſſe in eine 
gebutterte Form und bäckt den Pudding eine 
Stunde bei mäßiger Hitze oder kocht ihn 1½ 
Stunden im Waſſerbad. 


Kaſtanien⸗ Pudding, kalter. 1 Kilogramm 
ſchöne Kaſtanien werden in Waſſer eine halbe 
Stunde gelocht, dann geſchält und im Mörſer 
mit einigen Löffeln Orangenblütenwaſſer geſtoßen 
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Kaſtanien⸗Suppe, auf engliſche Art 


oder mit Rahm zerrieben und durch ein Haarſieb 
geſtrichen, worauf man den Brei mit Zucker⸗ 
Sirup, der mit etwas Vanille oder abgeriebener 
Citronenſchale gekocht worden, verdünnt und unter 
beſtändigem Umrühren einigemal aufkocht, mit 
30 Gramm aufgelöſter Hauſenblaſe oder Gelatine 
vermiſcht, das Ganze auf Eis ſtellt, bis zum Ver⸗ 
dicken ſchlägt und in einer mit Mandelöl beſtrichenen 
und mit Zucker ausgeſiebten Form ſtarr werden 
läßt. Nachdem man den Pudding auf eine Schüffel 
ausgeſtürzt hat, belegt man ihn mit eingemachten 
Früchten oder Gelde und giebt eine kalte Rahm⸗ 
oder Wein⸗Sauce dazu. 


Kaſtanien-Purke als Gemüſe. Ungefähr 
1 Kilogramm roh geſchälte, dann gebrühte und 
abgezogene Kaſtanien werden in einem Kaſſerol 
mit weißer Coulis oder heller, kräftiger Fleiſch— 
brühe langſam weichgedämpft und dann durch 
ein Sieb geſtrichen, wobei man zuweilen einige 
Scheiben Sellerie hinzufügt; hierauf verrührt man 
den Brei noch eine Weile über dem Feuer mit 
etwas Rahm, Fleiſchbrühe, einem Stück Butter, 
Salz und einer Meſſerſpitze weißem Pfeffer nebſt 
einer Priſe Zucker, und garniert ihn dann mit 
gedämpfter Ente, geſpickten und glaſierten Coteletten, 
Fleiſch-Croquetten oder Fricandeaux. 


Kaſtanien⸗Sauce. Man kocht ungefähr 125 
bis 150 Gramm Kaſtanien in Waſſer weich, nach⸗ 
dem man die Schale etwas eingeſchnitten hat, 
ſchält und zerſtampft ſie, ſchwitzt ſie nebſt einem 
Eßlöffel Mehl in 60—80 Gramm Butter und 
verkocht ſie mit brauner Kraftbrühe, etwas Salz, 
Zucker, Citronenſchale und geſtoßenen Nelken nebſt 
zwei Eßlöffeln Wein zu einer ſämigen Sauce, die 
u zu Rauchfleiſch, Rindfleiſch und Geflügel 
giebt. 


Kaſtanien⸗Sauce, weiße. Die weichgekochten 
Kaſtanien werden mit etwas Salz, Zucker und 
60 Gramm Butter im Mörſer zerſtampft und 
dann mit weißer Coulis oder einer Taſſe Rahm 
zu einer dicklichen Sauce verkocht, die man häufig 
zu gedämpften oder gekochten Hühnern giebt. 


Kaſtanien⸗Suppe. Man entfernt die äußere 
Schale von 750 Gramm Kaſtanien, brüht letztere 
in ſiedendem Waſſer, häutet ſie ab, dünſtet ſie 
mit 125 Gramm Butter, ¼ Liter Fleiſchbrühe, 
etwas Salz und Zucker nebſt einer kleinen Zwiebel 
und einer Gewürznelke völlig weich, nimmt die 
Zwiebel heraus, zerdrückt die Kaſtanien und 
ſtreicht ſie durch; dann verdünnt man ſie mit 
etwa 3 Liter kräftiger Fleiſchbrühe, läßt fie unter 
fortgeſetztem en nochmals aufkochen und 
richtet ſie über einer Anzahl ganzer, weich⸗ 
gedämpfter Kaſtanien, gekochter und kleingeſchnittener 
Kalbsmilch oder Hühnerfleiſch und geröſteter 
Semmel an. 


Kaſtanien⸗Suppe, auf engliſche Art. Die 
Früchte werden geſchält, blanchiert, abgezogen und 
in Fleiſchbrühe langſam weichgedämpft, worauf 
man ein Dutzend zum Einlegen in die Suppe 


Kaſtanien⸗Suppe mit Milch, ſüße 


ganz läßt, die übrigen aber nebſt zwei Eßlöffeln 
geriebenem Weißbrot, zwei Theelöffeln Salz, einer 
Priſe Pfeffer und etwas Muskatnuß zu Brei 
ſtampft, den man mit der Fleiſchbrühe, worin 
die Kaſtanien gekocht worden, anfeuchtet und dann 
mit der nötigen Menge Fleiſchbrühe und Milch 
vermiſcht, ſo daß man auf je 1 Liter Fleiſchbrühe 
½ Liter Milch zuſetzt. Die Suppe wird nun 
noch eine kurze Zeit mit dem Brei verkocht und 
zuletzt über den ganz gebliebenen Kaſtanien und 
geröſteten Semmel-⸗Croutons aufgegeben. 


Kaſtanien⸗Suppe mit Milch, ſüße. ½ Kilo⸗ 
gramm 9 werden eingekerbt, in Waſſer 
gehörig weichgekocht, geſchält und zu Brei zer⸗ 
ſtampft, den man in 2—2¼ Liter ſiedende Milch 
einrührt, worauf man 90 Gramm Zucker, etwas 
Zimt, geſtoßene Muskatblüte, Salz und einen bis 
zwei höre Orangenblütenwaſſer hinzufügt, die 
Suppe unter häufigem Umrühren eine zeitlang 
kochen läßt und mit Schnee⸗, Mandel- oder Rahm⸗ 
klößchen, nach Belieben auch nur mit kleingebrochenem 
Zwieback zu Tiſch giebt. 


Kaſtanien⸗Torte. 200 Gramm Butter werden 
zu Schaum gerührt, mit ſechs ganzen Eiern und 
vier Eidottern, 125 Gramm geſchälten und ge⸗ 
ſtoßenen Mandeln, 150 Gramm Zucker, der ab⸗ 
geriebenen Schale einer Citrone, einem gehäuften 
Kaffeelöffel Zimt und 20 — 25 geröfteten, ab⸗ 
geſchälten und geriebenen Kaſtanien vermiſcht. 
Die Hälfte der Maſſe ſtreicht man fingerdick in 
ein gebuttertes Tortenblech, belegt ſie mit ein⸗ 
gemachten Kirſchen oder einer feinen Obſt⸗Marme⸗ 
lade, thut den Reſt des Teiges darüber, beſtreicht 
die Oberfläche mit Ei, überſtreut ſie mit Zucker 
und bäckt die Torte bei mäßiger Hitze drei Viertel⸗ 
ſtunden. — Auf andere Weiſe bereitet man ſie, 
indem man 250 Gramm Butter ſchaumig ſchlägt, 
acht Eidotter, 200 Gramm Zucker, 15 Gramm 
geſtoßene bittere Mandeln, die auf Zucker ab⸗ 
geriebene Schale einer Citrone, etwas Zimt und 
750 Gramm weichgekochte und feingeriebene 
Kaſtanien nebſt dem fteifen Schnee der acht Ei⸗ 
weiße nach und nach hinzufügt und die Torte 
in einer butterbeſtrichenen Form eine Stunde 
backen läßt. 


Kaulbarſch, franz. perche de rivière, engl. 
ruff, pollard, lat. Perca cernua oder Acerina 
vulgaris. Ziemlich kleiner, aber ſehr ſchmack⸗ 
hafter Süßwaſſerfiſch, der zur Familie der Barſche 
gehört und 20—24 Centimeter lang wird; er 
ſieht olivengrün aus, hat braune und ſchwärz⸗ 
liche Flecke, der Unterleib iſt ſilberglänzend; er 
lebt namentlich in den Flüſſen und Seen des 
nördlichen Europa und wird faſt ganz in der⸗ 
ſelben Weiſe wie der Bars oder Barſch (f. d.) 
zubereitet. 


Kaulbarſch mit Citronen⸗Sauce. Nachdem 
die Fiſche geſchlachtet und gut gereinigt ſind, ſtellt 
man ſie, mit Salz beſtreut, eine Stunde beiſeite, 
trocknet ſie dann ab, thut ſie in ein Kaſſerol auf 
eine Unterlage von zerſchnittener Peterſilienwurzel 
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Kebob 


und Sellerie, übergießt ſie mit Waſſer, fügt noch 
etwas Salz bei und bringt ſie zum Kochen; ſo⸗ 
bald man den Schaum gut abgenommen, legt 
man ein großes Stück Butter und einige Pfeffer⸗ 
und Pimentkörner dazu, läßt die Fiſche weich⸗ 
kochen und nimmt ſie heraus. Die Fiſchbrühe 
ſeiht man durch, verkocht ſie mit einem in Rahm 
glatt gerührten Löffel Mehl, einer abgeſchälten, 
ausgekernten und in Scheiben geſchnittenen Citrone 
und einem Eßlöffel Kapern, legiert ſie zuletzt mit 
drei bis vier Eidottern und giebt ſie über den 
warm gehaltenen Fiſchen auf. 


Kaulbarſch, gebraten. Die gereinigten, ge⸗ 
waſchenen Fiſche werden mit Salz, Pfeffer und 
einer Heingeichnittenen Zwiebel beſtreut eine Stunde 
hingeſtellt, dann in Mehl gewendet, in Butter ge⸗ 
braten und mit einer Kapern⸗Sauce angerichtet. 


Kaulbarſch, gedämpft. Eine Anzahl dieſer 
Fiſche werden geſchlachtet, geſchuppt und durch 
einen kleinen Einſchnitt am Halſe ausgenommen, 
dann ſehr gut gewaſchen, mit Salz, Zwiebeln 
und Lorbeerblättern beſtreut eine Stunde beiſeite 
geftellt und hierauf mit 70 Gramm Butter, 

Liter ſaurem Rahm, wenig Waſſer und etwas 
Salz wohl zugedeckt gargedämpft. Die Sauce 
verkocht man mit etwas in Rahm zerrührtem 
Mehl, ein wenig gehacktem Schnittlauch und ge⸗ 
riebener Muskatnuß und gießt ſie beim Anrichten 
über die Fiſche. 


Kaulbarſch, gekocht, |. Kaulbarſch mit Citronen⸗ 
Sauce. 


Kaulbarſch⸗Suppe. Die geſchuppten und ge⸗ 
reinigten Fiſche werden mit reichlichem Waſſer, 
Salz, Zwiebel, Sellerie und Peterſilienwurzel 
weichgekocht, worauf man einige der beſten Fiſch⸗ 
ſtücke beiſeite legt, die übrigen aber durch ein Sieb 
reibt, indem man die Fiſchbrühe nach und nach 
hinzugießt. Dieſe Brühe nebſt dem Fiſchbrei kocht 
man mit einem in Rahm glatt gequirlten Koch⸗ 
löffel voll Mehl, 125 Gramm Butter und etwas 
Pfeffer zu einer ſämigen Suppe, ſchüttet zuletzt 
zwei Löffel feingehackte Peterſilie hinein und giebt 
ſie mit den ausgegräteten, zerſchnittenen Fiſch⸗ 
ſtücken oder auch Klößchen von Fiſch⸗Farce auf. 


Kaviar, j. Caviar. 


Kebob. Ein oſtindiſches Gericht, welches aus 
Hammelfleiſch, Kalbfleiſch oder Geflügel bereitet 
wird; die Eigentümlichkeit dieſer Speiſe beſteht 
darin, daß man das Fleiſch in Stücke ſchneidet, 
ſcharf würzt und dann die Stücke an kleinen 
Spießen befeftigt brät und aufträgt. Zu Hammel⸗ 
oder Kalbfleiſch⸗Kebob nimmt man etwa 1 bis 
1½ Kilogramm Fleiſch von der Keule oder dem 
Carré, Hält Haut und Fett gut ab und ſchneidet 
fingerdicke Stücke von der Größe eines Handtellers 
daraus, die man mit Pfeffer, Salz und gemiſchtem 
Gewürz betreut, in geklärte Butter eintaucht und 
zu je drei bis vier Stücken an kleine Spieße 
befeſtigt, wobei man zwiſchen je zwei Fleiſch⸗ 
ſtücke ein bis zwei dünne Zwiebelſcheiben ſteckt. 


Kedgeree 


Dann bindet man die kleinen Spieße an einen 
ordentlichen Bratſpieß und brät das Fleiſch ſo unter 
fleißigem Begießen mit Butter, legt die Spieße 
auf eine Schüſſel, die mit einem Reisrand verſehen 
iſt, und giebt ſie zu Tiſch. — Ein etwas anderes 
Verfahren iſt folgendes: Von einer ſchönen Ham⸗ 
melkeule ſchneidet man 2 Kilogramm Fleiſch, befreit 
es von allem Fett und zerteilt es in fingerdicke 
Steaks; dann reibt man ſoviel Weißbrot, daß 
man ungefähr einen Teller voll davon hat, ver⸗ 
miſcht dasſelbe mit einer klein geriebenen Muskat⸗ 
nuß, einem Eßlöffel Salz, einem Theelöffel ge⸗ 
ſtoßenem Pfeffer, einer kleinen Priſe Cayennepfeffer 
und einem Theelöffel voll gepulverter Kräuter, 
taucht die Fleiſchſtücke zuerſt in geſchlagene Eier und 
hierauf in die Miſchung ein, wiederholt dies noch⸗ 
mals, ſteckt fie an Heine Spieße, die man an einen 
großen Spieß bindet und brät ſie unter fleißgem 
Begießen, worauf man ſie mit etwas recht kräftiger 
brauner Coulis zu Tiſch giebt oder, was noch 
üblicher iſt, die ſogenannte Cutcharee-Sauce dazu 
reicht. Man bereitet dieſe Sauce indem man 125 
Gramm trockene Erbſen in ¼ Liter Waſſer völlig 
weichkocht, durchſtreicht und mit / Kilogramm ge⸗ 
kochtem, aber noch körnigem Reis vermiſcht, zwei 
gehackte und in Butter gebräunte Zwiebeln, einen 
Theelöffel Salz, halb ſoviel geſtoßenen Pfeffer, 
etwas geſtoßene Kardamomen, Macis und Nelken 
nebſt einer kleinen Priſe Cayennepfeffer hinzu⸗ 
fügt, alles gut mit 1 Liter Kalbfleiſchbrühe ver⸗ 
rührt und langſam eine reichliche halbe Stunde 
dämpft; vor dem Aufgeben mengt man noch 90 
Gramm geklärte Butter darunter. 


Kedgeree oder Kidgeree iſt ebenfalls ein beliebtes 
oſtindiſches Gericht, welches ſich von dort aus auch 
in England eingebürgert hat. Man kocht 375 Gr. 
Reis in Salzwaſſer etwa zwanzig Minuten, ſo 
daß er weich, aber noch körnig iſt, gießt dann das 
Waſſer ab, läßt den Reis vor dem Feuer trocknen, 
thut ihn in ein Kaſſerol, fügt 60 Gramm Butter 
und etwa 250 —375 Gramm gekochten, von Haut 
und Gräten befreiten, in kleine Stückchen zerſchnitte⸗ 
nen Fiſch (Steinbutte, Lachs, Seezunge u. dergl.) 
oder kleine, ausgeſchälte Seekrebschen hinzu, würzt 
alles mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer, ver⸗ 
rührt das Kedgeree über dem Feuer bis es beinahe 
kocht, miſcht dann noch drei zerquirlte Eier darunter 
und giebt ſogleich auf. 


Kefir oder Milchwein, ein aus Kuhmilch be⸗ 
reitetes gegorenes Getränk, ganz ähnlich dem von 
den ruſſiſchen Steppenvölkern aus Stutenmilch her⸗ 
geſtellten Kumis, der dort nicht allein als Nah⸗ 
rungs⸗ und Genußmittel dient, ſondern ſich auch 
vielfach heilkräftig für Blutarmut, Lungen⸗ und 
Magenkranke erwieſen hat. In Deutſchland be⸗ 
reitet man den Kefir in beſonderen Anſtalten mit 
Hilfe des aus Rußland bezogenen Gärungsmittels. 


Kerbel oder Körbel, franz. cerfeuil, engl. 
chervil, lat. Anthriscus cerefolium. Ein in 
Südeuropa wild wachſendes, bei uns in Gärten 
kultiviertes Kraut, welches man als würzige Zuthat 
für Suppen, Saucen oder zu anderen Gemüſen 


benützt; man ſäet vom März bis zum Auguſt immer 
nur wenig auf einmal, weil es raſch in Samen 
zu ſchießen pflegt, weshalb man ihm gern einen 
etwas ſchattigen Standort giebt. Im Mai pflückt 
man die zarten, den Geruch und Geſchmack der 
Peterſilie und des Fenchels in ſich vereinigenden 
Blätter, um ſie zum Winterbedarf zu trocknen. 


Kerbel⸗Suppe. Etwas kleingeſchnittenes Wurzel⸗ 
werk wird eine Weile in Butter geſchwitzt, worauf 
man einen Kochlöffel Mehl darüber ſtäubt und eben⸗ 
falls ein Weilchen ſchwitzen läßt, ſoviel Fleiſchbrühe 
oder ſiedendes Waſſer darauf füllt, als man zur 
Suppe bedarf, und dieſe damit verkocht, dann 
durchſeiht und mit einer Handvoll feingehacktem 
Kerbel noch eine Viertelſtunde langſam kochen läßt; 
man legiert die Suppe kurz vor dem Aufgeben 
mit einigen Eidottern, thut ein Stück friſche 
Butter daran und giebt ſie über geröſteten Sem⸗ 
melwürfeln auf. 


Kerbel⸗Suppe mit Grütze. Man kocht un⸗ 
gefähr 250 Gr. Hafer⸗ oder Buchweizen⸗Grütze 
in 21/,— 3 Liter weichem Waſſer mit Salz und 
etwas Butter zu einer ſchleimigen Suppe, ſeiht 
dieſelbe durch, bringt ſie wieder zum Kochen, thut 
gehackten Kerbel und, falls es nötig erſcheint, noch 
etwas Butter und Salz hinzu, läßt den Kerbel 
einigemal darin aufwallen und richtet die Suppe 
mit verlorenen Eiern oder geröſteten Semmel⸗ 
würfeln an. 


Kerbel⸗Rüben oder knolliger Kerbel, franz. 
cerfeuil bulbeux, engl. turnip-rooted chervil, 
lat. Chaerophyllum bulbosum. Eine noch wenig 
bekannte, ſehr nahrungsreiche und feinſchmeckende 
Art kleiner Rübchen, welche im Herbſt geſäet werden, 
im Frühjahr keimen und im Juni oder Juli ſchon 
wieder abſterben, worauf man die kleinen runden 
oder länglichen Knollen im Juli oder Auguſt aus 
der Erde nimmt, aber nicht vor Oktober benützen 
darf, weil ſich ihr Geſchmack erſt durch längeres 
Aufbewahren im Keller verbeſſert und im Dezember 
und Januar am vorzüglichſten iſt. Man ſetzt fie 
dann mit kaltem Waſſer zu, läßt ſie nur einige 
Minuten kochen, gießt das Waſſer davon ab und 
befreit ſie durch Drücken von den Schalen, wie 
man es bei den Mandeln zu thun pflegt. So kann 
man ſie in die Suppe einlegen anſtatt Klößchen, oder 
man ſchmort ſie in Butter und garniert ſie um 
kohlartige Gemüſe, da ſie ähnlich wie Kaſtanien 
ſchmecken, wenn ſie die nötige Zeit gelagert haben. 


Kermesbeere, franz. 4 engl. scar- 


let-berry. Die Kermesbeeren find die Früchte 
eines aus Nordamerika nach dem ſüdlichen Europa 
verpflanzten und daſelbſt verwildert vorkommenden 
Strauches, Phytolacca decandra; die trauben⸗ 
förmig ſtehenden Beeren ſind im Zuſtande der 
Reife dunkelviolett, faſt ſchwärzlich, niedergedrückt 
und kreisrund; ſie beſtehen aus zehn Fächern, 
welche um eine Mittelſäule geftellt find, und jedes 
Fach enthält einen glänzend ſchwarzen, nieren⸗ 
förmigen Samen, während der Saft einen ſchön 
purpurroten Farbſtoff giebt, der vielfach zum 
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Färben von Saucen, Gelbes u. dergl. benützt wird, 
was jedoch nur mit großer Vorſicht geſchehen darf, 
da er abführende und brechenerregende Wirkungen 
haben ſoll, weshalb man jedenfalls beſſer thut, ſich 
lieber der Cochenilletinktur oder der Alkermes-Tinktur 
(ſ. Alkermes) zu bedienen. 


Kermesbeer⸗Saft, ſ. Farben, rote. 


Keſſelkuchen, holſteiniſcher, mit Hefe. Man 
rührt 1 Kilogramm erwärmtes Mehl mit 200 Gr. 
Butter, / Liter lauwarmer Milch und 6—8 Eiern, 
250 Gramm gewaſchenen Korinthen, 125 Gramm 
Zucker, etwas Salz, Zimt und geſtoßenem Macis 
an, fügt zuletzt 45 Gramm aufgelöfte Hefe hinzu, 
läßt den Teig 1%, —2 Stunden gehen, thut ihn 
in einen butterbeſtrichenen Backkeſſel oder eine Form, 
läßt ihn darin nochmals aufgehen und bäckt ihn 
eine Stunde bei mäßiger Hitze. 


Keſſelkuchen ohne Hefe. 150 Gramm Butter 
werden zu Schaum gerührt, 200 Gramm Zucker, 
4—5 Eidotter, 125 Gramm Korinthen, etwas 
geſtoßener Zimt, Kardamomen und feingehackte 
Citronenſchale ſowie 60 Gramm kleingeſchnittenes 
Citronat, eine Taſſe Rahm und ½ Kilogramm 
feines Mehl hinzugemiſcht, zuletzt noch 8 Gramm 
Hirſchhornſalz raſch daruntergemengt und der Teig 
ſofort in dem butterbeſtrichenen Keſſel in den Ofen 
geſtellt und eine Stunde gebacken. 


Ketchup oder auch Catchup. Mit dieſem 
Namen bezeichnet man in England verſchiedene, 
ſehr pikante, z. B. aus Auſtern, Champignons, 
Walnüſſen, Tomaten u. dergl. mit Zuſatz von 
Salz und Gewürzen hergeſtellte Vorrats-Saucen, 
die zum Würzen von Saucen, Paſteten und Ragouts 
benützt werden. Wir wollen hier die Bereitungs⸗ 
weiſe von einigen der gebräuchlichſten Ketchup Arten 
angeben. 


Ketchup, Auſtern⸗ Zwei Dutzend ausgeſchälte 
Auſtern werden in einem Mörſer geſtoßen und mit 
ihrer Flüſſigkeit in ein Kaſſerol gethan, worauf man 
¼ Liter Sherry, 125 Gramm ſchöne Sardellen 
und die dünn abgeſchälte Schale einer halben Citrone 
beifügt, alles langſam eine halbe Stunde über ge⸗ 
lindem Feuer dämpft, durch ein Sieb ſtreicht und 
noch einige Minuten mit acht Pfefferkörnern und 
einer Meſſerſpitze geſtoßenem Macis verkocht, dann 
auskühlen läßt und in eine Flaſche füllt. Bei dem 
Gebrauch würzt man ½ Liter Sauce mit zwei 
Theelöffeln dieſes Ketchups. 


Ketchup, Champignon⸗. Dieſer beliebteſte und 
am meiſten verwendete Ketchup wird am beſten be⸗ 
reitet, indem man große, völlig ausgebildete und 
bei vollkommen trockenem Wetter geſammelte Cham⸗ 
pignons (nimmt man unreife oder bei feuchtem 
Wetter gepflückte, ſo hält ſich der Ketchup nicht), 
die weder gewaſchen noch geputzt, ſondern nur von 
Sand und Staub oder wurmſtichigen Teilen be⸗ 
freit werden, in Stücke bricht, nachdem man den 
unterſten Teil des Stiels abgeſchnitten hat. Man 
legt die Stücke in einen ſteinernen oder irdenen 
Topf, ſtreut Salz dazwischen, indem man auf 
9 Liter Champignons 375 Gramm Salz rechnet, 


deckt den Topf gut zu und läßt ihn drei Tage 
ſtehen, wobei man die Champignons dreimal täg⸗ 
lich mit einem Holzlöffel umrührt. Nach Verlauf 
dieſer Zeit ſetzt man den Topf eine reichliche halbe 
Stunde in einen gelinde warmen Ofen, ſeiht den 
ausgefloſſenen Saft, ohne die Champignons zu 
drücken, durch ein grobes Tuch und kocht ihn eine 
Viertelſtunde, thut dann auf jedes Liter der Flüſſig⸗ 
keit 7 Gramm Piment (Nelkenpfeffer, engliſch Ge⸗ 
würz) und 7 Gramm ſchwarze Pfefferkörner, zwei 
Blätter Macis, ein wenig Ingwer und 4—5 Nelken, 
ſiedet damit die Flüſſigkeit zur Hälfte ein, feiht fie 
durch ein Sieb, läßt ſie auskühlen und füllt ſie in 
kleine Flaſchen, die man gut verkorkt, verharzt und 
an einem kühlen Orte aufbewahrt. 


Ketchup, Flieder-, ſ. Flieder-Ketchup. 


Ketchup, Sardellen- oder Auchovis⸗. Man 
ſchüttet 2¼ Liter mildes Ale in ein Kaſſerol, thut 
zwei Dutzend ungewäſſerte Sardellen, drei Blätt⸗ 

en Macis, einen Theelöffel feingeſiebten Zucker, 
ein Stückchen ganzen Ingwer, ſechs kleine Zwiebeln, 
einige Nelken und zwanzig ſchwarze Pfefferkörner 
hinzu, läßt alles einmal aufkochen, ſtellt das Kaſſerol 
dann mehr entfernt vom Feuer und läßt den In⸗ 
halt drei Viertelſtunden ganz leiſe fortkochen, ſtreicht 
ihn durch ein Haarſieb, rührt zwei Eßlöffel Cham⸗ 
pignon⸗Ketchup hinzu, füllt die Flüſſigkeit nach 
dem Erkalten in kleine Flaſchen und verwahrt die⸗ 
ſelben gut. 


Ketchup, Tomaten. Etwa 2 Liter kleine reife 
Tomaten werden in Scheiben geſchnitten, in einen 
Topf gelegt und 125 Gramm Salz dazwiſchen— 
geſtreut; ſo läßt man ſie vierundzwanzig Stunden 
ſtehen, gießt den Saft ab und kocht ihn mit 125 
Gramm geſchälten Chalotten und 1½ Dutzend 
kleiner Capſicum-Beeren (ſ. Capſicum), ſtreicht die 
Tomaten durch ein Sieb, thut das Mark zu dem 
Saft und kocht alles noch eine halbe Stunde, gießt 
den Ketchup warm in gewärmte Flaſchen, läßt ihn 
erkalten, verkorkt und verſiegelt die Flaſchen und 
bewahrt ſie auf. 


Ketchup, Walnuß⸗. Gegen Mitte Juli, ſo⸗ 
lange man die jungen Walnüſſe noch leicht mit 
einer Nadel durchſtechen kann, pflückt und ſtößt 
man eine genügende Menge derſelben im Mörſer, 
preßt den Saft aus und läßt ihn ſich ſetzen, bringt 
2 Liter desſelben zum Kochen, ſchäumt ihn gut ab, 
thut 375 Gramm Sardellen ſamt den Gräten, 
375 Gramm Chalotten, 10—12 Gramm Nellen, 
10 Gramm Macis, 12 Gramm Pfefferkörner und 
eine halbe Zehe Knoblauch hinein, läßt alles kochen, 
bis die Sardellen ziemlich zerkocht ſind, dann aus⸗ 
kühlen, worauf man die Flüſſigkeit in Flaſchen füllt, 
das Gewürz darin verteilt, die Flaſchen verkorkt 
und verſiegelt und den Ketchup, welcher ſich ſehr 
lange hält, erſt einige Wochen aufbewahrt, bevor 
man ihn in Gebrauch nimmt. 


Kicher⸗Erbſen, ſ. Erbſen, Kicher-. 


Kiebitz oder Kibitz, franz. vanneau, engl. 
plover, lat. Vanellus. Gehört zur Gattung der 
Sumpf⸗ oder Stelzvögel, zieht in Deutſchland im 


— Te ̃ ——— 


Kiebitz⸗Eier 577 


Spätherbſt fort und kehrt im März zurück, lebt 
übrigens in ganz Europa, in Nordafrika und in 
Perſien auf feuchten, ſumpfigen Wieſen und in 
kahlen Brüchen, nährt ſich von Inſekten, Würmern 
und Waſſerpflanzen, hat die Größe einer Haus⸗ 
taube, einen ſchwarzen geraden Schnabel, ſchwarzen 
Kopf mit langem ſchwarzen, grünglänzenden und 
ſpitzigen Federbuſch, glänzend⸗grünen Rücken mit 
Purpur⸗ Schiller, halb ſchwarze und halb weiße 
Bruſt, weißen Unterleib, weiße Schenkel, rote Füße, 
ſchwarzgrüne Flügel⸗ und orangerote Schwanz⸗ 
federn. Das etwas kleinere Weibchen zeichnet ſich 
durch die ganz weiße äußerſte Re er aus. 
Sein Fleiſch iſt hart, wird aber im Herbſt fett und 
wohlſchmeckend und wird daher, namentlich in 
Frankreich, ſehr gern gegeſſen, ſo daß die Franzoſen 
in dieſer Beziehung ſogar folgendes Sprichwort 
haben: „Qui n'a pas mangé de vanneau, ne 
sait pas ce que gibier vaut“; er gehört zur 
niederen Jagd und wird geſchoſſen oder in Schlingen 
und Netzen gefangen. Das Weibchen legt zwei⸗ 
bis viermal im Jahre eine Anzahl ſchmutzig oliven⸗ 
grüne, ſchwarzbraun und blau gefleckte Eier, welche 
als beſondere Delikateſſe betrachtet werden. 


Kiebitz⸗Eier, nach einem oſtfrieſiſchen Original⸗ 
rezept. Vor dem Kochen prüft man jedes Ei, ob 
es friſch iſt, indem man es in eine Schüſſel mit 
kaltem Waſſer legt, worin die 1 Eier zu Boden 
ſinken, die angebrüteten oder nicht mehr friſchen auf 
der Oberfläche ſchwimmen. Hierauf legt man die 
Eier in ſiedendes Waſſer ein, läßt fie ſechs Minuten 
tüchtig kochen und ſteckt fie einzeln auf eine Schüfjel 
Salz, bevor man ſie zu Tiſch bringt, oder richtet 
fie möglichſt heiß in einer zufammengefalteten Ser⸗ 
viette auf einer Schüſſel an. Sobald ſie abgeſchält 
ſind, ſchneidet man die ſchwerverdaulichen Koppen 
ab und ißt die äußerſt fein ſchmeckenden Eier bloß 
mit Salz. Zuweilen bereitet man ſie auch zu Rührei, 
das mit in Madeira gekochten, kleingeſchnittenen 
Trüffeln vermiſcht wird. 


Killoſtrömling oder Strömling, eine Art ſehr 
kleiner Heringe aus der Oſtſee, welche beſonders 
an den Küſten von Schweden und Livland gefangen 
und dort friſch zubereitet werden, da ſie als ſehr 
wohlſchmeckend gelten; außerdem kommen ſie auch 
eingeſalzen in den Handel. 


Killoſtrömlinge, gebraten. Dies geſchieht auf 
verſchiedene Art; entweder legt man die gereinigten 
und gewaſchenen Fiſchchen reihenweiſe in eine Blech⸗ 
form, ſtreut zwiſchen je zwei Schichten etwas Salz, 
geriebene Semmel und erg Zwiebel, bis bie 
Form gefüllt iſt, gießt hierauf fetten ſauren Rahm 
darüber, ſtreut geriebene Semmel darauf und brät 
oder bäckt die Fiſche eine halbe Stunde lang. — 
Oder man läßt die ausgenommenen und gewaſchenen 
Fiſche mit Salz beſtreut eine halbe Stunde ſtehen, 
ſteckt dann 50—60 Stück an einen dünnen Brat⸗ 
ſpieß und brät ſie über glühenden Kohlen von 
beiden Seiten nicht zu lange, ſtreift ſie mit einem 
Meſſer von dem Spieß in die Schüſſel und über⸗ 
gießt ſie mit heißer brauner Butter. — Noch 
häufiger brät man ſie in der Pfanne, indem man 
UntverfalsLerifon der Kochkunſt. I. 


Kipfel, Wiener 


ihnen die Köpfe abſchneidet, die Fiſchchen mit Salz 
und Gewürz eine Weile mariniert, dann in Ei und 
Mehl umkehrt und in Butter auf beiden Seiten 
braun werden läßt; dieſe Bratbutter verkocht man 
danach mit etwas ſaurem Rahm und giebt ſie als 
Sauce dazu. 


Killoſtrömlinge, gekocht. Die gut geſäuberten 
und gewaſchenen Fiſche werden, mit Salz, Gewürz, 
Lorbeerblättern und Zwiebeln beſtreut, eine Stunde 
hingeſtellt, dann in geſalzenem Waſſer mit etwas 
Butter eine Viertelſtunde gekocht und mit einer 
holländiſchen Sauce angerichtet, die mit gehacktem 
Schnittlauch vermiſcht iſt. 


Kinder⸗Suppe, Liebigs. Dieſes treffliche 
Nahrungsmittel für Säuglinge, denen es die 
Muttermilch erſetzen ſoll, wird in folgender Weiſe 
hergeſtellt, wenn man nicht vorzieht, es in flüſſiger 
Form zu kaufen: Man vermiſcht 16 Gramm Weizen⸗ 
mehl mit 16 Gramm Malzmehl und ½ Gramm 
doppeltkohlenſaurem Kali, verreibt dies mit 32 Gr. 
Waſſer untereinander, ſetzt hierauf 160 Gr. kalte 
Milch zu und erhitzt unter beſtändigem Umrühren, 
bis die Miſchung dicklich zu werden beginnt. Nun 
entfernt man das Kochgefäß vom Feuer, rührt 
5 Minuten lang um, erhitzt aufs neue, ſetzt wieder 
ab und rührt, ſobald eine neue Verdickung eintritt; 
zuletzt bringt man das Ganze zum Kochen und 
ſchlägt die Suppe durch ein Haarſieb, wonach ſie 
zum Gebrauch fertig iſt. 


Kinds⸗Koch, ſüddeutſches, oder Auflauf von 
Kinds⸗Mus. In 1½ Liter guten ſüßen Rahm 
oder Milch quirlt man 200 Gramm feines Mehl, 
200 Gramm Zucker und eine Priſe Salz und ver⸗ 
kocht dies unter beſtändigem Umrühren zu einem 
dicken, glatten Brei, den man ausſchüttet, aus⸗ 
kühlen läßt und mit 100 Gramm Butter, 6 bis 
8 Eidottern und dem Schnee der Eiweiße nebſt 
ein wenig geſtoßener Vanille verrührt, worauf man 
die Maſſe in eine gut gebutterte Form füllt und 
etwa drei Viertelſtunden bäckt, um den Auflauf 
dann ſofort aufzugeben. 


Kinds⸗Mus, ſüddeutſches. Von 1 Liter Rahm 
oder Milch und 6— 8 Eßlöffeln feinem Mehl, 
125 Gramm Zucker und einer Priſe Salz kocht 
man unter beſtändigem Umrühren einen dicken 
Brei, den man mit Jucker und Zimt beſtreut und 
mit brauner Butter übergießt. 


Kipfel, Wiener, ſ. auch Hörnchen. ¼ Kilo⸗ 
gramm feines, gewärmtes und geſiebtes Mehl wird 
in einer Schüſſel mit 250 Gramm zerlaſſener 
Butter, acht Eidottern und / Liter ſüßem Rahm 
ſehr gut vermiſcht, worauf man den Teig mit 
einem Kochlöffel tüchtig ſchlägt und durcharbeitet, 
einen halben Eßlöffel Salz, vier Eßlöffel ge⸗ 
ſtoßenen Zucker und 50 Gramm aufgelöſte Hefe 
nach und nach Binzufügt; man läßt nun den mit 
einem warmen Tuch bedeckten Teig gehörig auf⸗ 
gehen, treibt ihn dann auf einem mit Mehl be⸗ 
ſtreuten Kuchenbrett zu meſſerrückendicken Kuchen 
aus, die man in handbreite viereckige Stücke mit 
dem Kuchenrädchen zerſchneidet, mit einer Fülle 
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von eingemachten Früchten oder einer Mandel-, 
Mohn- oder Roſinenfülle belegt, der Quere nach 
zuſammenrollt, etwas krummbiegt, mit Ei beſtreicht, 
noch eine Weile aufgehen läßt und auf einem 
Blech bei mäßiger Hitze faſt eine halbe Stunde 
bäckt. Nach Belieben kann man ſie dann noch 
mit einer Waſſerglaſur überziehen und kann auch 
die Füllung weglaſſen. 


Kipfel von Blätterteig. Man ſiebt 625 Gr. 
feines Mehl auf ein Kuchenbrett, teilt dasſelbe in 
drei Teile, verknetet den einen Teil Mehl mit 
½ Kilogramm harter, in Scheiben zerſchnittener 
Butter und verrührt die beiden anderen Teile Mehl 
mit zwei Eiern, zwei Dottern, ein wenig Salz und 
einem knappen ½ Liter Rahm, arbeitet dieſen 
Teig gut durch und treibt ihn zu einem Kuchen 
auf, in deſſen Mitte man den mit Butter vers 
miſchten Teig legt, über den man den anderen 
Kuchenteig zuſammenſchlägt. Man rollt das Ganze 
immer von neuem auf, legt es wieder ſo zuſammen, 
daß der Butterteig in der Mitte bleibt, ſchlägt 
den Teig dann in ein Tuch, legt ihn einige 
Stunden in den Keller und rollt ihn ſchließlich 
zu einem zwei meſſerrückenſtarken Kuchen aus, den 
man in dreieckige Stücke zerſchneidet, nach Belieben 
mit einem Kaffeelöffel Eingemachtem füllt, zus 
erg krummbiegt, mit geſchlagenem Ei 
iberſtreicht und bei mäßiger Hitze langſam dunkel⸗ 
gelb backen läßt. 


Kipfel, Wiener, mit Mohn. Aus 375 Gr. 
Mehl, zwei ganzen Eiern und einem Dotter, 25 
bis 30 Gramm aufgelöſter Hefe, zwei Eßlöffeln 
Zucker, einer Priſe Salz, 75 Gramm zerlaſſener 
Butter und etwas lauem Rahm macht man einen 
ziemlich feſten Teig, läßt ihn aufgehen, ſchlägt und 
bearbeitet ihn tüchtig, treibt ihn zu einem meſſer⸗ 
rüickenſtarken Kuchen auf, zerſchneidet denſelben in 
dreieckige Stücke, belegt ſie mit einer Fülle von 
Mohn, den man geſtoßen und mit etwas Honig, 
Rahm und Butter aufgekocht hat, rollt fie zu⸗ 
ſammen, überſtreicht ſie mit Ei und bäckt ſie auf 
einem Blech. 


Kirchweih Nudeln, bayriſche. Man ſiebt 
750 Gramm gewärmtes feines Mehl in eine 
Schüſſel, löſt 70 Gramm Hefe in ¼ Liter lauer 
Milch auf, ſchüttet dieſelbe in eine mitten in dem 
Mehl gemachte Vertiefung, läßt das Hefenſtück 
aufgehen, miſcht ¼ Liter ſüßen und 4/, Liter 
ſauren Rahm, zwei Eßlöffel voll Zucker, 200 Gr. 
zerlaſſene Butter, einen Theelöffel Salz, drei ganze 
Eier und zwei Dotter hinzu, bearbeitet den Teig 
gehörig mit einem Rührlöffel und ſchlägt ihn, bis 
er Blaſen wirft, worauf man 180 Gramm ge⸗ 
reinigte Sultanroſinen oder auch Korinthen dar⸗ 
unter mengt, den Teig zudeckt und abermals eine 
Stunde gehen läßt. Nach Ablauf dieſer Zeit fticht 
man mit einem Löffel eigroße Stücke davon ab, 
formt dieſelben ordentlich rund oder länglichrund, 
läßt ſie aufgehen und macht in jedes mit einem 
in heiße Butter getauchten Meſſer einige kleine Ein⸗ 
ſchnitte, damit fie beim Backen aufſpringen. Dann 
bäckt man ſie entweder in heißem Schmalz und 


beſtreut ſie mit Zucker und Zimt, oder man läßt 
in einem flachen, mit ſeſtſchließendem Deckel ver⸗ 
ſehenen Kaſſerol 1 Kilogramm geklärte Butter heiß 
werden, gießt ¼ Liter Waſſer zu, läßt dies mit 
der Butter zum Kochen kommen, legt immer nur 
eine kleine Anzahl der aufgegangenen Nudeln zus 
gleich hinein, deckt ſie zu und kocht ſie darin durch, 
bis ſie auf beiden Seiten goldbraun ſind, nimmt 
ſie dann heraus und giebt ſie, mit Zucker beſtreut, 
warm zu Tiſch. 


Kirſche, franz. cerise, engl. cherry, ſ. auch 
Amarelle und Herzkirſche. Dieſe höchſt angenehme 
und nützliche Frucht, welche urſprünglich durch 
Lucullus aus Kleinaſien nach Europa gekommen 
ſein ſoll, gehört zum Steinobſt und hat das zarteſte 
und faftigjte Fleiſch unter allen Steinfrüchten; man 
zählt über 400 verſchiedene Arten, die nach Farbe 
und Geſchmack, ſowie nach Geſtalt der Baum⸗ 
blätter eingeteilt werden. Die Stammpflanzen für 
dieſe vielerlei jetzt bekannten Sorten ſind der Sauer— 
kirſchbaum (Prunus cerasus) und der Süßkirſch⸗ 
baum (Prunus avium); letztere Bäume werden weit 
höher, dickſtämmiger und kräftiger als die Sauer⸗ 
kirſchbäume und man benützt daher auch die wilden 
Süßtkirſchbäume als Grundſtamm für alle edleren 
Kirſchſorten. Die Blätter der Süßkirſchbäume ſind 
größer, hängend, hellgrün und mehr ſaltig, während 
die Sauerkirſchblätter kleiner, dunkelgrün, glatt, 
glänzend und mehr gerade und ſteifſtehend ſind. 
Beide Arten erfordern eine offene, freie, der Luft 
und Sonne ausgeſetzte Lage, weshalb auch Berg— 
abhänge, freie Plätze und die Landſtraßen zu Alleen 
günſtige Standplätze für ſie bilden. Außer den 
bereits beſprochenen zahlreichen Arten von dunklen 
und hellen Herzkirſchen und Knorpelkirſchen (ſ. Herz⸗ 
kirſche) hat man noch die wilden ſchwarzen und 
roten Süßkirſchen oder Vogelkirſchen, von denen 
es runde und längliche Sorten giebt, die in vielen 
Gegenden durch guten Boden und gute Pflege jo 
veredelt worden find, daß fie faſt jo groß und 
fleiſchig wie Herzkirſchen werden; die kleine ſchwarze 
Waldkirſche wird in der Schweiz und im Schwarz⸗ 
wald zur Herſtellung des berühmten Kirſchwaſſers 
oder Kirſchbranntweins benützt, ebenſo gewinnt 
man auch vortrefflichen Kirſchſaft oder Kirſchſirup 
daraus. Die ſüßſauren Kirſchen, wie Amarellen 
(j. d.) und die noch wohlſchmeckenderen Maikirſchen 
oder Süßweichſeln, welche meiſt zu Anfang Juli 
reifen, haben große, aber ſonſt den Sauerkirſch⸗ 
blättern ähnliche Blätter und find nicht jo voll- 
tragend wie die anderen Sorten. Am nutzbarſten 
erweiſt ſich jedoch die gewöhnliche Sauerkirſche oder 
Weichſel, die ſich ihres angenehmen, pikanten Wohl 
geſchmacks und reichen Saſtes wegen am beſten 
zur Herſtellung von Speiſen und Backwerk aller 
Art, zum Einmachen, zur Bereitung von Saft, 
Sirup und Mus, Kirſchwein, Kirſch-Liqueur, zum 
Trocknen 2c. eignet und von denen man durch 
Kultur und Veredelung ebenfalls eine Anzahl ver 
ſchiedener, in Größe, Farbe und Geſchmack etwas 
voneinander abweichender Arten erzielt hat, unter 
denen wir beſonders die vortrefflichen ſogenannten 
Oſtheimer Kirſchen oder Buſchkirſchen hervorheben 


Kirſch⸗Auflauf 


wollen, welche an Zwergbäumen oder vielmehr 
großen Büſchen wachſen, ſehr reichlich tragen, Ende 
Juli reifen und einen ſehr angenehmen, ſüßſauren 
Geſchmack beſitzen; ſie eignen ſich zum Einmachen 
und Trocknen wie zum Friſcheſſen ausgezeichnet. 


Kirſch⸗Auflauf. Man kernt 1 Kilogramm 
Sauerkirſchen mit einem ſpitzigen Hölzchen oder 
krummgebogenen Draht vorſichtig aus, kocht ſie 
mit 180 Gramm Zucker kurz ein und läßt ſie 
erkalten; inzwiſchen rührt man ½ Liter ſüßen 
Rahm mit 80 Gramm feinem Mehl und 60 Gr. 
Zucker über dem Feuer zu Brei ab, bis ſich der⸗ 
ſelbe vom Gefäß ablöſt, vermiſcht ihn nach dem 
Auskühlen mit ſechs Eidottern, 125 Gr. Zucker, 
der abgeriebenen Schale von einer Citrone, einer 
Priſe EN und dem Schnee der ſechs Eiweiße, 
füllt in eine mit Butter beſtrichene Form erſt 
eine Schicht von den Kirſchen, dann eine Lage 
Brei und fährt damit ſort, bis beides verbraucht 
iſt, beſtreut die oberſte Breiſchicht mit Zucker und 
bäckt den Auflauf eine halbe Stunde bei mäßiger 
Hitze, um ihn dann ſofort in der Form aufzu⸗ 
geben. — Auf andere Art verfährt man, indem 
man 1 Liter fetten ſauren oder ſüßen Rahm mit 
ſechs Eiern, 180 Gramm geriebener Semmel, der 
abgeriebenen Schale einer Citrone, 125 Gramm 

ucer, 125 Gramm gebrühten und geſtoßenen 

andeln gut zerquirlt und dann über die aus⸗ 
gekernten oder nicht ausgekernten Kirſchen gießt, 
die man in eine butterbeſtrichene Form eingelegt 
und mit Zucker und Zimt vermiſcht hat; man 
läßt dieſen Auflauf eine halbe Stunde backen und 
ſticht ihn beim Herausnehmen aus dem Ofen 
einigemal mit der Gabel, da er ſonſt gleich zu⸗ 
ſammenfallen würde. 


Kirſch⸗Auflauf, abgerührter. 125 Gramm 
Butter rührt man zu Schaum, mengt nach und 
nach acht Eidotter, vier in Milch geweichte und 
wieder ausgedrückte Mundbrötchen, 70 Gramm 
geſtoßene Mandeln, die abgeriebene Schale einer 
Citrone, 125 Gramm Zucker nebſt dem Schnee 
der acht Eiweiße und 750 Gramm ausgeſteinte, 
mit Zucker und Zimt beſtreute Sauerkirſchen hinzu 
und bäckt den Auflauf eine Stunde bei mäßiger 
Hitze. 

Kirſch⸗Auflauf von Kirſchmus. 1—1½ Kilos 
gramm ſchöne reife Sauerkirſchen werden ausge⸗ 
ſteint und mit */, Kilogramm bis 750 Gramm 
Zucker unter fleißigem Umrühren zu einem dicken 
Mus eingekocht, das man in eine Schüſſel aus⸗ 
ſchüttet und erkalten läßt. Währenddem verrührt 
man ½ Liter ſüßen Rahm mit 70 Gramm Mehl, 
70 Gramm res und gejtoßenen ſüßen und 
30 Gramm bitteren Mandeln, ſowie 50 Gramm 
Butter und 70 Gramm Zucker über dem Feuer 
zu einem dicken Brei, vermiſcht denſelben, nachdem 
er ausgekühlt iſt, mit ſechs Eidottern, dem Kirſch⸗ 
mus und dem Schnee der Eiweiße und bäckt den 
Auflauf in einer gutgebutterten Form drei Viertel⸗ 
ſtunden. 


Kirſchen friſch aufzubewahren. Man wählt 
hierzu feine Sauerkirſchſorten, wie z. B. Oſtheimer 
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Kirſchen, ſchneidet den Stiel mit einer Schere faſt 
ganz ab, füllt ſie in weithalſige ganz trockene und 
ſaubere oder mit Rum zuvor ausgeſpülte Glas⸗ 
flaſchen, verkorkt und verpicht dieſelben ſehr gut 
und gräbt ſie in einem tiefen kalten Keller in einen 
Sandhaufen oder legt ſie in einen Eiskeller. — 
Oder man füllt in eine Glasbüchſe eine Schicht 
recht ſorgfältig getrockneten Fluß⸗ oder Seeſand, 
legt die behutſam gepflückten Kirſchen, deren Stiele 
kurz abgeſchnitten werden, mit dazwiſchengeſchüttetem 
Sand hinein, ſo daß keine die andere berührt, 
überbindet das Glas feſt mit Blaſe und verwahrt 
es in einem trockenen Keller, auf welche Art man 
die Früchte bis zu Neujahr friſch erhalten kann. 


Kirſch⸗Beignets, |. Beignets. 


Kirſch⸗Bonbons. Man kocht 250 Gramm in 
Stücke geſchlagenen und in Waſſer getauchten Zucker 
bis zum großen Flug (ſ. Zucker), fügt einen Eß⸗ 
löffel voll Kirſchſaft und einige Tropfen Citronen⸗ 
ſaft hinzu, verkocht den Zucker damit bis zum 
Bruch, beſtreicht eine Marmortafel oder ein Weiß⸗ 
blech mit Mandelöl, gießt den halb erkalteten 
Zucker darüber aus und zerſchneidet ihn, nachdem 
8 b ausgekühlt iſt, zu Bonbons von beliebiger 

röße. 


Kirſch⸗Brandy, engliſcher. Zehn Kilogramm 
Sauerkirſchen werden ausgeſteint, die Kerne im 
Mörſer zerſtoßen und ſamt den Kirſchen in zehn 
Liter vom beſten Brandy (Cognac) gethan, in 
einem ſteinernen Topf ſechs Wochen feft zugebunden 
hingeſtellt, dann mit 2 Kilogramm geläutertem 
Zucker vermiſcht, filtriert und auf Flaſchen gefüllt, 
die man erſt einige Monate lagern läßt, bevor 
man den Brandy in Gebrauch nimmt. — Oder 
man zerſtampft 3 Kilogramm Sauerkirſchen, eben⸗ 
ſoviel ſehr reiſe Amarellen und 1 Kilogramm Him⸗ 
beeren, thut alles in ein Faß, fügt 1¼ Kilos 
gramm Zucker, zwölf Gewürznelken, 15 Gramm 
geſtoßenen Zimt, eine geriebene Muskatnuß und 
eine Handvoll Pfefferminzblätter hinzu, gießt ſieben 
Liter feinen Brandy oder Gin darüber, läßt das 
Faß zehn Tage offen ſtehen, verſpundet es dann 
und füllt nach zwei Monaten den Brandy auf 
Flaſchen. 


Kirſchen⸗Brot, auf engliſche Art. 1 Kilo⸗ 
1 Sauerklirſchen werden von den Stielen 
efreit, gewaſchen und ſamt den Kernen im 
Mörſer zerſtampft, worauf man fie nebſt ¼½ Liter 
Portwein und 375 Gramm Zucker in einem 
glaſierten Topf zum Kochen bringt, Sele un 
nach einer Viertelſtunde durch ein Sieb reibt und 
in eine Porzellanform ſchüttet. Inzwiſchen ſchält 
man von einem Dutzend Mundbrötchen die Rinde 
ab, ſchneidet ſie oval zu und bäckt ſie in geklärter 
Butter hellbraun, läßt ſie abtropfen und legt ſie 
rundherum dicht nebeneinander in den Kirſchbrei, 
ſtreut Zucker und Zimt darüber, ſtellt die Form 
auf einem Backblech oder einem Dreifuß in den 
Ofen, läßt das Kirſchenbrot eine halbe Stunde 
langſam durchziehen und giebt es zu Tiſch. 
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Kirſchen⸗Brot, Mannheimer. Hierzu muß 
man zuerſt die ſogenannten Mannheimer Brötchen 
backen, indem man ½ Kilogramm feines Mehl 
mit 30 Gramm aufgelöſter Hefe und ¼ Liter 
lauer Milch zu einem Hefenſtück anſetzt, dann 
125 Gramm Butter zu Schaum rührt, mit zwei 
Eßlöffeln Zucker und vier Eidottern, dem auf⸗ 
gegangenen Teig und etwas Salz vermiſcht, alles 
gi mit dem Rührlöffel verarbeitet, zu länglichen 

ötchen formt und dieſe nach dem Aufgehen mit 
Ei beſtreicht und hellbraun bäckt. Nachdem die⸗ 
fab, ausgelühlt oder noch beſſer einen Tag alt 

d, reibt man die Rinde auf einem Reibeiſen ab, 
weicht die Brötchen in Milch und Eiern und bäckt 
ſie in heißem Schmalz auf beiden Seiten, beſtreut 
ſie mit Zucker und Zimt, richtet ſie auf einer 
Schüſſel an und übergießt ſie mit einer heißen 
Kirſch⸗Sauce, die man aus 1 Kilogramm zer⸗ 
ſtoßenen Sauerkirſchen, Zucker, Zimt, Citronen⸗ 
ſchale, etwas Biscuit oder geriebener Semmel und 
halb Waſſer, halb Rotwein gekocht und durch⸗ 
geſtrichen hat. 


Kirſch⸗Charlotte. Drei bis vier Liter ſaure, 
oder 2 Liter ſaure und 2 Liter ſüße Kirſchen ſteint 
man aus, dämpft ſie mit Zucker, Zimt, Citronen⸗ 
ſchale und 50 Gramm friſcher Butter unter öfterem 
Umſchütteln in ihrem Saft weich und läßt ſie aus⸗ 
kühlen. Dann beſtreicht man eine Form fett mit 
geklärter Butter, ſchneidet Mundbrötchen oder un⸗ 
geröſteten Zwieback in Scheiben, taucht dieſe in 
geſchmolzene Butter und geſtoßenen Zucker, legt ſie 
feft nebeneinander in die Form, fo daß der Boden 
und die Seiten derſelben damit ausgekleidet ſind, 
und ſchichtet hierauf abwechſelnde Lagen von Kirſchen 
und ſolchen Einback⸗ oder Mundbrot⸗ Scheiben 
darauf, deckt oben darüber eine Schicht der Brot⸗ 
ſcheibchen, träufelt noch etwas Butter darauf und 

t ſie mit Zucker, worauf man die Charlotte 
mäßiger Hitze hellbraun bäckt und vor dem 
Aufgeben auf eine Schüffel ausſtürzt. 


Kirſch⸗Compot, ſ. auch Herzkirſchen⸗Compot. 
½ Kilogramm ſchöne, friſche Sauerkirſchen werden 
von den Stielen befreit, gut gewaſchen und zum 
Abtropfen in ein Sieb geſchüttet, während man 
160 Gramm Zucker mit etwas Waſſer und einem 
kleinen Glaſe Weißwein klarkocht. In dieſem dünnen 
heißen Zucker⸗Sirup läßt man die Kirſchen langſam 
weichdämpfen, wobei man das Gefäß öfters hin 
und her rüttelt, nimmt die Kirſchen dann mit dem 
Schaumlöffel heraus, ſiedet den Saft noch etwas 
ein und gieht ihn über die Früchte, die man nach 
völligem Erkalten in einer Compotſchüſſel anrichtet, 
nachdem man die Zimtſtückchen und die Citronen⸗ 
ſchale herausgeleſen hat. Man kann auch den 
geſtoßenen oder in Stücke geſchlagenen Zucker 
gleich mit den Kirſchen zuſetzen, dieſelben gut zu⸗ 
gedeckt über gelindem Feuer damit weichdünſten, 
herausnehmen und ſpäter mit dem eingedickten 
Saft übergießen. 


Kirſch⸗Compot von ausgeſteinten Kirſchen. 
Man kernt */, Kilogramm Kirſchen behutſam mit 
einem ſpitzigen Hölzchen oder einer dünnen Feder⸗ 


Kirſch⸗Compot, auf holländiſche Art 


ſpule aus, zerſtößt 4—6 der Kerne und kocht ſie 
in einer Obertaſſe ze mit etlichen Stückchen 
Citronenſchale eine reichliche Viertelſtunde aus, ſeiht 
das Waſſer durch, klärt 150 Gramm Zucker darin, 
ſchüttet dann die Kirſchen hinein und läßt ſie bei 
gelinder Hitze unter mehrmaligem Umſchwenken 
eine kurze Zeit dämpfen, hebt ſie mit dem Schaum⸗ 
löffel heraus und übergießt fie fpäter mit dem 
eingekochten Saft. — Am beſten iſt die einfache 
Methode, daß man die ausgekernten Sauerkirſchen 
dicht mit Zucker beſtreut und ſo wohl zugedeckt 
einige Stunden ſtehen läßt, bevor man ſie langſam 
im eigenen Saft dünſtet. 


Kirſch⸗Compot, auf engliſche Art. Große, 
ſehr reife Sauerkirſchen oder Amarellen werden 
mit einem weichen Tuch ſauber abgewiſcht, worauf 
man bei allen die Stiele ein Stück abſchneidet, 
ſo daß ſie ſämtlich 2 Centimeter lang bleiben; 
auf ½ Kilogramm Kirſchen klärt man 180 Gr. 
Zucker in einer Obertaſſe Waſſer, legt die Kirſchen 
hinein, dünſtet ſie fünf Minuten darin, hebt ſie 
vorſichtig heraus, legt ſie mit den Stielen auf⸗ 
wärts in eine Schale, und gießt dann noch etwas 
eingekochten Sirup darüber. 


Kirſch⸗Compot, auf franzöſiſche Art. Von 

1 Kilogramm großen und ſchönen Kirſchen kürzt 
man den Stiel um die Hälfte, ſpült die Früchte 
in friſchem Waſſer ab, thut fie in ein Kaſſerol 
mit ½¼ Liter Waſſer, 200 Gramm geſtoßenem 
Zucker und einer Viertelſchote Vanille oder einigen 
Löffeln Himbeerſaft, bringt ſie über gelindem Feuer 
um Kochen, ſchöpft den Schaum ab, läßt die 
irſchen 3—5 Minuten unter mehrmaligem fanften 

Umſchütteln kochen, nimmt ſie heraus, ſiedet den 
Sirup noch ein wenig ein und gießt ihn darüber. 


Kirſch⸗Compot von getrockneten Kirſchen. 
Man wäſcht die getrockneten Kirſchen gut ab, 
bringt fie mit kaltem Waſſer (auf */, Kilogramm 
Kirſchen faſt / Liter Waſſer und 160 Gramm 
Zucker gerechnet, uder und ein wenig Citronen⸗ 
oder Apfelſinenſchale langſam zum Kochen, nimmt 
ſie aus der Brühe, ſiedet dieſelbe etwas kurz ein 
und ſchüttet ſie über die Früchte, welche nach 
völligem Erkalten ein ſehr angenehmes Compot 
geben; man kocht die getrockneten Kirſchen indeſſen 
ſelten allein, ſondern meiſt mit gebackenen Pflaumen, 

etrockneten Aepſeln oder Birnen zuſammen, denen 

fe einen erfriſchend pikanten Beigeſchmack verleihen. 
In manchen Gegenden pflegt man die kurz ein⸗ 
gekochte Sauce von den getrockneten Kirſchen mit 
einer Obertaſſe fettem ſüßen Rahm zu vermiſchen 
und über den Kirſchen aufzugeben. 


Kirſch⸗Compot, auf holländiſche Art. 1½ Liter 
ſchöne Sauerkirſchen werden ausgekernt und mit 
250 Gramm Zucker, einer halben Flaſche Wein, 
etwas Zimt und Citronenſchale ſehr langſam 
weichgedülnſtet, in einer flachen Schüſſel oder Schale 
erhaben angerichtet und mit zierlich ausgeſchnittenen, 
in Butter und Zucker geröſteten Scheiben von 
Weißbrotkrume garniert; hierauf ſchlägt man drei 
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bis vier Eiweiße zu feſtem Schnee, würzt denſelben 
mit Vanillezucker und ſtreicht ihn über das Compot, 
ſtellt die Schüſſel auf einem Blech oder in einer 
Tortenform auf dem Dreifuß in einen mäßig 
warmen Ofen und läßt die Schneekruſte eine 
Viertelſtunde backen, während man die Semmel⸗ 
ſcheiben öfters mit dem Kirſchſaft begießt. Das 
Compot wird dann ſofort warm zu Tiſch gegeben. 


Kirſch⸗Conſiture. Auf 2 Kilogramm ſüße 
ſchwarze Kirſchen nimmt man 1 Kilogramm 
Amarellen und ½ Kilogramm Himbeeren, kernt 
die Kirſchen aus und kocht alles zuſammen mit 
1½ Kilogramm Zucker unter fleißigem Umrühren 
und Abſchäumen ſo lange ein, bis ein auf einen 
Teller geſchütteter Tropfen des Saftes geldeartig 
erſtarrt, worauf man die Confiture in ſteinerne 
Büchſen füllt, nach völligem Erkalten mit rum⸗ 
getränktem Papier bedeckt, mit Blaſe überbindet 
und aufbewahrt. Dieſelbe Art Confiture bereitet 
man aus halb Weichſeln, halb Herzkirſchen oder 
halb Amarellen, halb Himbeeren, halb Weichſeln, 
halb Himbeerſaft u. ſ. w. 


Kirſch⸗Conſerve, ſ. Conſerve. Auf noch andere 
Art als dort angegeben bereitet man eine vor⸗ 
treffliche Kirſch⸗Conſerve, indem man 1 Kilogramm 
ausgekernte Sauerkirſchen und 70 Gramm aus⸗ 
gekernte, ſehr reife rote Johannisbeeren über ges 
lindem Feuer unter fortgeſetztem Umrühren 
einem dicklichen Brei einkocht, während man 5 
einem anderen Gefäß 1½ Kilogramm Zucker mit 
1 Liter Waſſer zum Bruch ſiedet (. Zucker). 
Dann rührt man die Kirſchen raſch zu dem 
Zucker, läßt beides zuſammen nochmals aufkochen 
und gießt die Conſerve in die flachen, tafelförmigen 
Blechformen aus. 


Kirſch Creme. Man ſteint 1 Kilogramm recht 
reife Sauerkirſchen aus, zerſtößt einen kleinen Teil 
der Kerne mit 3—4 Mandeln, kocht fie mit etwas 
Zimt, Citronenſchale und zwei Gläſern Wein 
eine halbe Stunde aus und gießt die Flüſſigkeit 
durch ein Haarſieb zu den Kirſchen, ſiedet dieſe 
unter fortdauerndem Umrühren völlig weich, ſtreicht 
fie durch ein Sieb, rührt / Kilogramm Zucker, 
drei ganze Eier, ſechs Dotter, die abgeriebene 
Schale und den Saft einer Citrone nebſt einem 
Glaſe Weißwein darunter, ſchlägt alles über dem 
Feuer zu ſteiſem Schaum und läßt die Creme 
dann in einer Schale oder Schüſſel erkalten, 
worauf man ſie mit Makronen garniert. — Etwas 
abweichend iſt folgendes Verfahren: 1-1 ½ Kilo⸗ 
gramm ausgekernte ſaure oder ſüßſaure Kirſchen 
werden mit ¼ p Liter Waſſer, ſowie mit einem Glaſe 
Wein und 375 Gramm Zucker, an dem man die 
Schale einer Citrone abgerieben, zu Mus gekocht, 
durchgeſtrichen, abermals zum Sieden gebracht und 
mit einem Eßlöffel voll Stärle, welche man in 
kaltem Wein glattgerührt hat, unter fleißigem Um⸗ 
rühren einige Minuten verkocht. Man nimmt 
hierauf das Gefäß vom Feuer, zerquirlt drei bis 
vier Eidotter in ein wenig Waſſer, gießt nach und 
nach den Kirſchbrei zu, rührt alles gut durch, 
miſcht zuletzt den ſteifgeſchlagenen Schnee der Ei⸗ 


Kirſchen einzumachen in Eſſig 


weiße darunter, füllt die Creme in eine Schale, 
läßt ſie kalt werden und garniert ſie mit Baiſers 
und Makronen oder beſtreut ſie mit geſtoßenen 
bitteren Makronen. — Eine vorzügliche Kirſch⸗ 
Creme erhält man auch, indem man ſechs Eidotter 
mit 20 Gramm Mondamin oder Kartoffelmehl, 
125 Gramm Zucker, 125 Gramm Kirſchſaft und 
½ Liter ſüßem Rahm zuſammenquirlt und dann 
über dem Feuer verrührt, bis die Miſchung be⸗ 
ginnt dick zu werden. Dann rührt man den feſten 
Schnee der Eiweiße hinzu, läßt die Crome noch⸗ 
mals aufkochen und dann in einer Schüſſel oder 
Schale kalt und ſtarr werden, um ſie beim Ser⸗ 
vieren mit eingemachten Kirſchen zu garnieren. 


Kirſch⸗Croquetten. 1 Liter oder nach Belieben 
mehr gute Sauerkirſchen werden ausgekernt und 
mit 180 Gramm Zucker, an dem man die Schale 
einer halben Citrone abgerieben hat, zu einem 
dicken Brei eingekocht, mit 250 Gramm geriebener, 
in Butter geröſteter Semmel, vier Eiern und etwas 
Zimt vermiſcht, auf einem mit geriebener Semmel 
beſtreuten Brett zu Würſtchen geformt, in Ei, Mehl 
und Semmel umgewendet und in heißem Schmalz 
gebacken, worauf man ſie warm, mit Zucker be⸗ 
ſtreut, aufgiebt. 


Kirſch⸗Eierkuchen, ſ. Eierkuchen mit Kirſchen. 


Kirſchen einzumachen, ſ. auch die Artikel 
Amarellen einzumachen und Herzkirſchen einzu⸗ 
machen, zum Belegen von Torten und Kuchen, 
zu warmen und kalten Mehlſpeiſen verſchiedener 
Art. Man kernt die abgeſtielten Sauerkirſchen, 
Amarellen oder ſüßſauren Kirſchen behutſam aus 
und legt ſie in einen Steintopf, während man den 
dabei herausgelaufenen Saft mit Zucker einſiedet 
(auf 4—5 Liter Kirſchen nimmt man 750 Gramm 
Zucker) und nach dem Erkalten über die Kirſchen 
gießt. Nach zwei bis drei Tagen ſiedet man den 
abgegoſſenen Saft mit noch hinzugefügten 125 Gr. 
Zucker abermals auf, läßt ihn auskühlen, ſchüttet 
ihn über die Früchte aus und wiederholt dieſes 
Verfahren nach Verlauf von einigen Tagen noch 
zweimal; bei dem letzten Auffieden ſchüttet man 
die Kirſchen ſamt dem Safte in das Kaſſerol, 
läßt fie einmal aufwallen, thut das Ganze zurück 
in die Töpfe und überbindet letztere nach dem 
Erkalten mit Blaſe. 


Kirſchen einzumachen in Dampf oder Dunſt, 
f. Kirſchen einzumachen in Flaſchen. 


Kirſchen einzumachen in Eſſig. Hierzu wählt 
man beſonders große und ſchöne Kirſchen, nament⸗ 
lich die ſogenannten Oſtheimer, ſchneidet die 
Stiele halb ab und legt die Früchte in weiße 
Gläſer, die man möglichſt dicht bis oben herauf 
füllt; dann kocht man feinen weißen Weineſſig, 
nimmt auf je ¼ Liter desſelben 250 Gramm 
Zucker und einige kleine Stückchen ſehr feinen 
ganzen Zimt, läßt ihn nach dem Auſſieden er⸗ 
kalten und gießt ihn über die Kirſchen, bindet die 
Gläſer feſt zu, wiederholt nach acht Tagen das 
Aufkochen des Eſſigs und bewahrt dann die mit 
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Blaſe überbundenen Gläſer auf. — Viele ſtreuen 
den Zucker und den Zimt zwiſchen die in die Gläſer 
geſchichteten Kirſchen und gießen den gekochten Eſſig 
ausgekühlt darüber, doch möchten wir erſtere Methode 
mehr empfehlen. 


Kirſchen, ausgekernte, einzumachen in Eſſig. 
Einige Liter ſchöne Oſtheimer Kirſchen werden vor⸗ 
ſichtig ausgekernt, und auf jedes / Kilogramm 
der entkernten Früchte 250 Gramm Zucker und 
7 Liter feinfter Weineſſig gerechnet; die Hälfte 
des Zuckers läutert man mit dem Eſſig, gießt 
denſelben ſiedend über die in einer Schüſſel be⸗ 
findlichen Kirſchen und läßt ſie gut zugedeckt bis 
zum folgenden Tage ſtehen, gießt den Saft ab, 
kocht ihn etwas ein und ſchüttet ihn wieder über 
die Früchte. Am dritten Tage kocht man den 
Saft mit der zurückbehaltenen zweiten Hälfte des 
Zuckers auf, tät die Kirſchen ſelbſt einigemal darin 
aufwallen, nimmt die Kirſchen heraus, legt ſie in 
die Einmachgläſer, ſiedet den Saft noch etwas ein, 
füllt ihn nach dem Auskühlen darüber und bindet 
ſpäter die Gläſer mit Blaſe zu. 


Kirſchen einzumachen in Eſſig, auf engliſche 
Art. Große und ſchöne Sauerkirſchen werden mit 
einem Tuch trocken abgewiſcht, worauf man den 
Stiel zur Hälfte abſchneidet und die Früchte in 
Stein⸗ oder Glasbüchſen legt; man kocht nun eine 
der Menge der Kirſchen entſprechende Quantität 
Weineſſig, fügt auf jedes Liter Eſſig / Kilogramm 

uder und einige Körner Cayennepfeffer hinzu, 
läßt den Eſſig erkalten, färbt ihn mit ein wenig 
Cochenilletinktur und gießt ihn über die Früchte, 
bindet die Büchſen feſt zu und bewahrt ſie auf; 
nach drei bis vier Wochen ſind ſie zum Gebrauch 
geeignet. 


Kirſchen einzumachen in Flaſchen, mit Zucker. 
Man ſiedet 1-1 ½ Kilogramm in Waſſer ein⸗ 
getauchten Hutzucker zum Breitlauf ein und läßt 
ihn über Nacht erkalten, füllt ſchöne große Sauer⸗ 
kirſchen oder Amarellen mit den Kernen oder aus⸗ 
gelernt in die ſauber gereinigten, völlig trockenen 
weithalſigen Glasflaſchen, welche bis an den Hals 
dicht voll ſein müſſen, und übergießt ſie mit dem 
geläuterten Zucker, ſo daß er in gleicher Höhe mit 
den Kirſchen ſteht. Dann überbindet man die 
Flaſchen ſehr feſt mit Rindsblaſe, umwickelt ſie mit 
Heu und ſtellt ſie auf eine Unterlage von Heu oder 
Stroh in einen Keſſel, legt auch Heu oder Stroh 
zwiſchen die einzelnen Flaſchen, damit ſie nicht an⸗ 
einanderſtoßen können, gießt ſoviel kaltes Waſſer 
in den Keſſel, daß es beinahe bis an den Hals 
der Flaſchen reicht, bringt dies langſam zum Sieden, 
läßt die Flaſchen eine Viertelſtunde kochen, im Keſſel 
über Nacht auskühlen und wiſcht ſie hierauf ſorg⸗ 
ſam ab, um ſie aufzubewahren. 


Kirſchen einzumachen in Flaſchen, ohne Zucker. 
Große, ſehr reife und trocken gepflückte Sauerkirſchen 
werden von den Stielen befreit, in Flaſchen 
5 0 mit neuen Pfropfen verkorkt, ſeſt ver⸗ 

arzt oder mit Blaſe überbunden und in einem 
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Keſſel oder ſehr großen eiſernen Kaſſerol mit Heu 
umgeben, mit kaltem Waſſer zugeſetzt, eine reich⸗ 
liche Viertelſtunde gekocht, vom Feuer genommen 
und über Nacht zum Auskühlen hingeſtellt. Am 
folgenden Tage trocknet man die Flaſchen ſauber 
ab, verpicht ſie, falls ſie zugekorkt ſind, bewahrt 
ſie an einem kühlen, trockenen Ort auf und ſieht 
in den erſten Wochen öfters nach, ob die Früchte 
gehörig vom Saft bedeckt ſind. — Am ſicherſten 
und bequemſten thut man, die mit oder ohne Zucker 
einzumachenden Kirſchen in Glasbüchſen mit herme⸗ 
tiſchem Patentverſchluß einzuſchichten und dann im 
Dunſt zu kochen, wie eben beſchrieben. 


Kirſchen einzumachen in Franzbranntwein. 
Die größten und ſchönſten Oſtheimer Weichſeln 
oder Amarellen werden ausgeleſen, mit einem 
Tuche abgewiſcht, der Stiel halb abgeſchnitten und 
die Früchte in weithalſige Glasflaſchen eingeſchichtet; 
dann läutert man auf jedes Kilogramm Kirſchen 
und jedes ½ Liter Branntwein ¼ Kilogramm 
Zucker, läßt ihn auskühlen, vermiſcht ihn mit dem 
Branntwein, welcher vorzüglich guter Cognac ſein 
muß, thut nach Belieben auch etwas ganzen Zimt 
hinzu und füllt den jo verſüßten Branntwein über 
die Früchte, die man feſt mit Blaſe überbindet 
und an einem kühlen Orte aufbewahrt. Zuweilen 
ſtreut man auch geriebenen Zucker ſchichtweiſe zwiſchen 
die Früchte in die Gläſer, gießt feinen Cognac 
darüber, überbindet die Gläſer mit Blaſe und kocht 
fie, mit kaltem Waſſer zugeſetzt, in einem Keſſel 
oder Waſſerbad eine Viertelſtunde. In Frankreich 
pflegt man die Kirſchen mit halb abgeſchnittenen 
Stielen in die Gläſer zu thun, mit gutem Cognac 
zu übergießen, aber nicht bis zum Rande anzu⸗ 
füllen, ſondern zwei Finger breit Raum zu laſſen; 
man verkorkt und überbindet die Flaſchen, läßt die 
Früchte ſechs bis acht Wochen ſo ſtehen und füllt 
dann den leergebliebenen Raum mit geffärtem 
Zucker aus, worauf die Gläſer wieder ebenſo ver⸗ 
wahrt werden. 


Kirſchen einzumachen in Frucht⸗Gelee. 2 Kilo⸗ 
gramm Zucker werden mit ½ Liter Himbeerſaft 
und ½ Liter Johannisbeerſaft klargekocht und gut 
abgeſchäumt; hierauf legt man 1½ Kilogramm 
ſüße, ausgeſteinte ſchwarze Kirſchen und ebenſoviel 
reife ausgekernte Amarellen oder Weichſeln in den 
Sirup, läßt alles unter häufigem Umrühren kochen, 
bis der Saft geldeartig erſtarrt, wenn man einen 
Tropfen auf einen Teller ſetzt, füllt die Kirſchen 
ſamt dem Sirup in Steinbüchſen, läßt ſie aus⸗ 
kühlen, bedeckt ſie mit Rumpapier und bindet ſie 
gut zu; dieſes beſonders wohlſchmeckende Ein⸗ 
gemachte hält ſich vortrefflich. 


Kirſchen einzumachen mit Honig. Man füllt 
ein Meines, ſehr ſauberes Fäßchen bis obenherauf 
mit guten, friſchgepflückten, abgeſtielten Sauer⸗ 
kirſchen, zwiſchen die man hin und wieder etwas 
ganzen oder geſtoßenen Zimt einlegen lann, über⸗ 
gießt die Kirſchen dann mit ſoviel zerlaſſenem, 
gutem Honig, als das Fäßchen aufzunehmen ver⸗ 
mag, ſchlägt den Deckel feſt darauf, wendet das 
Fäßchen einigemal um, legt es in den Keller und 
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läßt es ungeöffnet einige Monate ſtehen, wobei 
man es häufig einmal umwendet. 


Kirſchen einzumachen mit Johannisbeerſaft, 
auf engliſche Art. Große reife und ſchöne Sauer⸗ 
kirſchen oder Amarellen werden abgeſtielt und aus⸗ 
gekernt oder mit einer feinen Nadel ringsherum 
geſtochen; dann ſiedet man auf jedes ½ Kilo⸗ 
gramm Kirſchen das gleiche Gewicht Zucker mit 
einer halben Obertaſſe voll rotem oder weißem 
Johannisbeerſaft 10—15 Minuten lang, ſchüttet 
die Kirſchen in den Sirup und läßt fie einigemal 
darin aufkochen, nimmt ſie heraus, übergießt ſie 
mit dem Sirup, wiederholt dies am folgenden 
Tage und füllt ſie dann in die Büchſen, bedeckt 
ſie nach dem Erkalten mit einem rumgetränkten 
Papier, überbindet ſie mit Blaſe und hebt ſie auf. 


Kirſchen einzumachen in Rum, ſ. Kirſchen 
einzumachen in Franzbranntwein, wobei man nur 
an Stelle des Cognac feinen Rum anwendet. 


Kirſchen einzumachen im eigenen Saft. Ganz 
friſchgepflückte Kirſchen, ſowohl füße als ſaure, 
letztere aber beſonders hierzu empfehlenswert, werden 
von den Stielen befreit, mit einem feinen Tuch 
abgewiſcht und in einen ſteinernen oder einen neuen 
glaſierten Topf gefüllt und dieſer mit Leinwand 
und Blaſe ſehr ſeſt zugebunden, worauf man ben 
Topf in ein großes Kaſſerol mit friſchem Waſſer 
ſtellt, letzteres in den Ofen ſetzt und das darin 
befindliche Waſſer eine gute Viertelſtunde ſieden 
läßt. Man nimmt das Kaſſerol vom Feuer, läßt 
den Topf mit den Kirſchen bis zum folgenden 
Tage darin ſtehen, trocknet ihn ab, bewahrt ihn 
an einem kühlen, trockenen Ort auf und findet 
die Früchte, wenn man nach Monaten den Topf 
öffnet, völlig friſch und ſehr gut zur Bereitung 
von Compot geeignet. Das Verfahren iſt im 
Grunde ganz dasſelbe wie das Einkochen der 
Früchte in Flaſchen. 


Kirſchen einzumachen, ungekocht. Sehr reife 
und große Sauerkirſchen, am beſten Oſtheimer, 
werden abgeſtielt und ſchichtweiſe mit feingeſtoßenem 
Zucker, von dem man 250 Gramm auf ½ Kilo⸗ 
gramm Kirſchen rechnet, ſowie einigen Stückchen 
ganzem Zimt in weithalſige Einmachgläſer gefüllt, 
mit Blaſe überbunden und 4—6 Wochen in die 
Sonne geſtellt, wobei man ſie während der erſten 
Woche täglich einmal umſchüttelt; nach Verlauf 
dieſer Zeit bewahrt man ſie au einem kühlen 
Orte auf. 


Kirſchen einzumachen mit Vanille, ſ. auch 
Herzkirſche. Man entfernt die Stiele und Kerne 
von 4—5 Liter ſchönen Sauerlirſchen, ſchüttet die 
Früchte in eine Terrine, übergießt fie mit / Liter 
Weineſſig, ſchüttelt ſie einmal damit durch und 
läßt ſie bis zum folgenden Tage an einem kühlen 
Ort ſtehen, gießt dann den Saft ab, ſiebt / Kilos 
gramm geſtoßenen Zucker über die Kirſchen und 
läßt ſie wohl zugedeckt abermals 24 Stunden 
ſtehen. Hierauf kocht man den Saft mit 750 Gr. 
Zucker, nimmt den Schaum gut ab, ſiedet die 
Kirſchen darin eine Viertelſtunde über gelindem 
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Feuer, hebt ſie mit dem Schaumlöffel heraus und 
füllt ſie in die Gläſer, ſiedet den Saft mit einer 
halben, kleingeſchnittenen Schote Vanille dick ein, 
gießt ihn nach dem Erkalten über die Kirſchen, 
bedeckt dieſelben mit in Rum getauchtem Papier 
und überbindet ſie mit Blaſe. 


Kirſchen einzumachen mit Zucker. Gute 
Sauerkirſchen werden vorſichtig ausgekernt, auf 
1 Kilogramm derſelben ½ Kilogramm Zucker in 
einer Obertaſſe Waſſer geläutert, zu dünnem Sirup 
gekocht und gut abgeſchäumt; man legt die Kirſchen 
nach und nach in den Sirup, kocht ſie darin weich, 
nimmt ſie mit dem Schaumlöffel heraus, und thut 
ſie in eine Terrine. Einen Teil der aufgeſchlagenen 
Kirſchkerne bindet man in ein ſauberes Leinwand⸗ 
läppchen und kocht ſie ſo lange mit in dem Saft, 
bis dieſer genügend dicklich iſt, nimmt ſie dann 
heraus, gießt den heißen Saft über die Kirſchen, 
ſchwenkt ſie einigemal damit um, thut ſie in die 
Gläſer und überbindet ſie nach dem Erkalten. — 
Auf andere Art kann man die Kirſchen einkochen, 
indem man auf ½ Kilogramm ausgekernter Kirſchen 
375 Gramm Zucker ſtößt und ſchichtweiſe zwiſchen 
die Früchte in ein großes Kaſſerol ſiebt, letzteres 
in den heißen Ofen ſtellt und, ſobald die Früchte 
heiß zu werden beginnen, hin und her ſchiebt und 
umſchüttelt, damit ſich Zucker und Kirſchen gehörig 
vermiſchen. Dieſes Umſchütteln ſetzt man fort, 
indem man den auſſteigenden Schaum abſchöpft, 
bis die Kirſchen weich ſind, worauf man ſie heraus⸗ 
nimmt, den Saft einkocht und darübergießt. Nach 
völligem Erkalten füllt man fie in Glasbüchſen 
und verwahrt ſie auf gewöhnliche Weiſe. 


Kirſch⸗Eis. 1 Liter ausgekernte Sauerkirſchen 
werden mit dem vierten Teil ihrer Kerne in einem 
Marmormörſer geſtoßen, in einer Schüſſel mit 
½ Kilogramm in Waſſer aufgelöſtem Zucker und 
¼ Liter Waſſer vermengt, eine Stunde fo ſtehen 
gelaſſen, durch ein Haarſieb gerieben und in die 
Gefrierbüchſe gethan; auch kann man den Saft 
von zwei Citronen und ein wenig Nuß⸗Liqueur 
beifügen. In Ermangelung von friſchen Kirſchen 
nimmt man Kirſchſaft, verdünnt denſelben mit 
Waſſer, vermiſcht ihn mit einigen bitteren, in 
kaltem Waſſer geſtoßenen Mandeln, ſeiht alles 
durch und läßt es gefrieren. 


Kirſch⸗Eis mit Wein. Zu dem nach obiger 
Angabe bereiteten, ſehr feſt gefrorenen Kirſch-Eis 
gießt man nach und nach noch eine halbe Flaſche 
feinen Rotwein, läßt denſelben durch längeres 
Drehen und Abarbeiten ebenfalls mitgefrieren und 
ſerviert das ſo hergeſtellte Eis in Gläſern. 


Kirſch⸗Eſſenz. Eine beliebige Menge recht 
reifer ſaurer Kirſchen reibt man mit einem ſauberen 
Holzlöffel durch einen irdenen Durchſchlag, ſo daß 
nur die Kerne zurückbleiben, die man in einem 
Mörſer zerſtößt und mit dem Kirſchmus vermiſcht, 
worauf man alles zwei Tage an einem kühlen Ort 
ſtehen läßt. Nach Ablauf dieſer Zeit wird der 
Saft gehörig ausgepreßt, wieder einen Tag hin⸗ 
geſtellt, klar vom Bodenſatz abgegoſſen, durch einen 


Flanellbeutel geſeiht, mit kleingeſchlagenem Hutzucker 
(auf 1 Kilogramm Saft ½ Kilogramm Zucker) 
einmal aufgekocht, nochmals durchgeſeiht und nach 
dem Erkalten in wohlverkorkten und verpichten 
7 7 5 an einem kühlen Ort aufbewahrt. Einige 
öffel von dieſer Eſſenz geben einer Creme, einer 
ſüßen Sauce oder einer Bowle einen vorzüglich 
feinen Beigeſchmack. 


Kirſch⸗Eſſig, J. Eſſig, Kirſchen⸗ 
Kirſch⸗Flammeri, ſ. Flammeri von Kirſchen. 


Kirſch⸗Gelee. Sehr reife Ihmange Herzkirſchen 
oder auch Sauerkirſchen und ebenſoviel Johannis- 
beeren, von jedem beiſpielsweiſe 1¼ Kilogramm, 
werden in einen Topf gethan, den man zugedeckt 
in ein Kaſſerol mit Waſſer ſtellt, zum Feuer fett 
und kochen läßt, bis aller Saft aus den Früchten 
gefloſſen iſt, dann preßt man dieſen Saſt völlig 
aus, nimmt auf ½ Kilogramm Saft 375 Gramm 
Zucker, ſiedet beides zuſammen, rührt den Saft 
Häufig um, ſchäumt ihn gut ab und läßt ihn kochen, 
is er in kleinen Flocken vom Löffel fällt und ein 
ausgeſchütteter Tropfen davon raſch erſtarrt. Das 
Gelee wird ſofort in Stein⸗ oder Glasbüchſen ge⸗ 
füllt, nach dem Erkalten zugebunden und aufbewahrt. 


Kirſch⸗Gelée als Deſſert. 1 Kilogramm aus⸗ 
gekernte, ſehr reife Sauerkirſchen werden mit 125 
Gramm roten Johannisbeeren zerdrückt, worauf 
man den Saft durch Löſchpapier filtriert. Inzwiſchen 
klärt man 375 Gramm Zucker, vermiſcht ihn nach 
dem Erkalten mit 45 Gramm aufgelöſter Hauſen⸗ 
blaſe oder Gelatine, einem Glaſe Weißwein und 
dem Kirſchſaft, füllt das Ganze in eine Gelkeform, 
läßt es auf Eis erſtarren, taucht die Form dann 
in heißes Waſſer und ſtürzt das Gelke aus. — 
Oder man zerſtößt ¼ Kilogramm Sauerkirſchen 
ſamt den Kernen, läßt ſie eine halbe Stunde mit 
½ Liter Waſſer kochen, ſeiht den Saft durch ein 
Haarſieb, vermiſcht ihn mit 45 Gramm aufgelöfter 
Hauſenblaſe oder Gelatine, thut ½¼ Liter guten Rot⸗ 
wein, ½ Kilogramm Zucker, an dem die Schale 
von einer Citrone zuvor abgerieben worden, den 
Saft der Citrone und etwas ganzen Zimt hinzu, 
klärt das Gelbe über dem Feuer mit Eiweiß, ſeiht 
es durch ein Tuch, gießt es in die Form und läßt 
es auf Eis oder im Keller erſtarren. 


Kirſchen, glaſierte. Hierzu verwendet man in 
Franzbanntwein oder Rum eingemachte Kirſchen, 
die man gut abtropfen und trocken werden läßt, 
worauf man fie mit einer Vanille- oder Kirſch⸗ 
waſſer⸗Glaſur überzieht (ſ. Glaſuren); Kirſchwaſſer⸗ 
Glaſur ſtellt man ſich her, indem man 125 Gr. 
Puderzucker nach und nach mit einigen Löffeln 
geläutertem Zucker⸗Sirup und einem Löffel Kirſch⸗ 
waſſer zu einer dickflüſſigen Maſſe verrührt, in 
die man die Kirſchen eintaucht, welche man dann 
auf einem mit Mandelöl beſtrichenen Blech trocknet, 
um ſie als Deſſert zu verwenden. — Oder man 
taucht die abgetrockneten Kirſchen (auch friſche, be⸗ 
ſonders große und ſchöne, an denen man den 
Stiel etwas verkürzt hat) in ſchaumig geſchlagenes | 
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Kirſch⸗Klöße 


Eiweiß und wendet ſie dann von allen Seiten in 
feingeſtoßenem und geſiebtem Zucker um, den man 
in einem flachen Geſchirr ſehr heiß gemacht hat, 
lat. man die Früchte auf einem Sieb trocknen 
äßt. 


Kirſch⸗Gugelhupf, Wiener. Sechs Eidotter 
werden mit 250 Gramm Zucker ſehr ſchaumig ge⸗ 
rührt, wobei man die auf Zucker abgeriebene Schale 
einer halben Citrone und nach und nach 180 Gr. 
geriebene Semmel, den Schnee der Eiweiße, nebſt 
reichlich “ Kilogramm ſehr reifer, von den Stielen 
befreiter Sauerkirſchen hinzufügt, die DL: in eine 
gut gebutterte und mit Semmel ausgefiebte Napf⸗ 
kuchenform füllt (die 15 ganz voll werden muß) 
und bei mäßiger Hitze fünf Viertelſtunden langſam 
backen läßt, um den Gugelhupf dann erſt nach 
dem Auskühlen zu ſtürzen. 


Kirſch⸗Küſe. Man ſteint etwa 2— 2 ½ Kilo⸗ 
gramm ſchöne, recht reife Sauerkirſchen aus, thut 
fie in einen glaſierten Topf, den man ſeſt zudeckt, 
und ſtellt denſelben in ein Gefäß mit ſiedendem 
Waſſer, wo man die Früchte langſam völlig weich⸗ 
dämpfen läßt. Dann ſtreicht man ſie durch ein 
Sieb, fügt auf jedes / Kilogramm von dem Frucht⸗ 
brei 375 Gramm feingeſiebten Zucker und einige 
der aufgeſchlagenen und blanchierten Kerne hinzu 
und ſiedet unter fortdauerndem Umrühren die Maſſe 
ſo lange ein, bis man den Löffel hineintauchen 
kann, ohne daß etwas von dem Brei daran hängen 
bleibt. Man gießt nun den Brei in flache Näpfe 
oder große Untertaſſen, die vorher mit Rum aus⸗ 
geſpült ſind, deckt dieſelben gut zu und bewahrt 
fie an einem trockenen Ort auf, bis man fie aus⸗ 
ſtürzt und als Deſſert verwendet. 


Kirſch⸗Kaltſchale. Man kernt 1 ¼ Liter ſchöne 
Sauerkirſchen aus, thut ſie mit de Liter Wein und 
1½ Liter Waſſer, 180 Gr. Zucker, etwas ganzem 

mt und Citronenſchale in ein Kaſſerol, läßt alles 
tlichtig kochen, bis die Kirſchen völlig weich find, 
rührt hierauf einen Eßlöffel Kartoffelmehl in kaltem 
Waſſer glatt, miſcht es unter fortwährendem Um⸗ 
rühren zu den Kirſchen, kocht es einigemal damit 
auf, ſtreicht alles durch ein Haarſieb und ſtellt es 
kalt. Bei dem Anrichten der Kaltſchale legt man 
entweder geröſtete Semmelſcheiben, zerbrochenen 
Zwieback, ganzgebliebene, in Wein und Zucker ge⸗ 
dünſtete Kirſchen, Schneeklößchen von Eiweißſchnee, 
den man mit Citronenzucker gewürzt und gleich in 
die noch heiße Kirſch-Suppe eingeſetzt hat, oder 
auch feſtgeſchlagenen, mit Zucker verſüßten Rahm⸗ 
ſchaum in dieſelbe ein. 


Kirſchen, kandierte. Auserleſen ſchöne und 
große Sauerkirſchen oder Amarellen werden mit 
einem weichen Tuch abgewiſcht, am Stiel gefaßt 
und in heißen, bis zum Bruch geläuterten Zucker 
eingetaucht, worauf man ſie in einer ziemlich aus⸗ 
gekühlten Ofenröhre auf einem mit Mandelöl bes 
ſtrichenen Blech eine halbe Stunde trocknen läßt 
und zum Deſſert giebt. 


Kirſch⸗Klößſe. ¼ Kilogramm ausgeſteinte 
Kirſchen werden in ihrem eigenen Saft mit 250 
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Gramm Zucker und der abgeriebenen Schale von 
einer halben Citrone langſam weichgeſchmort und 
zum Auskühlen in eine Schüſſel geſchüttet. Hierauf 
fügt man etwa 40 Gramm zerlaſſene Butter, eine 
Meſſerſpitze Salz, vier Eier und ſoviel geriebene 
Semmel hinzu, daß das Ganze nach gehöriger 
Vermiſchung einen ſteifen Teig bildet, aus dem 
man mittelgroße runde Klöße formt, die man in 
ſiedendes Waſſer einlegt und etwa acht Minuten 
kochen läßt; am beſten verſucht man dies erſt mit 
einem Kloß, um zu ſehen, ob er im Waſſer zu⸗ 
ſammenhält; ſollte dies nicht der Fall ſein, ſo 
muß man noch ein Ei und etwas mehr geriebene 
Semmel zu den übrigen thun. Die fertiggekochten 
Klöße beſtreut man beim Anrichten mit Zucker und 
Zimt und giebt eine Weinſchaum⸗Sauce dazu. 


Kirſchen⸗Knödel, öſterreichiſche. Zu 60 Gramm 
ſchaumig gerührter Butter miſcht man nach und 
nach zwei Eidotter, ein ganzes Ei, 40 Gramm 
Zucker, 3 Gramm Salz, ½ Liter Mehl und 30 
Gramm in ½ͤ Liter Milch aufgelöſte Preßheſe, 
ſchlägt den Teig ſo lange, bis er ſich vom Löffel 
löſt, deckt ihn zu und läßt ihn an einem warmen 
Ort aufgehen. Dann legt man mit einem Blech⸗ 
löffel gleichförmige Häufchen von dem Teig auf 
ein mit Mehl beſtreutes Brett, wirkt ſie etwas aus, 
drückt ſie auseinander, füllt jedes Knödel mit vier 
bis fünf ausgekernten, gutgezuckerten Sauerkirſchen, 
verteilt den Teig über denſelben, formt die Knödel 
rund, läßt ſie zugedeckt noch eine halbe Stunde 
aufgehen und kocht ſie zuletzt beinahe eine Viertel⸗ 
ſtunde in einem bedeckten Gefäß mit ſiedendem, 
ſchwach geſalzenem Waſſer gar, um ſie mit brauner 
Butter übergoſſen und mit geröſteten Semmelbröſeln 
beſtreut aufzugeben; nach Belieben kann man ſie 
auch in heißem Schmalz ausbacken und mit Zucker 
beſtreut ſervieren. — Eine andere Art Kirſchen⸗ 
Knödel bereitet man aus Kartoffelteig, indem man 
10—12 große Kartoffeln kocht, ſchält und durch⸗ 
ſtreicht oder reibt, worauf man ſie mit 3 Eidottern 
oder 2 ganzen Eiern, etwas Salz und dem nötigen 
Mehl vermiſcht, zu dem man auch etwas geriebene, 
in Butter geröſtete Semmel thun kann, was den 
Wohlgeſchmack der Knödel erhöht. Man formt 
runde Knödel aus dem Teig, in deren Mitte man 
4—5 ausgekernte, mit Zucker beſtreute Sauerkirſchen 
füllt, und kocht die Knödel wie Kartoffelklöße in 
ſiedendem Waſſer, um ſie wie die obigen aufzu⸗ 
geben. 


Kirſchen⸗Koch. Man rührt 250 Gramm Reis⸗ 
mehl in kalter Milch glatt, ſchüttet es in 1 Liter 
ſiedende Milch, zu der man einige Stückchen Zimt 
gethan hat, und kocht es unter ſehr fleißigem Um⸗ 
rühren zu einem ſteifen Brei, den man zum Aus⸗ 
kühlen ausſchüttet, ſpäter mit 8 — 10 Eidottern, 
100 Gramm geklärter Butter, dem Schnee der 
Eiweiße, einer Priſe Salz und 1 Liter ausgekernten 
Kirſchen nebſt 250 Gramm Zucker und der abge⸗ 
riebenen Schale einer Citrone vermiſcht. Die Maſſe 
wird in eine gut gebutterte Form gethan und bei 


gelinder Hitze eine halbe Stunde gebacken, worauf 


man das Koch ſofort zu Tiſch giebt. 


Kirſch⸗Kuchen von Blätterteig 


Kirſch⸗Kreide, ruſſiſche. Etwa 15—20 Liter 
ſchöne Sauerkirſchen oder halb ſüße, halb ſaure 
Kirſchen kernt man aus, ſchüttet ſie ohne alle 
weiteren Zuthaten in einen gut verzinnten Keſſel 
und kocht ſie unter beſtändigem Umrühren mit 
einem Holzlöffel ſo dick als möglich ein, thut das 
Kirſchenmus in einen Steintopf, läßt es darin er⸗ 
kalten, ſtellt den Topf am folgenden Tage in einen 
Backofen, in dem einige Stunden vorher Brot ge⸗ 
backen worden iſt, und läßt ihn bis zum anderen 
Morgen daſelbſt, damit das Mus vollſtändig feſt 
und trocken werde. Nachdem dasſelbe gänzlich 
ausgekühlt iſt, überbindet man den Topf mit Blaſe 
oder Pergamentpapier und bewahrt ihn an einem 
warmen trockenen Orte auf. Dieſe feſte harte Kirſch⸗ 
kreide hält ſich auf ſolche Weiſe mehrere Jahre lang 
gut und giebt eine vortreffliche Sauce, wenn man 
ein Stück davon abſchneidet und in heißem Waſſer 
mit Zucker und beliebigem Gewürz verkocht. 


Kirſch⸗Küchel, ausgebackene. % Kilogramm 
weißes feines Mehl wird mit ½ Liter lauwarmer 
Milch, 70 Gramm zerlaſſener Butter, zwei ganzen 
Eiern, zwei Dottern, drei Eßlöffeln Zucker, etwas 
Zimt und dem Schnee der beiden Eiweiße recht 
glatt verrührt, worauf man einen Teller voll ſauber 
abgewiſchter, von den Stielen gepflückter Kirſchen 
darunter miſcht, mit einem in heißes Schmalz ein⸗ 
getauchten Löffel kleine runde Küchel oder Klößchen 
von dem Teig abſticht, in einem Kaſſerol mit heißer 
Butter auf beiden Seiten hellbraun bäckt und mit 
Zucker und Zimt beſtreut zu Tiſch giebt. Zuweilen 
bindet man die Kirſchen auch büſchelweiſe zu 6—8 
Stück an den Stielen zuſammen, taucht ſie in 
den Teig ein und bäckt ſie dann in dem heißen 
Schmalz. 


Kirſch-Kuchen von Blätterteig. ½ Kilo— 
gramm Mehl, 375 Gramm Butter, ein Eßlöffel 
Zucker, ein Ei, eine Obertaſſe fetter ſüßer Rahm 
und ein Eßlöffel Rum nebſt einer Priſe Salz wer⸗ 
den am Tage vor dem Gebrauch zu einem Blätter⸗ 
teig (ſ. d.) zuſammengearbeitet, in ein Tuch ge⸗ 
ſchlagen, über Nacht in den Keller geſtellt und am 
folgenden Morgen ſechsmal aufgerollt und wieder 
zuſammengeſchlagen, wobei man nicht vergeſſen 
darf, daß der Teig an einem möglichſt kühlen Orte 
bereitet werden muß, wenn der Kuchen gelingen 
ſoll. Man treibt zuletzt einen fingerdicken runden 
oder viereckigen Kuchen davon aus, legt denſelben 
auf ein Blech, verſieht ihn mit einem Rand, be⸗ 
ſtreicht ihn mit Ei, überſtreut ihn ziemlich dick mit 
geſtoßenem Zwieback oder geriebener Semmel, ba= 
mit der Saft der Früchte nicht durch den Teig 
dringen könne, belegt ihn dicht mit ausgekernten 
Sauerkirſchen, die man auf einem Siebe abtropfen 
läßt, überſtreut dieſelben ſtark mit Zucker, läßt den 
Kuchen bei mäßiger Hitze eine halbe Stunde backen, 
zerquirlt hierauf drei Eier mit / Liter ſaurem oder 
ſüßem Rahm, der auf Zucker abgeriebenen Schale 
einer halben Citrone, einigen Eßlöffeln Zucker und 
ein wenig geſtoßenem Zimt, gießt dieſe Miſchung 
über den halbgar gebackenen Kuchen und bäckt den⸗ 
ſelben dann noch eine kleine Viertelſtunde. 
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Kirſch-Kuchen, brauner, auf Wiener Art. 
Nachdem man 300 Gramm feingeſtoßenen Zucker 
mit 8—10 Eidottern ¼ Stunden recht ſchaumig 
gerührt, miſcht man nach und nach 250 Gramm 
mit etwas Citronenſaft geſtoßene ſüße Mandeln, 
200 Gr. geriebene Vanillenchocolade, den Schnee 
der Eiweiße und 125 Gramm feines Mehl unter 
die Maſſe, füllt ſie in eine mit Butter beſtrichene 
und mit Mehl ausgeſiebte Tortenform, belegt den 
Kuchen mit ausgekernten, ſtark gezuckerten Sauer⸗ 
kirſchen und läßt ihn eine Stunde bei mäßiger Hitze 
backen, um ihn am folgenden Tage zu Tiſch zu 
geben. — Oder man rührt 240 Gramm Butter 
zu Schaum, fügt allmälich 300 Gramm Zucker, 
eine halbe Schote geſtoßene Vanille, 8 —10 Eidotter 
und eine Priſe Salz zu, verrührt alles / Stunden 
und miſcht zuletzt den feſten Schnee der Eiweiße, 
200 Gramm geriebene Chocolade und 125 Gramm 
Mehl zu dem Teig, den man wie oben in die 
Form füllt, mit Kirſchen belegt und bäckt. 


Kirſch⸗Kuchen, auf englifche Art. Man kernt 
die Kirſchen aus und ſiedet ſie mit reichlichem 
uder auf, nimmt die Früchte mit einem Schaum⸗ 
löffel heraus, läßt ſie abtropfen und ſiedet den 
Saft ſehr dick ein; während die Kirſchen auskühlen, 
bereitet man folgenden Teig: 375 Gramm Mehl 
werden auf ein Brett geſiebt, mit 375 Gramm 
feſter, in kleine Stückchen zerſchnittener Butter, 
250 Gramm geſchälten und feingehadten Mandeln, 
375 Gramm geſtoßenem Zucker, der kleingeſchnittenen 
Schale und dem Saft einer Citrone nebſt drei Eiern 
gut vermiſcht, zu einem halbfingerdicken Kuchen auf⸗ 
gerollt, mit ziemlich breitem Rand verſehen, auf 
ein gebuttertes Blech geſchoben und dicht mit den 
Kirſchen belegt, mit Zucker beſtreut und drei Viertel⸗ 
ſtunden gebacken. Wenn er aus dem Ofen ge— 
nommen und völlig erkaltet iſt, vermiſcht man den 
dick eingeſottenen Saft mit 1—2 Eßlöffeln Kirſch⸗ 
waſſer, gießt ihn über den Kuchen und überſiebt 
ihn nochmals mit etwas Zucker. 


Kirſch⸗Kuchen von Hefenteig. / Kilogramm 
feines, erwärmtes Mehl wird in eine Schüſſel ge⸗ 
ſiebt; in die Mitte desſelben macht man eine Ver⸗ 
tiefung, gießt 40—50 Gramm in Milch aufgelöſte 
Preßhefe hinein, verrührt ſie mit einem Teil des 
Mehls, deckt die Schüſſel zu und läßt das Hefen⸗ 
ftüc aufgehen. Nachdem dies geſchehen, mengt man 
100 Gramm geſtoßenen Zucker, eine Priſe Salz, 
die abgeriebene Schale einer Citrone, eine Priſe 
geriebene Muskatnuß, zwei Eier, drei Gramm ge⸗ 
ſtoßene bittere Mandeln, 125 Gramm friſche Butter 
und ½ Liter lauwarme Milch hinzu, ſchlägt und 
bearbeitet den Teig, bis er Blaſen wirft, läßt ihn 
beinahe eine Stunde an einer warmen Stelle gehen, 
knetet ihn noch etwas durch, rollt ihn dann auf 
einem mit Mehl beſtreuten Blech dünn aus, biegt 
den Rand etwas in die Höhe und kneift ihn zier⸗ 
lich ein, ſtellt ihn noch eine Weile zum Aufgehen 
an den Ofen und überſtreicht ihn mit zerlaſſener 
Butter. Hierauf belegt man ihn ſehr dicht mit 
ausgekernten, abgetropften Sauerkirſchen, überſtreut 
ihn mit ſehr reichlichem Zucker, läßt den Kuchen 


Kirſch⸗Kuchen von mürbem Teig 


in einem nicht zu heißen Ofen beinahe garbacken, 
quirlt inzwiſchen den von den Kirſchen abgetropften 
Saft mit ¼ ö Liter ſaurem oder ſüßem Rahm, einem 
ganzen Ei, drei Eidottern und 100 Gramm Zucker 
zuſammen, gießt dies über den beinahe fertigen 
Kuchen und läßt ihn noch zehn Minuten mit dem 
Guß überbacken. Will man keinen Guß auf den 
Kuchen machen, ſo beſtreut man ihn, bevor er in 
den Ofen kommt, mit einem Gemiſch von geriebener 
Semmel oder geſtoßenem Zwieback, 125 Gramm 
Zucker, etwas geſtoßenem Zimt und der auf Zucker 
abgeriebenen Schale einer Citrone, träufelt zerlaſſene 
Butter darüber und läßt den Kuchen eine halbe 
Stunde backen. 


Kirſch⸗Kuchen von mürbem Teig. Wir wollen 
hier einige verſchiedenartige, zu Kirſch-Kuchen be— 
ſonders geeignete Mürbteige angeben, unter denen 
man die Auswahl treffen kann; ſie müſſen jedoch 
ſämtlich raſch bearbeitet, womöglich an einem kühlen 
Ort hergeſtellt und vor dem Ausrollen eine halbe 
Stunde ins Kalte gelegt werden. 1) ½ Kilo⸗ 
gramm Mehl wird auf ein Brett geſchüttet, mit 
250 Gramm in Stückchen zerpflückter, ſehr kalter 
Butter, 125 Gramm Zucker, der abgeriebenen 
Schale einer Citrone und einem halben Glaſe 
Weißwein ſchnell zuſammengewirkt, in ein Tuch 
geſchlagen, in den Keller oder in eine Schüſſel 
gelegt, die man in ſehr kaltes Waſſer ſtellt. — 
2) 375 Gramm Mehl, 180 Gramm Butter, 125 
Gramm Zucker, die auf Zucker abgeriebene Schale 
einer Citrone, ein ganzes Ei, zwei Dotter und ein 
hartgekochtes, durch ein Sieb geſtrichenes Eidotter 
werden nach obiger Angabe verarbeitet und kalt 
geſtellt. — 3) ¼ Kilogramm Mehl, 375 Gramm 
Butter, einige Löffel Rahm, 70 Gramm Zucker, 
zwei ganze Eier, vier Dotter und eine Meſſer⸗ 
ſpitze Salz werden verarbeitet und eine halbe 
Stunde kaltgeſtellt. — 4) 375 Gramm feines 
Mehl, 250 Gramm Butter, ein ganzes Ei, ein 
Dotter, 125 Gramm Zucker, die abgeriebene Schale 
und den Saft einer Citrone mengt man unter⸗ 
einander, ſchlägt den Teig in ein Tuch und läßt 
ihn eine Weile im Kalten ruhen, bevor man ihn 
verwendet. — Einen von dieſen Teigen rollt man, 
dann auf einem mehlbeſtreuten Papier zu einem 
dünnen Kuchen aus, kneift einen zollhohen Rand 
ringsherum in die Höhe und umgiebt denſelben 
mit einem etwas breiteren Papierſtreifen, den man 
mit Eiweiß und Mehl zuſammenklebt. Dann ſchiebt 
man den Kuchen ſamt dem Papier auf ein Blech, 
überſtreut ihn mit Zucker, belegt ihn dicht mit aus⸗ 
geſteinten, abgetropften ſauren Kirſchen, beſiebt dieſe 
mit reichlichem Zucker und bäckt den Kuchen eine 
halbe Stunde bei mäßiger Hitze, worauf man einen 
Guß von 60 Gramm geſchälten und geſtoßenen 
Mandeln, vier Eiern, zwei geriebenen und mit dem 
abgetropften Kirſchſaft ſowie einer Taſſe Rahm an⸗ 
gefeuchteten Semmeln und 100 Gramm Zucker 
tüchtig zuſammenquirlt, über den Kuchen ſchüttet 
und letzteren hierauf noch zehn Minuten in den 
Ofen ſtellt. Ebenſo kann man die Mandeln mit 
ſaurem Rahm, einigen Eiern und Zucker vermiſchen 
oder eine Glaſur aus dem feſtgeſchlagenen, mit 


Kirſch-Kuchen von Schwarzbrot 


Zucker verſüßten und mit dem abgetropften Kirſch⸗ 
ſaft rotgefärbten Schnee von 9—10 Eiweißen über 
den Kuchen ſtreichen, mit Zucker überſtreuen und 
einige Minuten im Ofen feſt werden laſſen. 


Kirſch⸗Kuchen von Schwarzbrot. Man rührt 
125 Gramm Butter mit 250 Gramm Zucker zu 
Schaum, fügt nach und nach zehn Eidotter, 250 
Gramm geriebenes, mit Rotwein angefeuchtetes 
Schwarzbrot, die abgeriebene Schale einer Citrone, 
90 Gramm feingeſchnittenes Citronat und 70 Gr. 
gehackte Mandeln, 1 Kilogramm ſchöne, ſauber ges 
leſene und gewaſchene, aber nicht ausgekernte Sauer⸗ 
lirſchen ſowie den feſten Schnee von drei Eiweißen 
hinzu, füllt alles in eine mit Butter beſtrichene 
und mit Brot ausgeſiebte Form und bäckt den 
Kuchen eine reichliche Stunde bei mäßiger Hitze. 


Kirſch⸗Limonade. Man kann dieſe Limonade 
aus eingekochtem Kirſchſaft herſtellen, von dem man 
etwas in ein Glas Waſſer gießt, aber ebenſowohl 
läßt ſich eine ſehr angenehme Limonade aus friſchen 
Kirſchen bereiten, indem man 1 Kilogramm ſchöner 
Sauerkirſchen von Stielen und Kernen befreit, in 
eine Terrine thut, mit einem Holzlöffel noch gehörig 
zerdrückt und mit 2½.—3 Liter kochendem Waſſer 
übergießt. Einen Teil der Kerne ſchlägt man auf, 
legt ſie mit in die Terrine, deckt dieſelbe ſeſt zu 
und läßt alles zwei bis drei Stunden ziehen, 
worauf man die Flüſſigkeit filtriert, mit 1 Liter 
geläutertem Zucker-Sirup oder mit einer beliebigen 
Menge geſtoßenem Zucker vermiſcht und an einem 
kühlen Ort erkalten läßt. Ein Löffel Rum oder 
feiner Arak zu jedem Glas vermehrt den Wohl⸗ 
geſchmack dieſer Limonade noch bedeutend. 


Kirſch-Limonade für Kranke. Zu 1 Liter 
Waſſer bedarf man 250 Gramm getrocknete Sauer⸗ 
lirſchen, die man ſamt den Kernen im Mörſer zer— 
ſtampft, mit dem Waſſer, der feinabgeſchälten Schale 
einer halben Citrone und einem Stückchen Zimt 
eine Stunde langſam kochen läßt, durchſeiht, mit 
Zucker verſüßt und nach dem Erkalten in einer 
Flaſche aufbewahrt. 


Kirſch-Liqueur oder Kirſch-Ratafia. Zur 
Bereitung eines guten Kirſch-Liqueurs auf kaltem 
Wege geben wir hier mehrere Vorſchriften von ein= 
facher und mühſamerer, mehr zuſammengeſetzter Art. 
1) Man füllt 1¼ Liter feinen reinen Branntwein 
(echter Kornbranntwein, Cognac, Kirſchwaſſer u. dergl. 
eignen ſich am beſten dazu) nebſt 250 Gramm ge⸗ 
ſtoßenem Zucker, 1 Kilogramm im Mörſer geſtoßenen 
Kirſchen, von denen die Hälfte ſüße, die Hälfte ſaure 
ſind, einer Obertaſſe voll ſchwarzer Johannisbeeren 
und 3 Gramm Zimt in eine große Flaſche, läßt 
dieſelbe unter jeweiligem Umſchütteln drei Tage in 
der Sonne ſtehen und filtriert dann den Liqueur, 
zieht ihn auf Flaſchen und läßt ihn einige Wochen 
liegen, bevor man ihn in Gebrauch nimmt. — 
2) 4 Kilogramm Sauerlirſchen werden ausgekernt 
und nebſt ihrem Saft in einen großen Steintopf 
gethan; dann fügt man noch ½ Kilogramm Him⸗ 
beeren, 250 Gramm abgeſtielte Johannisbeeren, 
45 Gramm ungeſchälte, grobgeſtoßene Mandeln, 
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Kirſch⸗Marmelade 


7 Gramm Nelken, 16 Gramm Zimt und ebenſo⸗ 
viel Muskatblüte hinzu, übergießt alles mit 4 Liter 
Branntwein, deckt das Gefäß feſt zu oder über⸗ 
bindet es mit Blaſe, läßt es drei Wochen an einem 
gleichmäßig warmen Ort ſtehen, wobei man es 
täglich einmal umſchüttelt, ſetzt hierauf 1½ Kilo⸗ 
gramm geläuterten Zucker zu, filtriert den Liqueur 
und zieht ihn auf Flaſchen. — 3) Man zerſtampft 
1 Kilogramm ſehr reife Sauerkirſchen, thut ſie in 
eine Flaſche mit weitem Hals, gießt 1 Liter Brannt⸗ 
wein darüber, läßt denſelben vier Wochen wohl⸗ 
verkorkt ſtehen, preßt die Flüſſigkeit durch ein Tuch, 
ſtellt fie hierauf nebſt 250 Gramm geſtoßenem 
Zucker, 8 Gramm Zimt und 4 Gramm Nellen 
abermals drei Wochen an eine ſonnige Stelle, in- 
dem man die Flaſche öfters umſchüttelt, filtriert 
den Liqueur und füllt ihn auf Flaſchen. 


Kirſch⸗Liqueur, auf franzöſiſche Art. Eine 
genügende Menge ſehr reifer Kirſchen, wozu man 
halb ſüße, halb ſaure nimmt, werden abgeſtielt, 
zerdrückt und der Saſt durch ein Haarſieb paſſiert, 
ſo daß man 2 Liter Saft erhält, den man in eine 
Terrine ſchüttet; man fügt noch 1 Liter Johannis⸗ 
beerſaft, 1 Kilogramm geſtoßenen und geſiebten 
Zucker und die gewaſchenen und im Mörſer zer⸗ 
ſtampften Kirſchkerne hinzu und rührt die Miſchung 
öfters um, damit der Zucker vollſtändig zergehen 
könne. Sobald dies geſchehen iſt, gießt man 
4 Liter feinen Franzbranntwein zu, läßt alles feſt 
zugedeckt ſechs Tage ziehen, filtriert dann den 
Liqueur und füllt ihn auf Flaſchen. — Oder man 
thut einige Kilogramm ſehr reife, etwas zerquetſchte 
Sauerkirſchen in eine große Terrine, fügt ein Sechſtel 
ihres Gewichtes reiſe, ebenfalls etwas zerdrückte 
Himbeeren und eine Handvoll aufgeſchlagene Kirſch⸗ 
kerne hinzu, läßt alles unter öfterem Umrühren, 
8 Tage ſtehen, ſeiht den Saft hierauf durch, miſcht 
auf je 3 Liter Saft ebenſoviel guten Branntwein 
bei, füllt den Liqueur in eine große Glasflaſche, 
ſchüttelt ihn oft um, ſetzt ihn 3—4 Wochen der 
Sonne aus, filtriert ihn und zieht ihn auf Flaſchen. 


Kirſch⸗Marmelade. 1 Kilogramm ſüße ſchwarze 
Kirſchen und 1 Kilogramm Sauerkirſchen werden 
von den Stielen befreit, ausgekernt und in ein 
Kaſſerol geſchüttet, worauf man ¼ Kilogramm 
in Stücke geſchlagenen Zucker hinzufügt und die 
Früchte damit unter fortdauerndem Umrühren ſo 
lange einkocht, bis die Marmelade vom Löffel 
rutſcht; man füllt ſie in kleine Steinbüchſen, läßt 
fie erkalten, legt ein mit Rum getränltes Papier 
darüber und bindet ſie mit Blaſe zu. — Oder man 
läßt die abgeſtielten Kirſchen weichkochen und ſtreicht 
ſie dann durch ein ziemlich grobes Haarſieb, damit 
die Kerne zurückbleiben, was raſcher von Statten 
geht als das Austernen; der Zucker wird inzwiſchen 
zu einem dicken Sirup geläutert und mit dem 
Fruchtbrei unter unauſhörlichem Umrühren auf die 
angegebene Art eingekocht; auf jedes / Kilogramm 
Kirſchen oder jedes ½ Liter durchgeſchlagenen 
Fruchtbrei rechnet man 125 Gramm Zucker. — 
Ebenſo kann man auch den Zucker läutern, die 
ausgekernten Kirſchen hinzuſchütten und nach Be⸗ 
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Kirſch⸗Mehlſpeiſe 


lieben ein wenig Zimt beifügen, was indeſſen den 
ſo angenehmen eigentümlichen Kirſchgeſchmack beein⸗ 
trächtigt, und alles zuſammen zu Marmelade ein⸗ 
kochen. 


Kirſch⸗Mehlſpeiſe. Man rührt 250 Gramm 
geſtoßenen Zucker mit acht Eidottern zu Schaum, 
fügt die abgeriebene Schale einer halben Citrone, 
200 Gramm geriebene Semmel, 1 Liter ausge⸗ 
ſteinte Sauerkirſchen und den ſteifen Schnee der 
acht Eiweiße hinzu, füllt alles in eine butter⸗ 
beſtrichene, mit Semmel ausgeſiebte Form, bäckt die 
Speiſe bei mäßiger Hitze eine Stunde, ſtürzt ſie 
auf eine Schüffel, beſtreut fie mit Zucker und ſerviert 
eine Kirſch⸗-Sauce dazu. 


Kirſch⸗Mehlſpeiſe mit Maraschino. 200 
Gramm Butter werden ſchaumig geſchlagen, 6—8 
Eidotter, 250 Gramm geſtoßener Zucker, auf dem 
man vorher die Schale einer Citrone abgerieben, 
125 Gr. ſüße und 2 Gr. bittere ungeſchälte, fein⸗ 
gehackte Mandeln und 90 Gr. Semmelkrume, die 
man mit Maraschino angefeuchtet hat, nach und 
nach hinzugerührt; zuletzt zieht man den Schnee der 
Eiweiße und ½ Kilogramm ausgekernte Kirſchen 
unter die Maſſe, bäckt dieſelbe in einer gutgebutterten 
und mit Zwieback ausgeſiebten Form eine Stunde 
lang und giebt ſie ohne Sauce zu Tiſch. 


Kirſch⸗-Mehlſpeiſe mit Rahmguß. Eine runde 
glatte Blechform pinſelt man fett mit Butter aus, 
belegt den Boden derſelben mit butterbeſtrichenen 
Semmelſcheiben und dieſe mit einer Schicht aus⸗ 
gekernter Sauerkirſchen, welche man dick mit Zucker 
und Zimt beſtreut; dann kommen wieder gebutterte 
Semmelſcheiben, Kirſchen u. ſ. w., bis die Form 
zu drei Vierteln gefüllt iſt. Hierauf quirlt man 
½ Liter ſauren oder ſüßen Rahm, zwei ganze Eier, 
zwei Dotter, einen Kaffeelöffel feines Mehl und 
einige Eßlöffel zerlaſſene Butter gut durcheinander, 
ſchüttet es über die Semmeln und Kirſchen in der 
Form, ſtreut reichlichen Zucker und geſchnittene 
Mandeln darüber und bäckt die Speiſe eine Stunde 
bei gelinder Hitze. — Auf ähnliche, aber doch etwas 
abweichende Art bereitet man dieſe Speiſe, indem 
man 2 Liter ausgekernte ſaure Kirſchen mit Zucker 
wie zum Compot weichkocht, mit dem Schaumlöffel 
herausuimmt und auf einem Siebe abtropfen läßt; 
einen Teil der Kirſchkerne zerſtößt man, kocht ſie 
mit ein wenig Waſſer eine Viertelſtunde aus, ſeiht 
dieſes Waſſer durch und gießt es zu dem Kirſch⸗ 
ſaft, den man dick einſiedet und nach dem Erkalten, 
mit ½ Liter fettem ſauren Rahm, zwei ganzen 
Eiern und vier Eidottern verquirlt und über die 
Kirſchen gießt, die man gut damit durchmiſcht. Eine 
gebutterte Form legt man mit in Butter geröſteten 
Semmelſcheiben aus, füllt dann eine Lage von der 
Kirſchen- und Rahm-Miſchung darauf und fährt 
mit den abwechſelnden Schichten fort, bis die Form 
ziemlich voll iſt, ſtreut Zucker darauf und bäckt die 
Speiſe eine Stunde. 


„Kirſch⸗Mehlſpeiſe mit Schwarzbrot. Man 
rührt 375 Gramm Zucker mit acht Eidottern zu 
Schaum, miſcht nach und nach die auf Zucker ab⸗ 
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geriebene Schale einer Citrone, einen Kaffeelöffel 
voll geſtoßenen Zimt, 90 Gramm geriebene Cho⸗ 
colade, 270 Gramm hellbraun geröſtetes, feinge⸗ 
ſtoßenes Schwarzbrot, den feſtgeſchlagenen Schnee 
der Eiweiße und ein Kilogramm ausgefteinte, auf 
einem Sieb abgetropfte Sauerkirſchen hinzu, füllt 
alles in eine fettgebutterte, mit Brot ausgefiebte 
Form und bäckt die Speiſe bei gelinder Hitze faſt 
zwei Stunden. — Oder man verrührt ſechs ganze 
Eier mit 125 Gramm Zucker, der abgeriebenen 
Schale einer Citrone, 70 Gramm ſüßen und drei 
Gramm bitteren geſtoßenen Mandeln, 4 Gramm 
geſtoßenem Zimt und einer Priſe geſtoßenen Nelken 
eine halbe Stunde nach einer Seite hin und miſcht 
zuletzt 300 Gramm geriebenes altbackenes Schwarz⸗ 
brot hinzu, thut eine Schicht dieſer Maſſe in eine 
fettgebutterte Form, legt eine Schicht ausgekernter 
Sauerkirſchen darauf, überſtreut dieſelben dick mit 
Zucker und fährt mit dieſen abwechſelnden Brot⸗ 
und Kirſch⸗Lagen fort, bis die Form beinahe voll 
iſt, ſtreut auf die oberſte Brotſchicht Zucker, Zimt 
und kleine Butterſtückchen und bäckt die Speiſe eine 
reichliche Stunde bei mäßiger Hitze. 


Kirſch-Mus zum Aufbewahren. Eine hin⸗ 
reichende Menge ſehr reifer Sauerkirſchen werden 
in einem großen Kaſſerol ohne weitere Zuthaten 
ganz zerkocht und durch ein grobes Sieb geſtrichen, 
ſo daß nur die Kerne zurückbleiben, worauf man 
den Fruchtbrei unter unausgeſetztem Umrühren 
über ſchwachem Feuer dick einkocht wie Pflaumen⸗ 
mus und dann in großen Steintöpfen aufbewahrt. 
— Noch pikanter wird der Geſchmack, wenn man 
einen Teil der Kirſchkerne zerſtößt, mit ganz wenig 
Waſſer zum Kochen bringt, dasſelbe durch ein 
Tuch preßt und zu den Kirſchen gießt, um letztere 
dann unter fleißigem Umrühren langſam zu Mus 
einzuſieden. 


Kirſch⸗Mus, ſüddeutſches, als warme Zu⸗ 
ſpeiſe zu Mehlſpeiſen, Klößen u. dergl. 1½ Kilo- 
gramm halb ſaure, halb ſüße Kirſchen werden aus⸗ 
geſteint und mit 160 Gramm Zucker, etwas Zimt 
und 125 Gramm in Butter geröſtetem geriebenen 
Schwarzbrot oder ebenſoviel geröſteter Semmel zu 
Mus gekocht und angerichtet. 


Kirſchmus⸗Kuchen. Ein guter Hefenteig wird 
zu einem dünnen nicht zu großen Kuchen aufgerollt, 
auf ein mit Butter bepinſeltes Blech gelegt und 
nach dem Aufgehen mit einer reichlichen Obertaſſe 
voll Kirſchmus, das man mit drei ganzen Eiern 
und ¼ Liter Rahm nebſt einigen Eßlöffeln Zucker 
verrührt hat, dick beſtrichen; man belegt den Kuchen 
nun noch mit kleinen Butterſtückchen und läßt ihn 
bei mäßiger Hitze eine halbe Stunde backen. — 
Ebenſo läßt ſich der Kuchen aus Blätter- oder 
Mürbteig bereiten und mit einem Gitter von dem⸗ 
ſelben Teig verſehen. 


Kirſch⸗Pfanne. Eine irdene Pfanne wird mit 
Butter ausgeſtrichen, worauf man eine 1 Centi⸗ 
meter hohe Schicht geriebene Semmel mit Zucker, 
Zimt und Citronenſchale vermiſcht hineinſchülttet 
und dieſe mit ausgeſteinten Sauerkirſchen belegt, 


Kirſch⸗Pie, engliſcher 589 


welche man mit reichlichem Zucker beſtreut; die 
nächſte Semmelſchicht wird mit etwas Butter be⸗ 
träufelt und wieder mit Kirſchen belegt; oben⸗ 
darauf kommt ein Guß von 1 ½ Liter Milch, acht 
Eiern, 125 Gramm Zucker und einem Löffel Zimt. 
Die Pfanne wird auf einen Dreifuß in den Ofen 
geſtellt und die Speiſe eine reichliche halbe Stunde 
bei nicht zu ſtarkler Hitze gebacken. — Oder man 
ſchüttet in eine irdene, mit Butter ausgeſtrichene 
Pfanne 2 Kilogramm ausgefteinte, mit reichlichem 
Zucker vermiſchte Kirſchen, zerguirlt dann ½ Kilos 
gramm Mehl, acht Eier und 125 Gramm Zucker 
nebſt einer Priſe Salz in 1½.—2 Liter Milch oder 
Rahm, gießt dies über die Kirſchen, läßt die Speiſe 
eine reichliche halbe Stunde backen und giebt ſie 
in der Pfanne zu Tiſch. 


Kirſch⸗Pie, engliſcher. Man lieſt und wäſcht 
2 Liter abgeſtielte aber nicht ausgelernte, recht reife 
Sauerlirſchen, durchſchüttelt dieſelben mit ſehr reiche 
lichem geſtoßenen Zucker, ftellt fie in einem Kaſſerol 
in den Ofen und ſchwenkt fie häufig hin und her, 
bis ſie weich zu werden beginnen, worauf man ſie 
ausſchüttet und erkalten läßt. Von einem tags 
zuvor bereiteten und über Nacht im Keller ges 
ſtandenen mürben Pie⸗Teig (f. d.) rollt man einen 
großen, dünnen Kuchen aus, ſchneidet einen zwei 
Finger breiten Streifen davon ab, den man als 
Rand um die Pie⸗Schüſſel legt und mit Ei dar⸗ 
auf befeſtigt, ſchichtet hierauf die Kirſchen berg⸗ 
artig in der Form auf, überſtreut ſie mit Zucker 
und Zimt, bedeckt ſie mit einem Deckel von dem⸗ 
ſelben Teig und verbindet dieſen Deckel gehörig 
durch feſtes Andrücken mit dem Teigrand, beſtreicht 
Deckel und Rand mit Ei, macht oben in der 
Mitte des Deckels eine ganz kleine runde Oeff⸗ 
nung, ſtellt die fo vorbereitete Pie-Schüſſel eine 
Stunde in den Keller und ſetzt ſie dann auf einem 
Dreifuß in den Ofen, wo der Pie drei Viertel⸗ 
ſtunden backen muß. 


Kirſch⸗Pudding. ½¼ Kilogramm abgeſchältes 
Mundbrot ſchneidet man in dünne Scheiben, weicht 
dieſelben in lauwarmer Milch ein, drückt ſie aus 
und rührt ſie über dem Feuer mit 90 Gramm 
zerlaſſener Butter zu einem fteifen Brei ab, den 
man zum Auskühlen in eine Schüſſel ſchüttet, ſo⸗ 
bald er ſich vom Kaſſerol zu löſen beginnt. Hierauf 
vermiſcht man ihn durch fortgeſetztes Umrühren 
nach einer Seite hin mit 160 Gramm Zucker, 
ſechs Eidottern, der abgeriebenen Schale von einer 
Citrone und etwas geſtoßenem Zimt, rührt zuletzt 
den ſehr ſteif geſchlagenen Schnee der Eiweiße ſo— 
wie 250 Gramm ausgeſteinte Sauerkirſchen (nach 
dem Auslöſen der Kerne gewogen), die man auf 
einem Siebe abgetropft hat, und 50 Gramm ge⸗ 
ſchälte, feingehackte Mandeln unter die Maſſe, füllt 
dieſelbe in eine gut gebutterte Form und kocht den 
Pudding entweder 1½ Stunden im Waſſerbad 
oder bäckt ihn auf dem Dreifuß bei mäßiger Ofen⸗ 
hitze eine Stunde, um ihn dann mit einer aus 
dem abgelaufenen Saft bereiteten Kirſch⸗Sauce auf⸗ 
zugeben. — Auf etwas andere Art ſtellt man ihn 
her, indem man 125 Gramm Butter zu Schaum 


Kirſch⸗NRöſter 


rührt, nach und nach acht Eidotter, 625 Gramm 
abgeſchältes, in Milch geweichtes Mundbrot, 200 
Gramm Zucker, einen Kaffeelöffel Zimt, die ab⸗ 
geriebene oder feingehackte Schale einer halben Citrone 
und 60 Gr. geſtoßene Mandeln, zuletzt 1 Kilogramm 
ausgeſteinte Sauerkirſchen und den Schnee der acht 
Eiweiße hinzumiſcht und den Pudding in einer fett 
mit Butter ausgeſtrichenen und mit Semmel be⸗ 
ſiebten Form 1½ Stunden bäckt. 


Kirſch⸗Pudding, auf engliſche Art. Man legt 
eine glatte, runde, mit Butter beſtrichene Form mit 
einem dünn ausgerollten mürben Teig aus, den 
man aus 125 Gramm Nierenfett, 200 Gramm 
Mehl, einer Priſe Salz und etwas kaltem Waſſer 
bereitet hat, füllt die Form dann mit gewaſchenen 
und abgeſtielten, ſehr reifen Kirſchen, beſtreut die⸗ 
ſelben mit Zucker und ſeingehackter Citronenſchale, 
legt einen Teigdeckel darüber, drückt ihn am Rande 
gut feſt, indem man den oberen Teil des inwendig 
eingelegten Teiges überſchlägt, bindet die Form in 
eine Serviette, hängt ſie in ein Kaſſerol mit 
ſiedendem Waſſer und kocht den Pudding zwei 
volle Stunden darin. 


Kirſch⸗ Pudding mit Gries. In 1 Liter 
kochende Milch rührt man ſoviel mittelfeinen 
Gries, daß man einen dicken Brei erhält, welcher 
unter fortgeſetztem Umrühren glattgekocht wird und 
keine Klümpchen haben darf, worauf man ihn aus⸗ 
ſchüttet und erkalten läßt. Man reibt nun 200 Gr. 
Butter zu Schaum, thut allmählich 6—8 Eidotter, 
60 Gramm geſtoßene Mandeln, 160 Gr. Zucker, 
die abgeriebene Schale einer halben Citrone, einen 
Kaffeelöffel geſtoßenen Zimt, den Griesbrei, den 
Schnee der Eiweiße und 1 Kilogramm ausgeſteinte 
Sauerkirſchen hinzu, füllt alles in eine gebutterte 
sun und bäckt den Pudding eine reichliche Stunde 

ei mäßiger Hitze. 


Kirſch⸗Rataſia, ſ. Kirſch⸗Liqueur. 


Kirſch⸗Röſter. Eine Form wird mit geklärter 
Butter ausgepinſelt und mit geſtoßenem Zwieback 
oder geriebener Semmel beſtreut, worauf man 1 Kilo⸗ 
gramm ausgekernte, reife und ſchöne Amarellen oder 
Weichſeln hineinlegt, ſtark mit Zucker und Zimt 
beſtreut oder untermiſcht und mit einer gut verrührten 
Creme aus ½¼ Liter ſchaumig geſchlagenem ſauren 
Rahm, 70 Gramm Zucker, acht Eidottern, einer 
feingeſtoßenen halben Schote Vanille, einem gehäuften 
Eßlöffel feinem Mehl und dem Schnee der acht Ei⸗ 
weiße übergießt. Man bäckt dieſe Speiſe 1½ Stunden 
bei mäßiger Hitze und giebt ſie warm, aber noch 
häufiger kalt, ohne Sauce zu Tiſch. — Ein ein⸗ 
facherer Guß wird aus ½ Liter Rahm, fünf Eiern, 
60 Gramm zerlaſſener Butter, zwei Eßlöffeln 
Zucker, etwas Zimt und Citronenſchale hergeſtellt; 
ſehr gut wird der Kirſch-Röſter auch, wenn man 
die Kirſchen in der Form mit einer Biscuit-Maſſe 
überſtreicht, indem man ſechs Eidotter mit 125 Gr. 
Zucker eine Viertelſtunde nach einer Seite hin rührt, 
die auf Zucker abgeriebene Schale und den Saft 
einer Citrone, den Schnee der ſechs Eiweiße und 
90 Gramm Kartoffelmehl daruntermiſcht, das 
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Kirſch⸗Saft, eingetochter — 


90 Kirſchen, ſaure, mit Rahmſchaum 


Ganze über die Kirſchen ſchüttet, gleichmäßig aus⸗ 
breitet, die Speiſe hierauf eine reichliche Stunde 
backen läßt und kalt ſerviert. 


Kirſch⸗Saft, eingekochter, oder Kirſch⸗Sirup. 
Sehr reife Sauerkirſchen werden geleſen, abgeſtielt, 
gewaſchen und ſamt den Kernen in einem Mörſer 
zerſtoßen, nach zwölf Stunden ausgepreßt und 
der Saft durch ein Haarſieb oder rein aus⸗ 
gewaſchenes Tuch geſeiht. Auf jedes ½ Kilo- 
gramm Saft nimmt man 375 Gramm Zucker, 
läutert denſelben, kocht ihn, bis er Blaſen wirſt, 
gießt den Saft hinzu, ſchäumt ihn gut ab, kocht 
ihn zum kleinen Faden, ſchüttet ihn aus und 
füllt ihn nach dem Erkalten in Flaſchen, die man 
verkorkt, verpicht und an einem kühlen, trockenen 
Orte aufbewahrt. — Ebenſo kann man die Kirſchen 
auskernen, mit ein wenig Waſſer einmal aufkochen 
laſſen und den Saft dann durch ein aufgeſpanntes 
Tuch ſeihen; den in kleine Stücke zerſchlagenen 
Zucker legt man in den Saft, läßt ihn darin 
zergehen und ſiedet den Saft hierauf über gelindem 
Feuer unter fleißigem Abſchäumen klar, bis ſich 
kein Schaum mehr zeigt, läßt ihn in einer Terrine 
erkalten, füllt ihn in Flaſchen, verkorkt dieſelben 
gut, kocht ſie dann nochmals im Waſſerbade fünf 
Minuten (vom Moment des Waſſerkochens an 
gerechnet), verpicht ſie und bewahrt ſie auf; das 
abermalige Kochen des Saſts im Waſſerdampf 
macht den Saft ſehr haltbar. 


Kirſch⸗Saft, roher. Von 5 Liter abgeſtielten 
Sauerkirſchen kernt man die Hälfte aus, ſtößt 
dann alle zuſammen in einem großen Stein⸗ 
Napf mit einer Reibekeule und läßt ſie zugedeckt 
24 Stunden ſtehen; inzwiſchen reibt man 1¼ Kilo⸗ 
gramm feinen Hutzucker, ſiebt ihn in eine große 
Terrine, ſchüttet die Kirſchen auf ein aufgeſpanntes 
Tuch und läßt den Saft in die untergeſtellte 
Terrine mit dem Zucker laufen. Am folgenden 
Tage rührt man den Zucker gut um, ſtellt die 
Terrine offen an einen kühlen Ort und wieder⸗ 
holt das Umrühren täglich, bis der Zucker voll 
ſtändig aufgelöſt iſt, füllt den Saft in Flaſchen, 
die man nach Belieben auch in einem Kaſſerol 
mit kaltem Waſſer zuſetzen, einige Minuten kochen 
und dann in dem Waſſer auskühlen laſſen kann, 
wodurch ſich der Saft beſſer hält, den viele jedoch 
auch ohne dieſes Verfahren in den verkorkten und 
verpichten Flaſchen lange aufbewahren, falls ſie 
einen ſehr kühlen und trockenen Keller zur Ver— 
fügung haben. — Eine etwas abweichende Methode 
iſt auch folgende: Nachdem die Kirſchen ſamt den 
Kernen zerſtoßen ſind, läßt man ſie 24 Stunden 
ſtehen, drückt den Saft durch ein leinenes Tuch 
und rechnet auf jedes ½ Liter desſelben 375 Gr. 
Zucker, den man feingeſtoßen zu dem Saft ſchüttet 
und drei Viertelſtunden mit einem ſilbernen oder 
Porzellaulöffel nach einer Seite hin verrührt; 
hierauf füllt man den ſo verſüßten Saft in ſaubere 
Flaſchen, läßt dieſelben eine Woche unzugeſtöpſelt, 
aber mit Papier überbunden an einem kühlen Ort 
ſtehen und ſchüttelt ſie täglich einmal um, filtriert 
den Saft dann nochmals, gießt ihn wieder in die 
Flaſchen, die man gehörig verkorkt und verpicht, 


und bewahrt ihn ſo auf. Will man den Kirſch⸗ 
Saft ohne Zucker haben, ſo füllt man den filtrierten 
Saft in die Flaſchen, verſchließt dieſelben mit Kork⸗ 
ſtöpſel und Blaſe und kocht ſie eine Viertelſtunde 
im Waſſerbade oder in einem Keſſel. 


Kirſch⸗Sauce. Man ſteint etwa / — 0 Kilo— 
gramm gute reife Sauerkirſchen aus, dämpft ſie 
mit ſehr wenig Waſſer, etwas ganzem Zimt und 
Citronenſchale weich und ſtreicht ſie durch ein Sieb; 
einen Teil der Kerne zerſtampft man im Mörſer, 
gießt einige Löffel Waſſer darüber, läßt ſie einmal 
damit aufkochen und ſeiht die Flüſſigkeit zu dem 
Kirſchmus, das man mit Rotwein verdünnt, mit 
reichlichem Zucker verſüßt und mit einem gehäuften 
Kaffeelöffel Kartoffelmehl, das man in kaltem 
Wein zerrührt, zu einer ſämigen Sauce verkocht. — 
Häufig zerſtößt man auch die Kirſchen ſamt den 
Kernen, kocht ſie mit Waſſer, Zimt, Citronenſchale 
und reichlichem Zucker weich, ſtreicht ſie durch ein 
Haarſieb und fügt daun, ſobald die Sauce wieder 
ins Kochen kommt, einen kleinen Löffel in Wein 
zerquirltes Kartoffelmehl bei. Liebt man das Ver⸗ 
dicken der Sauce mit Kartoffelmehl nicht, ſo verkocht 
man gleich anfangs einige Zwiebacke oder altbackene 
Semmelſchnitten mit den Kirſchen. 


Kirſch⸗Sauce aus Kirſch-Marmelade. Im 
Winter thut die eingekochte Kirſch-Marmelade zur 
Bereitung von Saucen vortreffliche Dienſte; man 
löſt einige Löffel voll in Waſſer über gelindem 
Feuer auf, fügt Citronenſchale, Zucker und einige 
geſtoßene bittere Mandeln ſowie etwas Wein hinzu 
und ſiedet dies langſam zu einer ſämigen Sauce, 
die man vor dem Aufgeben durch ein Sieb ſtreicht. 


Kirſch⸗Sauce, auf engliſche Art. ½¼ Kilo- 
gramm Kirſchen werden ausgeſteint und die Kerne 
aufgeſchlagen und im Mörſer geſtoßen; hierauf 
vermiſcht man einen Theelöffel Arrowroot mit 
ein wenig kalter Milch zu einem glatten Brei, 
gießt ¼ Liter ſiedende Milch zu, kocht dieſelbe 
mit dem Arrowroot unter fleißigem Umrühren 
einige Minuten lang, fügt die Kirſchen ſamt den 
Kernen hinzu, ebenſo einen Theelöffel feingeſchnittene 
Citronenſchale, etwas geriebene Muskatnuß, einige 
Löffel Zucker und ein Weinglas Portwein, läßt 
alles leiſe kochen, bis die Kirſchen völlig weich ſind, 
ſtreicht ſie durch ein grobes Sieb, kocht die Sauce 
noch einmal auf und ſerviert ſie ſehr heiß. 


Kirſch⸗Sauce aus getrockneten Kirſchen. 
250 — 375 Gramm derſelben werden gewaſchen 
und im Mörſer geſtoßen, mit Waſſer, Citronen⸗ 
ſchale, Zimt und zwei zerbrochenen Zwiebacken 
oder etlichen geröſteten Semmelſcheiben weichgekocht, 
durch ein feines Sieb geſeiht, mit einem Glaſe 
Wein, Zucker und dem Saft einer halben Citrone 
aufgekocht und angerichtet. Man giebt dieſe Sauce 
zu kruſtiertem Wildſchwein- oder Hirſch-Ziemer und 
zu Mehlſpeiſen. 

Kirſchen, ſaure, mit Rahmſchaum. Man 
kernt die erforderliche Menge, etwa 1 Liter, ſehr 
reife und beſonders ſchöne Sauerkirſchen aus, be⸗ 
ſtreut ſie dicht mit Zucker und Zimt und übergießt 


Kirihen-Schaum 


fie mit ein wenig Madeira oder ſehr feinem Rum, 
läßt ſie 1— 2 Stunden ſo in einem zugedeckten 
Gefäß unter öfteren Umſchütteln ſtehen, ordnet fie 
dann in einer tiefen Glas-Schale oder Schüſſel 
und belegt ſie mit einer dichten, bergartigen 
Schicht von ſeſtgeſchlagenem, mit Vanille-Zucker 
gewürztem Rahmſchaum, was eine ſehr angenehme 
und erquickende Schüſſel bei Damen-Kaffees oder 
Abendeſſen im Sommer abgiebt. 


Kirſchen-Schaum. Von 4 bis 6 Eiweißen 
ſchlägt man einen ſteifen Schnee, thut hierauf 
4 bis 6 Eßlöffel voll eingemachte, ſehr gut ab⸗ 
getropfte Kirſchen nebſt 155 Gramm geſtoßenem 
Zucker in eine Schüſſel, fügt allmählich eßlöffel⸗ 
weiſe den Schnee hinzu und verrührt jeden Eß⸗ 
löffel voll mindeſtens 5 Minuten, ſo daß ſich der 
Schnee mit den Kirſchen und dem Zucker völlig 
vermiſcht. Dann türmt man alles bergförmig 
auf eine Schüſſel, beſiebt den Schaum mit Staub- 
zucker, hält eine glühende Backſchaufel darüber und 
garniert die Schüſſel mit Makronen oder Biscuit 
und eingemachten Kirſchen. 


Kirſch⸗Sirup, ſ. Kirſch-Saft, eingekochter. 


Kirſch⸗Souffle. 1 ¼ Kilogramm ſchöne Sauer⸗ 
kirſchen werden ausgekernt, ein Teil der Kerne 
geſtoßen und mit ein wenig Rotwein oder Rum 
ausgekocht, die Flüffigkeit durchgeſeiht und über 
die Kirſchen gegoſſen, die man mit 250 Gramm 
Zucker langſam weichdünſtet. Die eine Hälfte da⸗ 
von ſtreicht man durch ein Sieb, verrührt dieſes 
Mus mit 50 Gramm Zucker, den man mit ſechs 
Eidottern und zwei ganzen Eiern zu Schaum 
gerieben hat, miſcht einen Kaffeelöffel voll Zimt, 
zwei Eßlöffel geriebenen Zwieback und den feſt⸗ 
geſchlagenen Schnee der ſechs Eiweiße hinzu, legt 
die andere Hälfte der weichgedämpften Kirſchen in 
die Souffleſorm, ſchüttet die Maſſe darüber, be⸗ 
ſtreut fie dick mit Zucker und bäckt das Souffle 
15 bis 20 Minuten, worauf man es ſofort zu 
Tiſch giebt. 


Kirſch⸗Strudel. 2 Liter gute Sauerlirſchen 
werden ausgekernt und mit Zucker und Zimt halb 
weich gedünſtet, worauf man den Saft davon ab⸗ 
gießt und die Früchte auskühlen läßt. Indeſſen 
bereitet man einen fejten Strudelteig (. Apfel⸗ 
Strudel und Strudelteig), rollt und zieht denſelben 
gehörig aus, beſtreicht ihn mit zerlaſſener Butter, 
belegt ihn mit den Kirſchen, überſtreut dieſelben 
mit einem Gemiſch von 80 Gramm geſchälten 
und feingehackten Mandeln, 125 Gramm Zucker, 
der abgeriebenen Schale von einer Citrone und 
einem geriebenen Mundbrot, rollt den Strudel 
dann zuſammen, legt ihn ſchneckenförmig in ein 
mit Butter beſtrichenes Kaſſerol, überpinſelt ihn 
mit Butter und bäckt ihn bei guter Oberhitze auf 
einem Dreifuß ſchön hellbraun, ſtürzt ihn auf eine 
Schüſſel, beſtreut ihn mit Zucker und giebt ihn 
ohne Sauce oder mit einer aus dem Saft der 
Kirſchen bereiteten Sauce zu Tiſch. 


Kirſch-Sulz, |. Kirſch⸗Gelke. 
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Kirſch⸗Tarteletten 


Kirſch⸗Suppe. Etwa ¼ Kilogramm oder 
750 Gramm Sauerkirſchen werden ausgeſteint, 
die Kerne zerſtoßen, mit ein wenig Waſſer aus— 
gekocht, das Waſſer durchgeſeiht und zu den 
Kirſchen geſchüttet, welche mit 4— 6 zerbrochenen 
Zwiebacken, 2 Liter Waſſer, einem Stückchen Zimt 
und etwas Citronenſchale weichgekocht und durch 
ein Sieb geſtrichen werden. Sobald die Suppe 
dann wieder kocht, thut man 125—150 Gramm 
Zucker, eine Priſe Salz und etwas Wein hinzu 
und richtet ſie über Mandelklößchen, geröſteten 
Semmelwürfeln oder Biscuit an. — Oder man 
bereitet eine hellbräunliche Mehlſchwitze aus 70 bis 
90 Gramm Butter und einem großen Kochlöffel 
Mehl, verkocht dieſelbe mit 1½ bis 2 Liter Waſſer, 
etwas Zimt und ½ Kilogramm unausgekernten 
Sauerkirſchen, bis letztere völlig weich ſind, und 
reibt ſie durch einen Durchſchlag. Einen Teil der 
Kerne ſchlägt man auf, blanchiert ſie, zerſtampft 
ſie und thut einen Theelöffel voll davon, zwei 
Eßlöffel Zucker und 250 Gramm ganze, beſonders 
ſchöne Kirſchen in die Suppe, würzt ſie mit einem 
reichlichen Glaſe Portwein und einer Priſe Salz, 
läßt ſie kochen, bis die hineingelegten Kirſchen 
weich find, und giebt fie über geröſteten Semmel— 
Croutons, Makronen oder Biscuits auf. — Auch 
aus eingemachten Kirſchen kann man Kirſch-Suppe 
bereiten, wozu man namentlich ſolche, die ohne 
Zucker in Flaſchen eingekocht wurden, verwendet; 
man zerſtößt fie im Reibſtein, fügt zu dem Saft 
noch das nötige Waſſer (zu jeder gewöhnlichen 
Flaſche Kirſchen 1 Liter Waſſer) hinzu, läßt ſie 
einigemal auftochen, ſtreicht ſie durch ein Sieb, 
thut Zucker und Zimt und etwas Wein hinzu, 
zieht fie mit Kartoffelmehl ab und giebt fie zuletzt 
über geröſteter Semmel auf. 


Kirſch-Suppe von getrockneten Kirſchen. 
½ Kilogramm derſelben werden im Mörſer leicht 
zerſtoßen, mit Zimt, Citronenſchale und altbackenem 
Mundbrot oder 6— 7 Zwiebacken nebſt 2 Liter 
Waſſer zugeſetzt, weichgekocht, durchgeſchlagen, mit 
Zucker verſüßt, mit einem Glaſe Wein und ein 
wenig Salz noch eine Weile gekocht, nach Belieben 
mit zwei Eidottern legiert und über geröſteten 
Semmelwürfeln angerichtet. In manchen Gegenden 
kocht man die Kirſchen mit etwas Hafergrütze und 
Waſſer weich, ſchlägt ſie durch und verfährt dann 
auf gleiche Art. 


Kirſch⸗Suppe von Kirſch⸗ Saft. 1 Liter 
Kirſch⸗Saft wird mit 2 Liter Waſſer, 375 Gramm 
Zucker, etwas ganzem Zimt und Citronenſchale ſowie 
6—7 Zwiebacken aufgekocht, abgeſchäumt, durch⸗ 
geſchlagen und über Semmel-Croutons, Biscuit 
oder kleinen Makronen aufgegeben; anſtatt der 
Zwiebacke kann man auch zwei Löffel Kartoffelmehl 
zum Verdicken der Suppe anwenden. 


Kirſch⸗Tarteletten. Nachdem man einen guten 
Bröſelteig (f. d.) oder Blätterteig bereitet und nicht 
zu dünn ausgerollt hat, legt man kleine, butter⸗ 
beſtrichene Tortenförmchen damit aus, ſtreut auf 
den Boden etwas geſtoßenen Zwieback, legt einen 
Löffel voll ausgeſteinte, auf einem Siebe abgetropfte 


Kirſch⸗Tiſchel 592 


Sauerkirſchen hinein, beſtreut ſie mit reichlichem 
Zucker, ſtellt die Formen auf ein Blech und bäckt 
die Tarteletten gar, worauf man ſie bloß mit 
Zucker und Zimt beſtreut oder mit einem Guß 
von dem Kirſchſaft, etwas ſüßem oder ſaurem Rahm, 
Zucker, einem ganzen Ei und mehreren Eidottern 
überſtreicht und noch eine Weile damit überbacken 
läßt; auch verſüßter und mit abgeriebener Citronen⸗ 
ſchale gewürzter Eiweißſchnee eignet ſich gut als 
Guß oder Glaſur auf die Tarteletten. Hat man 
keine Tortenförmchen, ſo ſticht man kleine runde 
Kuchen aus dem Teig, biegt die Ränder in die 
Höhe, kneift ſie ein und verfährt ganz auf dieſelbe 
Weiſe. 


Kirſch⸗Tiſchel. Am Abend vor der Zube— 
reitung des Gerichtes ſtielt man 3—4 Schock recht 
reife Sauerkirſchen ab, wäſcht ſie, läßt ſie abtropfen 
und vermiſcht ſie mit 250 Gramm geſtoßenem 
Zucker und ein wenig geſtoßenem Zimt; am ſol⸗ 
genden Morgen weicht man drei zerſchnittene Sem⸗ 
meln (ungefähr ½ Kilogramm Semmel) in zwei 
Liter Milch ein, quirlt ſie nach einer Stunde völlig 
klar, verrührt fie mit 6 —8 Eiern, zwei Löffeln 
Mehl, etwas Salz, Zucker und Zimt und zuletzt 
mit den eingezuckerten Kirſchen, ſchüttet das Ganze 
in eine gut gebutterte, irdene Pfanne und bäckt 
die Speiſe eine Stunde auf dem Dreifuß bei ziem⸗ 
licher Hitze. Bei dem Aufgeben beſtreut man fie 
mit Zucker und Zimt, läßt ſie aber erſt etwas 
auskühlen, bevor man fie auf den Tiſch bringt. 


Kirſch⸗Torte. Den Teig zu dieſer Torte ſtellt 
man her, indem man ½ Kilogramm feines Mehl 
auf das Kuchenbrett ſiebt, mit 300 Gramm aus⸗ 
gewaſchener, in kleine Stückchen zerpflückter Butter 
vermengt, dann in die Mitte des Mehls eine Ver⸗ 
tiefung macht, in die man ¼ Liter ſehr fetten Rahm, 
zwei gehäufte Eßlöffel Zucker und eine Priſe Salz 
ſchüttet, worauf man mit einem Löffelſtiel oder 
Meſſer das Mehl zu dieſen Zuthaten verrührt, 
bis man den Teig mit den Ballen der Hände leicht 
verarbeiten und mehrmals auseinanderdrücken und 
wieder zuſammenſchlagen kann. Dann legt man 
den Teig am beſten über Nacht oder doch wenigſtens 
einige Stunden in den Keller, rollt die Hälfte des⸗ 
ſelben zu einem runden Tortenblatt aus, beſtreut 
es mit einigen Löffeln geſtoßenem Zwieback, legt 
einen reichlichen Suppenteller voll ausgeſteinter, 
abgetropfter, mit Zucker und Zimt vermiſchter 
Sauerkirſchen darauf, macht von der anderen Hälſte 
des Teiges ein Gitter darüber und bäckt die Torte 
auf einem Blech bei mäßiger Hitze. Den Saft 
ſiedet man mit Zucker zu einem dicken Sirup ein, 
von dem man in jedes Gitter der ausgekühlten 
Torte ein wenig gießt. Anſtatt des Teiggitters 
kann man auch einen Guß über die Torte machen, 
welche man in dieſem Fall ein wenig dicker und 
größer aufrollt und mit einem zwei Finger breiten, 
in die Höhe gebogenen Rand verſieht, um den 
man beim Backen einen gebutterten Papierſtreifen 
heftet. Zu dem Guß ſchlägt man ¼ Liter ſauren 
Rahm mit dem abgetropften Kirſchſaft, 125 Gr. 
Zucker, vier bis fünf Eidottern, etwas abgeriebener 
Citronenſchale und Zimt, ſchüttet dies über die 
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beinahe halbfertige Torte und läßt ſie vollends 
gar backen. 


Kirſch-Torte von Blätterteig. Nachdem man 
ein mit Butter beſtrichenes Tortenblech mit feber- 
ſpulendick ausgerolltem Blätterteig (ſ. d.) ausgelegt 
hat, ſtreut man geſtoßenen Zwieback darüber, be⸗ 
legt den Teig dicht mit ausgeſteinten, abgetropften, 
mit Zucker vermiſchten Sauerkirſchen, läßt die Torte 
bei ziemlicher Hitze halb durchbacken, verrührt in⸗ 
zwiſchen ſechs Eidotter mit 160 Gramm Zucker 
und 125 Gramm geſtoßenen Mandeln nebſt der 
abgeriebenen Schale einer Citrone, miſcht ¼ Liter 
ſauren Rahm und den Schnee der ſechs Eiweiße 
hinzu, füllt dies über die Torte und bäckt ſie 
vollends gar. 


Kirſch⸗Torte von Mürbteig. Man rollt einen 
fingerſtarken Boden aus gutem Mürbteig (f. d. u. ſ. 
auch Kirſch-Kuchen von Mürbteig) aus, verſieht 
ihn mit einem in die Höhe eingekniffenen Rand 
und bäckt ihn auf einem gebutterten Blech oder in 
einer Tortenform hellbraun; inzwiſchen hat man 
von ausgekernten Kirſchen mit einem Teil ihrer 
zerſchlagenen und in etwas Waſſer gekochten Kerne, 
der abgeriebenen Schale einer halben Citrone und 
reichlichem Zucker ein halb weiches Compot gekocht, 
die Kirſchen aus dem Saft genommen, dieſen noch 
ſtark eingedickt und über die Früchte gegoſſen. So— 
bald letztere völlig ausgekühlt ſind, läßt man den 
Saft ablaufen, füllt die Kirſchen in den Torten⸗ 
boden, macht ein Gitter von dünn ausgerolltem 
rohen Mürbteig darüber, beſtreicht dasſelbe mit Ei, 
überſtreut das Ganze mit Zucker und läßt das 
Teiggitter bei guter Oberhitze hellbraun backen. 
An deſſen Stelle kann man aber auch die Kirſchen 
mit feſtgeſchlagenem, ſtark verſüßtem Eiweißſchnee 
überſtreichen, mit Zucker beſieben und bei gelinder 
Wärme die Schneekruſte hellgelb backen. Ebenſo 
kann man Kirſch-Torte aus einem feinen Hefenteig 
machen und nach Belieben mit einem der bei Kirſch— 
Kuchen angegebenen Güſſe überziehen. 


Kirſchen zu trocknen. Große reife Süß- oder 
Sauerkirſchen ſtielt man ab, ſchüttet ſie auf große 
Bogen von Packpapier oder noch beſſer auf Baſt⸗ 
Siebe, Back-Horden u. dergl., doch ſo, daß ſie 
einzeln nebeneinander liegen, und trocknet ſie ent— 
weder in der Sonnenhitze oder in einem ausgekühl⸗ 
ten Back- oder Bratofen, wobei man fie hin und 
wieder umdreht, ganz allmählich, denn wenn man 
ſie in einen zu warmen Ofen legte, würde der Saft 
auslaufen und die Früchte würden zuſammen⸗ 
ſchrumpfen und verbrennen. Sobald ſie gehörig 
abgewellt und trocken ſind, füllt man ſie in Papier⸗ 
ſäcke oder leinene Beutel und hängt ſie an einem 
trockenen Orte auf. 


Kirſchwaſſer, Baſeler. Dieſer allbekannte und 
berühmte feine Branntwein wird in der Schweiz, 
namentlich in der Gegend um Baſel, ſowie im 
Schwarzwald aus den Früchten des wilden Vogel⸗ 
lirſchbaumes, und zwar aus den ſehr ſüßen ſchwarzen 
Vogelkirſchen bereitet, indem man dieſelben ſehr reif 
werden läßt, bei trockenem Wetter pflückt, von den 
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Stielen befreit und in großen Bottichen mit hölzer⸗ 
nen Stampfen zerquetſcht, jo daß auch die Kerne 
teilweiſe mitzerſtoßen werden, worauf man die 
Maſſe ohne irgend einen Waſſerzuſatz in die Fäſſer 
füllt, die man zu zwei Dritteln voll macht und 
zudeckt oder, falls die Fäſſer auf dem Lager liegen, 


Gärung dauert etwa 2 — 3 Wochen; ſobald fie 
beendigt und die Maſſe wieder ganz ruhig geworden 
ift, bringt man letztere in einen Deftillierapparat 
und ſetzt bei gelindem Feuer die Deſtillation ſo 
lange fort, bis reines, helles Waſſer oder vielmehr 
waſſerheller, farbloſer Kirſchbranntwein in die Vor⸗ 
lage übergeht. Dieſes Deſtillat wird einer aber⸗ 
maligen Deſtillation unterworfen, das Kirſchwaſſer 
dann auf Flaſchen gefüllt und eine zeitlang gelagert, 
wodurch der Geſchmack desſelben ſehr an Lieblichkeit 
gewinnt. Man hat vielfach verſucht dasſelbe künſt⸗ 
lich nachzuahmen, z. B. durch eine Zuſammen⸗ 
ſetzung von Weinſprit, Waſſer, Bittermandelwaſſer 
und Himbeereſſig, allein dieſe Miſchung wie alle 
ähnlichen erreichen nicht entfernt das feine Arom 
des echten Kirſchwaſſers. 


Kirſchwaſſer-Creme. Sechs Eidotter werden 
mit dem Saft von drei Citronen, ¼ Liter Kirſch⸗ 
waſſer und ½ Liter friſchem Waſſer nebſt 250 Gr. 
Zucker zerquirlt, dann über gelindem Feuer bis 
zum Kochen geſchlagen, vom Feuer genommen, bis 
zum Erkalten weiter geſchlagen und in einer Creme⸗ 
ſchale angerichtet. — Eine andere Methode zur 
Bereitung dieſer Croͤme iſt folgende: Man übergießt 
70 Gramm bittere Makronen in einer Schüſſel 
oder Schale mit einem Liqueurglas Kirſchwaſſer, 
in dem man ſie auſweichen läßt; inzwiſchen bringt 
man ½ Liter ſüßen Rahm mit 60 Gramm Zucker 
und einem Stückchen ganzen Zimt langſam zum 
Kochen, ſeiht ihn unter ſortwährendem Umrühren 
zu ſechs zerquirlten Eiern, ſchlägt dies zuſammen 
über dem Feuer zu einer dicklichen Croͤme und 
ſchüttet ſie über die Makronen. Schließlich ſchlägt 
man ½ Liter fetten ſüßen Rahm mit einem Gläs⸗ 
chen Kirſchwaſſer und 90 Gramm Zucker zu feſtem 
Schaum und ſchichtet denſelben bergartig auf der 
Crĩme⸗Schüſſel auf, die man dann ſofort ſerviert. 


Kirſchwaſſer⸗Eis. 2 Liter Rahm werden mit 
375 Gramm Zucker und zwanzig Eidottern über 
dem Feuer zu einer dicklichen Creme geſchlagen, 
vom Feuer genommen, bis zum Erkalten weiter ge⸗ 
rührt, in die Gefrierbüchſe gethan, gedreht und ab⸗ 
geabeitet; ſobald die Maſſe halb gefroren iſt, gießt 
man */, Liter Kirſchwaſſer hinzu, miſcht dasſelbe 
gut mit dem Gefrorenen, ſchließt die Büchſe und 
dreht ſie ſehr raſch, damit das Eis vollends ſtarr 
werde. Mit der Hälſte dieſer Beſtandteile erhält 
man ſchon genügendes Gefrorenes für 6—8 Perſonen. 


Kirſchwein. Zur Herſtellung dieſes ſehr ſchmack⸗ 
haften Getränks bedient man ſich entweder ebenfalls 
der wilden ſchwarzen Süß- oder Vogelkirſchen oder 
auch der gewöhnlichen Sauerkirſchen; beide Arten 
müſſen ſehr reif fein und werden zerquetſcht, ohne 
daß die Kerne mitzermalmt werden dürfen. Hat 
man eine genügende Maſſe ſolcher ſchwarzer Vogel⸗ 
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Kirſchapfel 


kirſchen, ſo ſtielt man ſie ab, lieſt alle Blätter 
heraus, zerdrückt ſie mit einer Reibleule und preßt 
den Saft durch ein Tuch; auf jedes Liter von 
dem Saft ſetzt man 1 Liter Waſſer zu, ebenſo 
ſchüttet man auf die ausgepreßten Treſtern noch 


etwas Waſſer, läßt es vierundzwanzig Stunden 
mit einer Gärröhre verſieht. Die bald eintretende 


darauf ſtehen, arbeitet es tüchtig durcheinander und 
ſeiht die Flüſſigkeit durch, um fie zu der Saft⸗ und 
Waſſer-Miſchung zu gießen, die man mit etwas 
Zucker verſüßt, indem man auf jedes Liter Flüſſig⸗ 
keit 125 Gramm geſtoßenen Zucker zuſetzt und 
mehrmals gut verrührt. Alles zuſammen wird nun 
in ein Faß gefüllt, welches ganz voll werden, ruhig 
liegen und gehörig ausgären muß, wobei man das 
Spundloch nur mit einem Mull⸗Läppchen bedeckt, 
damit kein Staub in das Faß komme. Nach be⸗ 
endigter Gärung ſchlägt man den Spund feſt zu, 
läßt den Wein etwa ein halbes Jahr im Faß, 
zieht ihn dann auf Flaſchen und lagert ihn noch 
eine zeitlang, denn jung hat er einen ſtumpfen 
ſchalen Geſchmack und wird erſt mit der Zeit klar, 
feurig und wohlſchmeckend. Nimmt man Sauer⸗ 
kirſchen dazu, die mehr Saft geben, ſo miſcht man 
kein Waſſer zu, ſondern nur auf jedes Liter Saft 
125 Gramm geſtoßenen Zucker, den man gut mit 
dem Saft verrührt, und verfährt im übrigen ganz 
nach obiger Angabe. 


Kirſchwein mit Honig, auf ruſſiſche Art. 
(Wiſchniak.) In ein feſtes, mit eiſernen Reifen 
beſchlagenes Tönnchen füllt man reife, von den 
Stielen befreite, ſauber geleſene Sauerkirſchen, und 
zwar ſoviel, daß nur etwa 4 —6 Centimeter leerer 
Raum bleibt; dann übergießt man die Kirſchen 
langſam mit reinem, weißem, ungekochtem Honig 
ohne jede Beimiſchung von Wachs, und füllt jeden 
leeren Raum zwiſchen den Kirſchen mit dem Honig 
aus. Sobald die oberſte Schicht Kirſchen mit Honig 
faſt bedeckt iſt, ſchlägt man den Deckel feſt auf 
das Fäßchen, ſpundet es zu, verharzt und verpicht 
den Spund ſowie den Deckel und womöglich die 
ganze Außenſeite des Fäßchens, damit die Luft 
nirgends Zutritt habe; man legt das Faß nun 
in den Keller oder gräbt es am beſten daſelbſt in 
Erde oder Sand ein und läßt es drei Monate 
ſo ruhig liegen; während dieſer Zeit geht die 
Gärung vor ſich, wobei das Fäßchen ſehr leicht 
zerſpringt, wenn es nicht feſt gearbeitet und mit 
Eiſenreiſen beſchlagen iſt. Nach Verlauf dieſer drei 
Monate iſt der Kirſchwein oder Kirſchmeth ganz 
fertig; man öffnet das Faß, ſeiht den Wein durch, 
füllt ihn auf Flaſchen, die man gut verkorkt und 
verſiegelt, und kann ihn ſo mehrere Jahre auf⸗ 
Va aber auch gleich in Gebrauch nehmen. 


Kirſchapfel oder ſibiriſches Aepfelchen, ſibiriſcher 
Eisapfel, engl. erab apple, lat. Pyrus astra- 
chanica. Die Kirſchäpfel ſind die kleinen, runden, 
langgeſtielten, gelben und roten, zuweilen faft durch⸗ 
ſcheinenden, außerordentlich hübſch ausſehenden, 
aber herb ſchmeckenden Früchte einer Art Apfel⸗ 
baum mit länglichrunden, zugeſpitzten, faſt doppelt⸗ 
geſägten Blättern. Der Baum wächſt in Sibirien, 
namentlich in der Gegend um Aſtrachan, wild und 
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wird bei uns in Deutſchland ſowie in England 
und Nordamerika hier und da angepflanzt um 
der niedlichen Früchte willen, die jedoch roh gar 
nicht zu genießen, ſondern höchſtens zum Aufputz 
einer Obſtſchale zu verwenden ſind; außerdem macht 
man ſie auf verſchiedene Weiſe ein und kocht ſie 
zu einem ganz vortrefflichen Gelee. 


Kirſchäpfel⸗Compot. Man thut am beſten, 
wenn man dieſes Compot womöglich einige Tage 
vor dem Gebrauch bereitet, denn die Aepfelchen 
ſind ſo herb, daß ſie längerer Zeit bedürfen, um 
den Zucker gehörig in ſich aufzunehmen. Die gut 
geputzten, von der Blüte und dem halben Stiel 
befreiten Früchte werden in den kochenden Zucker— 
Sirup gelegt, nachdem man auf jedes ½ Kilo— 
gramm Früchte etwa 625 Gramm Zucker bis zum 
Faden geläutert hat; ſobald die Aepfelchen be⸗ 
ginnen weich zu werden, nimmt man ſie mit dem 
Schaumlöffel ſofort heraus, da ſie ſehr leicht zer⸗ 
kochen, dann läßt man den Zucker noch etwas 
eindicken und gießt ihn kalt darüber. 


Kirſchäpfel einzumachen. Man ſchneidet die 
Stiele zur Hälfte ab, ſticht die Blüte aus, wiſcht 
die Früchte mit einem Tuche ab und wiegt ſie; 
auf jedes ½ Kilogramm derſelben klärt man 
% Kilogramm Zucker und kocht ihn zu dickem 
Sirup, ſchüttet die Aepfelchen hinein, läßt ſie lang⸗ 
ſam zum Kochen kommen, einmal auſſieden und 
nimmt ſie dann ſofort wieder heraus, kocht den 
Zucker noch ein wenig ein, läßt ihn auskühlen 
und gießt ihn über die Früchte. Zwei Tage dar⸗ 
auf ſchüttet man den Zucker ab, kocht ihn auf, 
füllt ihn nach dem Erkalten wieder über die Kirſch⸗ 
äpfel und wiederholt das Auſſieden nach abermals 
zwei Tagen, wobei man die Früchte einmal mit 
in dem Zucker aufkochen läßt, ſchnell heraushebt, 
in die Gläſer legt und den noch etwas eingedickten 
Sirup kalt darüber gießt. 


Kirſchäpfel in Eſſig einzumachen. Zu 1 Kilos 
gramm Kirſchäpfeln nimmt man dasſelbe Gewicht 
Zucker, jaft ¼ Liter feinen Weineſſig und 10 Gr. 
ganzen Zimt; wenn der Eſſig mit dem Zucker 
und Zimt klargelocht und abgeſchäumt ift, läßt 
man die ſauber geputzten Früchte einmal darin 
auffieden, legt fie heraus, kocht den Eſſig ein und 
gießt ihn nach dem Erkalten darüber; nach einigen 
Tagen gießt man den Eſſig ab, ſiedet ihn mit 
noch ein wenig Zucker wieder auf, läßt auch die 
Aepfelchen noch einmal darin überwallen, legt ſie 
in die Büchſen und ſchüttet den noch eine Weile 
eingedickten Eſſig kalt darüber. 


Kirſchäpfel⸗ Gelee. Die von dem Stiel und 
der Blüte befreiten Früchte werden in einem glaſierten 
Kaſſerol mit kaltem Waſſer übergoſſen, zugedeckt 
und über raſchem Feuer völlig weichgekocht, über 
Nacht kaltgeſtellt und am folgenden Tage durch— 
geſeiht. Auf jedes ½ Liter Saft nimmt man 
½ Kilogramm Zucker, ſchlägt ihn in Stücke, läßt 
ihn in dem Saft zergehen, kocht dann beides raſch 
unter häufigem Umrühren und Abſchäumen ſo lange 
ein, bis der Saft gallertartig vom Löffel rutſcht, 


Kiſſel, Mandel⸗ 


füllt das Gelee in die Büchſen und überbindet die⸗ 
ſelben nach dem Erkalten mit Blaſe. 


Kiſſel, ruſſiſcher. Ein laltes Gericht oder eine 
Art Gelde, welches ungefähr unſerem Flammeri 
entſpricht und mit verſchiedenem Beigeſchmack, 
aber übrigens ſtets mit Hilfe von Kartoffelmehl 
bereitet wird. 


Kiſſel, Apfel⸗ Man zerſchneidet ſechs bis acht 
große, vom Kernhaus befreite, aber ungeſchälte 
Aepfel in Stücke und kocht ſie mit etwas ganzem 
Zimt und Citronenſchale in etwa 1¼ Liter Waſſer 
völlig weich, ſo daß ſie zerkocht und zu Saft auf⸗ 
gelöſt ſind, worauf man denſelben durchſeiht und 
ein reichliches Liter davon mit 125 Gr. Zucker 
zum Kochen bringt, ½¼ Liter Kartoffelmehl in 
kaltem Waſſer zerrührt, hinzufügt, unter fort⸗ 
dauerndem Umrühren damit verkocht und in eine 
Schüſſel oder Form ſchüttet. Nachdem der Kiffel 
im Keller völlig erkaltet iſt, giebt man ihn, auf 
eine Schüſſel geſtürzt, mit Zucker und ſüßem 
Rahm auf. 


Kiſſel, Beeren. ½ Kilogramm Himbeeren, 
Johannisbeeren, Preißelbeeren oder unreife Stachel— 
beeren werden geleſen, mit dem nötigen Waſſer, 
Zimt und Citronenſchale zerkocht und durchgepreßt; 
1 Liter Saft wird hierauf mit 250 Gr. Zucker 
und ¼ Liter in kaltem Waſſer oder Weißwein 
aufgelöſtem Kartoffelmehl unter fleißigem Umrühren, 
zu einem dicken Brei gekocht, zum Erkalten in 
einer naßgemachten Form hingeſtellt, ausgeſtürzt 
und mit Zucker und Rahm aufgetragen. Auf die⸗ 
ſelbe Art macht man auch den Kiſſel aus Kirſchen, 
Pflaumen und anderem Obſt. 


Kiſſel, Chocoladen - 125 Gramm gute 
Chocolade werden gerieben und mit zehn Eidottern 
nebſt einigen Eßlöffeln geſtoßenem Zucker zu Schaum 
gerührt, ebenſo fügt man nach und nach eine Ober⸗ 
taſſe voll Kartoffelmehl und ¼ Liter kalte Milch 
hinzu, verdünnt die Maſſe mit einigen Löffeln 
kochender Milch und ſchüttet dann alles in 1¼ Liter 
ſiedend gemachte Milch, verrührt den Kiſſel über 
dem Feuer zu einem dicken Brei, ſchüttet ihn in 
eine tieſe Schüſſel und ſerviert ihn nach dem Er⸗ 
kalten mit Rahmſchaum. 


Kiſſel, heißer. ½ Kilogramm Himbeeren, 
Johannisbeeren oder andere beliebige Beeren kocht 
man mit Waſſer, ſeiht den Saft durch, von dem 
man etwa 1½ Liter haben muß, kocht ihn mit 
250 Gramm Zucker und etwas Zimt auf, miſcht 
Liter in kaltem Waſſer aufgelöſtes Kartoffel⸗ 
mehl hinzu, rührt es gut mit dem Saſt durch 
und giebt den Kiſſel heiß auf. 


Kiſſel, Mandel-. 250 Gramm füße und zehn 
Stück bittere Mandeln werden gebrüht, geſchält, 
geſtoßen, mit 1¼ Liter Waſſer oder Milch ver⸗ 
dünnt und durchgeſeiht, worauf man die Mandel⸗ 
milch nochmals mit den zerſtoßenen Mandeln vers 
rührt und durchſeiht, mit 150 Gramm Zucker auf⸗ 
kocht, mit ¼ Liter in Waſſer oder Milch aufge⸗ 


Kißli Stſchi 59: 


löſtem Kartoffelmehl zu dickem Brei ſiedet und 
denſelben nach dem Erſtarren mit Fruchtſaft zu 
Tiſch giebt. 


Kißli Stſchi oder mouſſierender Kwas. Dieſes 
in Rußland außerordentlich beliebte ſäuerliche Ge- 
tränk, welches auch viel zu kalten Suppen ver⸗ 
wendet wird, bereitet man in folgender Weiſe. 
Man rührt 2½ Kilogramm Gerſtenmalzmehl mit 
warmem Waſſer und etwas Salz in einem höl⸗ 
zernen großen Bottich an, ſiebt allmählich 5 Kilo⸗ 
gramm grobes Roggenmehl und ½ͤ Kilogramm 
Buchweizenmehl hinzu und miſcht davon mit heißem 
Waſſer einen dünnen Teig zuſammen, in den man 
einige glühendheiß gemachte große Steine legt, die 
man ſo lange darin liegen läßt, bis ſie abgekühlt 
ſind, ſo daß man ſie mit der Hand herausnehmen 
kann. Hierauf verdünnt man den Teig mit zehn 
Liter kaltem Waſſer, thut noch ½ Kilogramm 
Weizenmehl und eine halbe Taſſe abgewäſſerte 
Bierhefe hinzu, gießt abermals 20— 25 Liter kaltes 
Waſſer an und rührt alles gehörig durcheinander, 
ſeiht die Flüſſigkeit durch ein feines Sieb, füllt fie 
in ein Faß und ſtellt dasſelbe in den Keller. 
Sobald die Flüſſigkeit zu gären beginnt, verſpundet 
man das Faß ſehr feſt und legt es auf Eis oder 
man füllt den Kwas in ſtarke Flaſchen, verkorkt 
ſie ſehr ſeſt, verwahrt die Korke mit Bindfaden 
und legt die Flaſchen auf Eis; nach einigen Tagen 
iſt der Kwas brauchbar. 


Kladderadatſch, ein in verſchiedenen ſächſiſchen 
und preußiſchen Städten übliches Gebäck aus feinem 
Hefen⸗Butterteig, der ganz jo wie zu den Plunder⸗ 
brezeln (ſ. d.) bereitet und mit Korinthen vermiſcht 
wird. Man formt den Teig zu handbreiten, 
länglich viereckigen Stücken, läßt dieſelben gut auf⸗ 
gehen und überſtreicht das fertige, bei ziemlicher 
Hitze gebackene Gebäck mit einer Zuckerglaſur. 


Klären, ſ. auch Abklären. In der Küche iſt 
man ſehr oft genötigt, nicht ganz klare, durch 
ſchleimige und eiweißartige Stoffe getrübte Flüſſig⸗ 
keiten, wie Fleiſchbrühe, Fruchtſäfte, zerlaſſenen Zucker, 
geſchmolzene Butter, Honig oder auch Liqueure, 
wenn man dieſelben ſelbſt herſtellen will, zu klären 
oder zu läutern, was entweder durch ein- oder 
mehrmaliges Filtrieren, durch Ablagern, durch Aufs 
kochen und Abſchäumen allein oder durch Auftochen 
mit Eiweiß bewirkt wird. 


Klüren von Butter, ſ. Abklären. 
Klären von Citronenſaft, ſ. Citronenſaft. 


Klären von Fleiſchbrühe. Trübe Fleiſchbrühe, 
von längere Zeit aufbewahrtem Fleiſch oder Knochen, 
Kopf u. ſ. w. gekocht, klärt man, indem man auf 
jedes Liter derſelben ein bis zwei Eiweiße nimmt, 
mit etwas Brühe zerquirlt und dann mit der 
ganzen Brühe verrührt, die nur lauwarm ſein darf, 
worauf man ſie unter fortgeſetztem Rühren auf⸗ 
kocht, dann zugedeckt an der Seite ſachte fortkochen 
oder ziehen läßt, bis ſich das Eiweiß zu weißen 
Flocken zuſammengezogen hat und die Brühe durch⸗ 
geſeiht werden kann. Ganz in derſelben Art klärt 
man die Brühen zu Fleiſch- und Fiſch-Gelees. 


5 Kleienbrot, ſüddeutſches 


Klären von Fruchtſäften, ſ. auch Citronen⸗ 
ſaft zu klären. Alle Fruchtſäfte klärt man dadurch, 
daß man ſie wiederholt aufkochen und dann durch 
einen mit weißem Löſchpapier ausgelegten Glas⸗ 
oder Porzellantrichter laufen läßt oder durch ein 
in heißem Waſſer ausgeſpültes, aufgeſpanntes 
Tuch ſeiht. 


Klären von Zucker. Wünſcht man Zucker 
außerordentlich klar zu haben, um ihn zu Geldes 
zu verwenden, ſo klärt man ihn gleichfalls mit 
Eiweiß, indem man ihn in Stücke zerſchlägt, in 
Waſſer auflöſt und dann mit etwas in Waſſer 
zerquirltem Eiweiß (auf 4—5 Kilogramm Zucker 
genügt ein Eiweiß, zu weniger Zucker nimmt man 
nur ein halbes) vermiſcht, worauf man das Ganze 
zum Kochen bringt und gut achtgeben muß, daß 
der Zucker dann nicht plötzlich herausſchießt. Man 
gießt im Augenblick, wo der Zucker in die Höhe 
zu ſteigen beginnt, etwas kaltes Waſſer zu, ſtellt 
das Kaſſerol an eine weniger heiße Stelle und 
läßt ihn unter jeweiligem Zugießen von ein wenig 
kaltem Waſſer ſo lange leiſe fortkochen, bis er 
waſſerhell iſt und das Eiweiß ſich auf der Ober⸗ 
fläche als bläuliche Maſſe zuſammenzieht, die man 
mit dem Schaumlöffel abſchöpft, worauf man den 
Zucker durch eine Serviette ſeiht. 


Klare oder Backtlare, ſ. v. w. Ausbacketeig, ſ. d. 


Klariſizieren oder klären, |. auch abklären. 
Vom Klarifizieren der Butter haben wir bei A b⸗ 
klären geſprochen. Geldes klärt man mit Eiweiß, 
und Fleiſchbrühe, welche z. B. durch das Mit- 
kochen von Knochen trübe ausſieht, läßt man er⸗ 
kalten, nimmt das Fett ab, und vermengt die 
Brühe mit etwas feingewiegtem, magerem, rohem 
Rindfleiſch, das mit einem Eiweiß durchmiſcht iſt, 
verrührt die Brühe damit über dem Feuer bis 
zum Sieden und ſeiht ſie durch ein Tuch. 


Klarkochen. Dieſe Bezeichnung wendet man 
an, wenn man Saucen und Suppen an einer 
nicht zu heißen Stelle langſam kochen läßt, um 
das darin enthaltene Fett, welches auf dieſe Art 
auf die Oberfläche kommt, abſchöpfen zu können. 


Klarmehl. Zum raſchen Verdicken von Saucen, 
Suppen oder Gemüſen verwendet man zuweilen 
Weizen- oder Kartoffelmehl, das man in Fleiſch⸗ 
brühe, Waſſer, Milch oder Wein zuvor ganz glatt 
und klar verrührt hat und dann mit dieſem Namen 
bezeichnet. 


Kleienbrot, ſüddeutſches. Man wirkt einen 
Teig aus 250 Gramm feinem Mehl, 125 Gr. 
Butter, 70 Gramm Zucker, drei Eidottern und der 
abgeriebenen Schale von einer Citrone, treibt den⸗ 
ſelben auf einem mit Mehl beſtreuten Blech zwei 
Meſſerrücken ſtark aus, ſticht mit einem Weinglas 
oder einer beliebigen Form kleine Kuchen davon 
aus und beſtreicht dieſelben mit dem feſten Schnee 
von vier Eiweißen, den man mit 250 Gramm 
geſtoßenem Zucker und 250 Gramm roh geſtoßenen 
Mandeln gehörig vermiſcht hat, worauf man die 
Brötchen bei gelinder Hitze bäckt. Ebenſo pflegt 
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man den Schnee zum Beſtreichen der Brötchen 
außer mit Mandeln und Zucker noch mit 70 Gr. 
feingeſchnittenem Citronat, ebenſoviel kandierter 
Pomeranzenſchale, 4 Gramm geſtoßenem Zimt und 
4 Gramm geſtoßenen Nelken zu miſchen, indem 
man alles eine Viertelſtunde lang mit dem Schnee 
verrührt. 


Kleientörtchen. ½ Kilogramm ungeſchälte 
Mandeln werden feingeſtoßen, wobei man ſie mit 
Eiweiß oder Roſenwaſſer anfeuchtet, und dann 
mit ½ Kilogramm geſtoßenem Zucker, der ab⸗ 
geriebenen Schale und dem Saft von zwei Citronen, 
8 Gramm Zimt, 16 Gramm kleingeſchnittenem 
Citronat, 125 Gramm geſtoßenen Haſelnüſſen und 
einigen Löffeln Orangenblütenwaſſer tüchtig ver⸗ 
miſcht, mit dem Schnee von acht bis zehn Eiweißen 
verrührt und in kleinen butterbeſtrichenen Blech— 
formen bei ziemlicher Hitze bäckt. 


Kletzenbrot, ſ. v. w. Hutzelbrot, ſ. d. 
Klippfiſch, ſ. v. w. Stockſiſch, ſ. d. 


Klöben oder Klöven, Bremer. 1½ Kilogramm 
erwärmtes Mehl werden in eine große Schüſſel 
geſiebt, worauf man in die Mitte des Mehls eine 
Vertiefung macht, ½ Kilogramm ausgewaſchene, 
etwas erwärmte Butter in dieſelbe thut, 250 Gramm 
Zucker, ¼ Liter lauwarme Milch, drei Kaffeelöffel 
Salz und 100 Gramm Hefe zuſammenquirlt und 
hineinſchüttet, alles erſt mit einem Meſſer oder 
Löffelſtiel verrührt und den Teig dann mit der 
Hand bearbeitet und tüchtig ſchlägt. Man läßt 
ihn, mit einem warmen Tuche bedeckt, 1¼ Stunden 
langſam aufgehen, rollt ihn dann zwei Finger dick 
zu einem langen Streifen aus, den man in der 
Mitte mit dem Rollholz der Länge nach eindrückt 
und an dieſer Stelle mit 375 Gramm gewaſchenen 
Korinthen, 125 Gramm Zucker, 70 Gramm ge— 
ſchälten, in Streifen zerſchnittenen Mandeln und 
30 Gramm Citronat beſtreut und übereinander 
ſchlägt. Hierauf biegt man den Klöben in Form 
eines Halbmondes krumm, macht mit einem in 
zerlaſſene Butter getauchten Meſſer einige Ein— 
ſchnitte in die Rückſeite, läßt ihn auf einem Blech 
gehörig aufgehen, beſtreicht ihn mit Ei und bäckt 
ihn bei ziemlich ſtarker Hitze eine reichliche Stunde. 


Klößchen in Suppen oder Ragouts und 
Fricaſſees. Bei der Bereitung aller Klößchen und 
größeren Klöße, dieſem durch und durch deutſchen 
Nationale und Lieblingsgericht, hat man ſehr 
genau auf die richtige Zuſammenſetzung und das 
gehörige Mengenverhältnis der Beſtandteile, auf 
die Feinheit und Trockenheit des Mehls, die 
Friſche der Eier und die genügende Bearbeitung 
des Teiges zu ſehen, wenn die Klöße geraten 
ſollen. Es iſt namentlich Anfängerinnen zu 
raten, jedesmal erſt einen Probekloß in das 
kochende Salzwaſſer oder die Fleiſchbrühe einzu— 
legen, um zu ſehen, wie derſelbe gerät, und da— 
nach zu beurteilen, ob die Teigmiſchung richtig 
iſt; fällt der Kloß beim Kochen auseinander, fo 
muß man dem übrigen Teig etwas mehr Mehl 


oder geriebene Semmel und Eidotter zuſetzen, 
wird der Probekloß zu feſt, fo fügt man dem 
übrigen Teig etwas Milch oder Waſſer oder auch 
ein ganzes Ei zu, um die anderen lockerer zu machen. 
Eine Hauptbedingung des Gelingens iſt es, alle 
Arten Klöße nur in ſtark wallende Flüſſigkeit ein⸗ 
zulegen, ſei dies nun Waſſer, Fleiſchbrühe oder 
Milch; gewöhnlich deckt man den Topf, worin die 
Klöße kochen, nicht zu; kommen die Klöße auf die 
Oberfläche, ſo rüttelt man den Topf oder das 
Kaſſerol etwas hin und her und läßt die Klöße 
nur noch wenige Augenblicke kochen, um ſie dann 
heraus zu nehmen und ſofort in die Suppe oder 
als ſelbſtändige Schüſſel zu Tiſch zu geben, da 
jeder Kloß durch das Stehen, nachdem er fertig iſt, 
feſt wird und feinen Wohlgeſchmack verliert. Die 
verſchiedenen und ſehr mannigfaltigen Arten von 
Klößchen in Suppen oder Ragouts ſ. bei deren 
Hauptbeſtandteilen, wie z. B. Apfelklößchen, Auſtern⸗ 
klößchen, Butterklößchen, Chocoladenklößchen, Eier-, 
Farce⸗, Fiſch-, Fleiſch-, Graupen-, Gries-Klößchen ꝛc. 


Klöfschen, abgebrannte. ½ Liter Waſſer wird 
mit 125 Gramm Butter zum Kochen gebracht, 
worauf man unter fortdauerndem Umrühren 
250 Gramm Mehl hineinſchüttet und über dem 
Feuer zu einem ſteifen Brei verrührt, bis derſelbe 
ſich vom Gefäß ablöſt, wonach man ihn vom 
Feuer nimmt, ein wenig auskühlen läßt und nach 
und nach fünf gut zerquirlte Eier, einen Kaffeelöffel 
Salz und eine Priſe Muskatnuß mit noch ein 
wenig Butter hinzumiſcht, alles nochmals über 
dem Feuer klar rührt, dann nach dem Erkalten 
auf einem mehlbeſtreuten Brett kleine runde 
Klößchen daraus formt, dieſelben in Salzwaſſer 
gar kocht und in Fiſch- und Bouillon= Suppen 
einlegt. 


Klöße. Von dieſen gilt ganz dasſelbe, was 
wir bereits bei den Klößchen erwähnt haben, nur 
daß die Klöße größer gemacht, entweder mit den 
Händen rund geformt oder mit einem in ſiedendes 
Waſſer eingetauchten Löffel abgeſtochen und meiſtens 
in Salzwaſſer gargekocht werden (außer den Fleiſch— 
Hößen und den gebackenen Klößen), worauf man 
ſie entweder zu Braten, Schinken, Bratwurſt, auch 
zu gekochtem Fleiſch mit irgend einer Sauce giebt, 
oder auch mit gekochtem Obſt ſowie irgend einer 
Fruchtſauce, zuweilen auch nur mit brauner Butter 
übergoſſen, als ſelbſtändiges Gericht auſträgt. 
S. bei den verſchiedenen Hauptbeſtandteilen, z. B. 
Apfelklöße, Birkhuhn-, Birnen-, Brot-, Buchweizen⸗ 
mehl⸗, Fleiſch⸗, Gries-, Grütz⸗, Kartoffel⸗Klöße 2c. ; 
ebenfo |. unter Brand-, Brüh⸗, Fränkiſche Klöße, 
Frankfurter, Kapuziner⸗, Karlsbader, Kartäuſer⸗, 
Koburger, Saure, Schäl-, Schwäbiſche, Schweden⸗, 
en Thüringiſche, Topf-, Türkiſche, Wickel⸗ 
Klöße. 


Klops. Dieſe Benennung iſt aus dem franz 
zöſiſchen Worte „Escalopes“ oder dem engliſchen 
„Collops“ entſtanden und die Klopſe ſind auch 
im ganzen etwas Aehnliches in gewöhnlicherem 
Stil wie die feineren Escalopes (ſ. d.), denn unter 
Klops verſteht man teils ebenfalls Fleiſch-Scheiben, 
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welche geklopft und in einer pikanten Sauce zu⸗ 
bereitet werden, teils längliche Klößchen von fein⸗ 
gehacktem Fleiſch mit einer Citronen-, Kapern⸗, 
Sardellen- oder Senf-Sauce. 


Klops mit Citronen⸗Sauce. ½ Kilogramm 
gutes, mageres Rindfleiſch oder 250 Gramm Rind⸗ 
und ebenſoviel Schweinefleiſch, zwei Eier, 200 Gr. 
geriebenes Weißbrot, ein wenig Salz, Pfeffer und 
geriebene Muskatnuß, nach Belieben auch einige 
feingehackte, in Butter weichgedünſtete Chalotten 
werden gut untereinandergemiſcht und zu läng⸗ 
lichen, daumengroßen Klößen geformt; hierauf 
bereitet man eine hellgelbe Mehlſchwitze aus 
70 Gramm Butter und einem Eßlöffel Mehl, 
verkocht dies mit ¼ Liter kräftiger Fleiſchbrühe, 
legt die Klopſe hinein, läßt ſie darin gar kochen, 
würzt die Sauce dann mit der dünn abgeſchälten 
Schale einer halben und dem Saft einer ganzen 
Citrone nebſt einem Stückchen Zucker, kocht ſie 
einigemal darin auf, legiert ſie mit zwei in ein 
wenig Weißwein zerquirlten Eidottern und giebt 
fie nebſt geſchmorten Kartöffelchen zu Tiſch. 


Klops mit Hering oder Sardellen. 1 Kilo⸗ 
gramm feingehacktes Fleiſch, bloßes Rindfleiſch 
oder halb Rind-, halb Schweinefleiſch, ein ges 
wäſſerter, ausgegräteter und gehackter Hering, zwei 
in Butter weichgeſchwitzte, gehackte Chalotten, 
250 Gramm geriebene Semmelkrume, 125 Gramm 
in ganz kleine Würfel geſchnittenes Nierenfett, fünf 
bis ſechs Eier, etwas Salz und Pfeffer werden 
tüchtig vermengt, zu länglichen Klößchen geformt 
und in gebräunter Butter erſt auf beiden Seiten 
angebraten, worauf man °/, Liter kräftige Fleiſch— 
brühe zugießt, die Klopſe vollends gar darin 
kocht, Citronenſcheiben und Kapern zu der Brühe 
thut, die man mit geriebener Semmel oder ge— 
ſtoßenem Zwieback verdickt, und das Gericht mit 
Salz⸗ oder Schmorkartoffeln aufgiebt. Anſtatt 
des Herings kann man 70 bis 80 Gramm aus⸗ 
gegrätete, gehackte Sardellen zu dem Fleiſch thun, 
auch die Chalotten weglaſſen und ſtatt deren etwas 
feingeſchnittene Citronenſchale nehmen. 


Klops von Hirſchfleiſch. Man befreit 1 Kilo— 
gramm Hirſchfleiſch aus der Keule oder vom Halſe 
von Haut und Sehnen, hackt es nebſt 250 Gramm 
Speck ſehr fein, thut zwei Eier, zwei Dotter, zwei 
geriebene Semmeln, etwas Salz, Pfeffer und 
Muslatnuß dazu, macht Klößchen daraus, taucht 
ſie in geſchlagenes Ei und geriebene Semmel, 
brät ſie in gebräunter Butter und giebt ſie mit 
einer Trüffel⸗ oder Madeira-Sauce oder auch mit 
Salat, gedämpftem Kraut u. dergl. auf. 


Klops als Pfeffer -Klops. 1 — 1½ Kilos 
gramm ſchönes, ſaftiges Rindfleiſch, womöglich 
von der Lende, werden in Scheiben geſchnitten, 
mit einem hölzernen Hammer geklopft und ſchicht⸗ 
weiſe mit dazwiſchengeſtreutem Pfeffer, Salz und 
Zwiebelſcheiben in ein Kaſſerol mit 125 Gramm 
gebräunter Butter gelegt, mit einer Taſſe Fleiſch⸗ 
brühe oder Waſſer übergoſſen und gut zugedeckt 
über gelindem Feuer weichgedämpft, worauf man 


Klops mit Sardellen⸗Sauce 


die Klopſe mit ihrer Sauce und Kartoffeln ſerviert. 
Häufig fügt man zuletzt auch noch etwas geriebene 
Semmel und einige Löffel Wein zu der Sauce. 


Klops mit ſaurem Rahm. Aus 1 Kilo⸗ 
gramm derbem, gehacktem Rindfleiſch, 125 Gramm 
gehacktem Nierenfett, 60 Gramm in Waſſer ein⸗ 
geweichter und ausgedrückter Semmel, vier bis 
fünf ausgegräteten, kleingeſchnittenen Sardellen, 
ein wenig gehackter Citronenſchale, Pfeffer und 
ganz wenig Salz nebſt zwei Eiern macht man 
kleine, flachgedrückte oder längliche Klöße, wendet 
ſie in Mehl um, brät ſie in 60 Gramm Butter, 
worin man etwas gehackte Zwiebel und Peterſilie 
geſchwitzt hat, auf beiden Seiten hellbraun, gießt 
½ Liter ſauren Rahm zu und läßt fie darin 
beinahe eine Viertelſtunde kochen. 


Klops, preußiſcher, oder Königsberger. 
/ Kilogramm Rindfleiſch und 250 Gramm 
Schweinefleiſch werden nebſt einer Zwiebel und 
125 Gramm ausgegräteten Sardellen ſehr fein 
gehackt, mit einem in Milch geweichten und 
einem geriebenen Mundbrot, ein wenig Pfeffer 
und gehackter Citronenſchale nebſt ein bis zwei 
Eiern vermiſcht und zu länglichrunden Klößen 
geformt. Hierauf röſtet man einen Kochlöffel 
Mehl in 200 Gramm Butter hellbraun, thut 
einige Pfeffer- und Pimentkörner, eine Zwiebel, 
100 Gramm gehackte Sardellen, einen Löffel Eſſig, 
zwei Löffel Wein, einen Löffel feinen Senf, einen 
Löffel Kapern und ein Stückchen Zucker hinzu, 
läßt alles einmal aufkochen und dämpft die 
Klopſe wohl zugedeckt eine halbe Stunde lang— 
ſam darin. 


Klops als Rühr - Klops. 1 Kilogramm 
Rindslende oder anderes ſehr ſaftiges Rindfleiſch 
klopft man ſo lange mit einer hölzernen Keule, 
bis das Fleiſch einen Brei bildet, entfernt alle 
Häutchen, Adern und Sehnen daraus, beſtreut es 
mit Salz und geſtoßenem Pfeffer, legt es in ein 
Kaſſerol mit 200 Gramm hellbraun gemachter 
Butter und brät das Fleiſch unter fortwährendem 
Umrühren mit einem hölzernen Löffel, bis ſich 
keine rohen roten Stellen mehr zeigen, worauf 
man es mit der gewonnenen Brühe anrichtet. 


Klops, ſächſiſcher. 250 Gramm Rindfleiſch, 
250 Gramm Kalbfleiſch und ebenſoviel Schweine⸗ 
fleiſch werden feingehackt, mit 60 Gramm zer⸗ 
laſſener Butter, zwei Eiern, 80 Gramm geriebener 
Semmel, etwas Salz und geſtoßener Muskat⸗ 
blüte vermiſcht, zu länglichen Klößchen geformt 
und mit geriebener Semmel beſtreut, worauf man 
die Klopſe in heißer Butter auf beiden Seiten 
hellbraun brät, nach und nach etwas ſiedendes 
Waſſer, ſüßen Rahm und Salz hinzufügt und 
die Klößchen drei Viertelſtunden langſam dämpfen 
läßt, um fie dann mit ihrer Sauce zu geſchmorten 
Kartöffelchen aufzugeben. 


Klops mit Sardellen-Sauce. Aus 70 Gramm 
Butter und einem Löffel Mehl macht man eine 
hellbraune Einbrenne, verkocht dieſelbe mit Fleiſch— 
brühe und 90 Gramm ausgegräteten, feingehackten 


Sardellen, legt eine Anzahl Klopſe aus 250 Gr. 
Rind⸗ und 250 Gr. Schweinefleiſch, 80 Gr. ge— 
riebener Semmel, einem Ei und einem Dotter nebſt 
ein wenig Salz und Pfeffer, alles gut vermiſcht 
und zu länglichen Klößchen geformt, in die Sauce, 
läßt ſie darin langſam gardämpfen und fügt zu— 
letzt noch einen Löffel Kapern hinzu. 


Klops, ſaurer. Eine Mehlſchwitze aus 60 Gr. 
Butter und einem Löffel Mehl kocht man mit der 
nötigen Fleiſchbrühe glatt, läßt die erforderliche 
Menge Klopſe aus bloßem Rindfleiſch oder ge— 
miſchtem Fleiſch darin gardünſten, thut dann etwas 
Eſtragon-Eſſig, Citronenſcheiben und einen Löffel 
Kapern in die Sauce, läßt ſie noch einmal damit 
auftochen und giebt fie zu Tiſch. 


Klops mit Senf» Sauce. Die aus halb 
Rind-, halb Schweinefleiſch mit einem Ei und 
einer Priſe Salz bereiteten Klopſe werden in 
Butter auf beiden Seiten angebraten, worauf man 
kräſtige Fleiſchbrühe zugießt und ſie darin langſam 
weichkocht; zuletzt zerquirlt man 2—3 Eidotter und 
einen Eßlöffel Senf in einem Glaſe Weißwein, 
zieht die Sauce damit ab, thut auch zwei Eßlöffel 
Kapern hinzu und läßt die Klopſe noch einige 
Minuten an einer mäßig warmen Stelle damit 
durchziehen, ohne daß die Sauce nochmals zum 
Kochen kommen darf. 


Klukwa oder Klukva, die ruſſiſche Benennung 
für die Moosbeeren und daraus bereiteten Saft, 
Gelbe, Marmelade ꝛc., welche in Rußland ſehr bes 
liebt ſind. S. Moosbeere. 


Kluski. Eine Art in Polen üblicher Klöße, 
die entweder aus Mehl, lauem Waſſer, Eiern, 
Hefe, Zucker und Salz, unſeren Hefenklößen ähn— 
lich bereitet werden, oder noch häufiger aus Käſe⸗ 
quark, indem man z. B. ſechs gehäufte Eßlöffel 
Quark mit 250 Gramm Butter, ſechs Eiern, 3 bis 
4 geriebenen Semmeln, Salz, Zucker, Muskat⸗ 
nuß und etwas Rahm gut vermiſcht, mit den in 
Mehl getauchten Händen runde Klöße aus der 
Maſſe formt, in Salzwaſſer kocht und mit ge— 
bräunter Butter übergießt. 


Knackwurſt. Etwa 1½ Kilogramm rohes, 
mageres Schweinefleiſch vom Schinken, den Seiten 
oder dem Rücken, nebſt / Kilogramm rohem Speck 
werden mäßig fein gehackt, mit Salz, geſtoßenem 
Pfeffer, ein wenig Salpeter und Kümmelkörnern 
gehörig vermiſcht, in dünne Därme feſt geſtopft, 
ungefähr 12 Centimeter lang abgebunden und dann 
geräuchert; häufig werden die Würſte auch vor dem 
Räuchern 20 Minuten gekocht. 


Kueffs oder Queuefes, Quenelles. Kleine, 
ovale Klößchen aus Fleiſch- oder Fiſch-Farce, die 
man mittels zweier in heißes Waſſer getaucher 
Kaffeelöffel formt, in Mehl umwendet und in 
Salzwaſſer oder Fleiſchbrühe einige Minuten kocht, 
worauf man das Kaſſerol vom Feuer weg an eine 
weniger heiße Stelle ſetzt und die Klößchen noch 
zehn Minuten ziehen läßt. Man legt ſie dann in 
Suppen und Ragouts ein. 


Klops, ſaurer K 


Knoblauch 


Knickebein. Ein gemiſchtes Getränk, welches 
man herſtellt, indem man in ein großes Liqueur⸗ 
glas oder kleines Weinglas etwas Cognac oder 
Punſcheſſenz und ebenſoviel Roſen-Liqueur oder 
ſonſt einen feinen Liqueur gießt, ſo daß das Glas 
zur Hälfte voll iſt; dann thut man ein vorſichtig 
vom Eiweiß getrenntes, möglichſt friſches Eidotter 
hinzu und füllt das Glas vollends mit Maras⸗ 
chino. — Gewöhnlicher Knickebein wird aus ein 
wenig Cognac oder Rum, gutem Kümmel-Liqueur 
und einem in das Liqueurglas gelegten ganzen Ei— 
dotter gemacht. 


Knickerbocker. In ein geſchliffenes Waſſerglas 
thut man den Saft von einer halben Citrone, 
1 Eßlöffel Himbeer-Sirup, 1 Weinglas feinen 
Rum, 1 Eßlöffel Curacao und eine Schnitte 
Ananas, füllt das Glas zum dritten Teil mit 
geſtoßenem Eis, ſchüttelt alles mehrmals in zwei 
Gläſern hin und her und ſerviert das namentlich 
in Amerika ſehr übliche Getränk. 


Knoblauch, franz. ail, engl. garlie, lat. 
Allium sativum. Ein aus dem Orient ſtammen⸗ 
des, jetzt im ganzen ſüdlichen Europa einheimiſches 
Zwiebelgewächs, welches in den nördlicheren Län⸗ 
dern häufig in den Gärten angebaut wird, da die 
Zwiebeln oder Knoblauchzehen in vielen Gegenden 
ein beliebtes Küchengewürz bilden. Die Pflanze 
ſelbſt hat einen 60 —80 Centimeter hohen, runden 
Stengel, lang zugeſpitzte Blätter, langgeſtielte, weiß⸗ 
liche Blüten und ovale, aus mehreren länglichen, 
gekrümmten, von trockenen Schalen umgebenen 
Zwiebelchen oder Zehen beſtehende Zwiebeln, die 
gleich der ganzen Pflanze einen ſtarken, eigentüm⸗ 
lich unangenehmen Geruch und einen ſcharfen, ſüß⸗ 
lichen Geſchmack beſitzen. Man benützt ſie meiſt 
zur Bereitung von Saucen, zur Würze an Fleiſch, 
namentlich Hammelfleiſch, auch als Zuthat zu ver⸗ 
ſchiedenen Wurſtſorten, vor allem zu der berühmten 
Salamiwurſt, ja ſelbſt, wie z. B. in Rußland, als 
Gewürz beim Gurkeneinlegen oder, wie in Frank 
reich und England, als Würze an Salate. Im 
Ganzen wird der Knoblauch in der feineren Küche 
nur ſehr vorſichtig und in ſehr geringem Maßſtabe 
verwendet, ſchon weil man befürchten muß, danach 
zu riechen; deſto freigebiger iſt man damit im ſüd⸗ 
lichen Frankreich, wo die Luft förmlich mit Knob⸗ 
lauchduft erfüllt ſein ſoll, in Spanien, auch im 
ſüdlichen Italien, ebenſo in der polniſchen, ruſſiſchen 
und israelitiſchen Küche. Schon im Altertum kannte 
man den Knoblauch ſehr gut und die Aegypter 
liebten ihn ſehr, auch die Römer verzehrten ihn 
mit Vergnügen, während die feiner organiſierten 
Griechen ihn dagegen verabſcheuten. Athenäus 
erzählt, daß kein Knoblauch-Eſſer die der Cybele 
geweihten Tempel betreten durſte; ebenſo eifert 
Horaz gegen den Knoblauch, aber nur, weil er 
ſich einſt den Magen gründlich damit verdorben 
hatte. Aus ſpäterer Zeit hören wir, daß der 
energiſche König Alfons XI. von Caſtilien 1330 
einen Orden ſtiftete, in deſſen Statuten ein Para⸗ 
graph enthalten war, demzufolge diejenigen Ordens⸗ 
ritter, welche Knoblauch oder Zwiebel gegeſſen hatten, 
nicht bei Hofe erſcheinen und mindeſtens während 
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Knoblauch⸗Butter 


eines Monats nicht mit den übrigen Rittern ver⸗ 
kehren durften — eine Verordnung, welche der 
feinen Naſe des Königs Alfons oder vielleicht der 
ſeiner Geliebten, der ſchönen Leonore Guzman, 
alle Ehre macht, ihm aber unter den knoblauch⸗ 
und zwiebelliebenden Spaniern manchen Feind er 
worben haben mag. Wir können dem tapferen 
Alfonſo nur Recht geben, namentlich da der Knob⸗ 
lauch noch dazu ſehr unverdaulich iſt und von den 
Aerzten als Magenverderber bezeichnet wird; liebt 
man denſelben jedoch ſo, daß man ihn nicht miſſen 
mag, ſo ſollte man wenigſtens nur die Schüſſel, 
in welche das damit zu würzende Gericht kommen 
ſoll, mit einem Stückchen Knoblauch einreiben oder 
in den Salat ein Schnittchen mit Knoblauch ein⸗ 
geriebenes Brot eine kurze Zeit legen, wie dies in 
ſeineren Küchen zu geſchehen pflegt. 


Knoblauch-Butter, ſ. Butter. 
Knoblauch⸗Butter, provencaliſche, ſ. Ailloli. 


Knoblauch einzumachen, auf engliſche Art. 
% Kilogramm Knoblauchzehen werden auseinander⸗ 
gemacht, abgeſchält und in einer Schüſſel, mit reich⸗ 
lichem Salz vermiſcht, zwei bis drei Tage ſtehen 
gelaſſen. Dann wiſcht man ſie mit einem Tuch 
ab, legt fie in die Sonne zum Trocknen, locht 
1 Liter Weineſſig mit einem Theelöffel Salz, 
30 Gramm Pfefferkörnern und 30 Gramm zer⸗ 
quetſchten Senfkörnern; nachdem der Eſſig ordent⸗ 
lich abgeſchäumt iſt, thut man den Knoblauch 
hinein, läßt ihn aber nur ein einzigesmal darin 
aufkochen, ſchüttet dann alles in einen Steintopf 
und überbindet denſelben nach dem Auskühlen mit 
Blaſe. 


Knoblauch⸗Eſſenz. In eine Flaſche guten 
Weißwein, den man in ein Kaſſerol geſchüttet hat, 
legt man 5—6 Knoblauchzehen, ebenſoviel Gewürz⸗ 
nelken, zwei Lorbeerblätter und ein kleines Stückchen 
Zucker von der Größe einer Haſelnuß, läßt alles 
ſo lange ſieden, bis der Wein zur Hälſte eingekocht 
iſt, ſchäumt gut ab und filtriert den Wein dann 
durch einen Trichter, deſſen Mündung mit einem 
Wattebündelchen verſtopft iſt, ſo daß die Eſſenz 
nur tropfenweiſe durchſickert. Man bewahrt ſie in 
gut verkorkten Flaſchen auf und verwendet ſie in 
Italien und Südfrankreich als Zuthat zum Fiſch⸗ 
ſud und an eine Menge Saucengerichte. 


Knoblauch⸗Eſſig. 90—100 Gramm Knob⸗ 
lauch werden geſchält, in einem Mörſer zerquetſcht 
und in einen Steintopf gethan, wonach man einen 
Theelöffel Salz, ſechs Gewürznelken und 15 Gramm 
ganzen Ingwer hinzulegt, 1 Liter feinen Wein⸗ 
eſſig darübergießt, den Topf feſt zugedeckt 10 bis 
12 Tage ſtehen läßt und den Eſſig dann abgießt 
und in Flaſchen füllt. Zwei bis drei Tropfen von 
demſelben genügen, um einer Sauce oder einem 
Salat einen leichten Knoblauchbeigeſchmack zu geben. 


Knoblauch⸗Ragont. Eine Anzahl Knoblauch⸗ 
zehen werden abgeſchält und in ſiedendes Waſſer 
geworfen; nach fünf Minuten ſchüttet man das 


Knochen 


Waſſer ab, gießt von neuem kochendes Waſſer zu 
und wiederholt dies aller fünf Minuten, bis die 
Zwiebeln beinahe weich ſind. Hierauf legt man 
ſie in braune Kraftbrühe, läßt ſie noch eine kurze 
dat darin dämpfen und giebt ſie dann zu Hammel⸗ 
raten. 


Knoblauch⸗Sauce. ½ Liter dicklich eingelochte 
braune Coulis wird mit einem Kaffeelöffel voll 
Knoblauch⸗Butter (ſ. d.) verrührt und dann ſofort 
aufgegeben. — Oder man blanchiert zwei Knoblauch⸗ 
zehen zweimal in ſiedendem Waſſer, läßt ſie trocken 
werden, ſtößt ſie in einem Mörſer mit einer Priſe 
Salz, einer Meſſerſpitze Pfeffer und 60 Gramm 
Butter, preßt die Miſchung durch ein Haarſieb, 
rührt fie in ¼ Liter zerlaſſener Butter und fügt 
den Saft einer Citrone hinzu. 


Kuoblauch⸗Suppe, ſpaniſche. Dieſe Lieblings⸗ 
Suppe der Spanier wird auf folgende einfache 
Art bereitet. Man thut ein großes Stück Fett in 
ein Kaſſerol, zerläßt es, röſtet 1—2 Knoblauch⸗ 
zehen darin braun, gießt Waſſer zu, ſalzt die Suppe 
tüchtig, läßt fie mehrmals aufkochen, ſchneidet in 
eine Suppenſchüſſel dünne Brotſchnitten, ſchlägt 
mehrere friſche Eier darüber und ſchüttet die 
kochende Suppe darauf. 


Knoblauch-Würſtchen. Zu 1¼ Kilogramm 
magerem Schweinefleiſch nimmt man 250 Gramm 
rohen Speck, hackt alles ſehr fein und würzt es 
mit einer Handvoll Salz und einem Theelöffel 
geſtoßenem Pfeffer; am Tage vorher hat man eine 
geſchälte Knoblauchzwiebel kleingeſchnitten und mit 
einer Obertaſſe kaltem Waſſer übergoſſen, welches 
Waſſer man nun durchſeiht und zu dem gehackten 
Fleiſch ſchüttet, denn man darf durchaus nicht den 
Knoblauch ſelbſt unter das Wurſtfleiſch thun, da 
die Wurſt ſonſt einen widerlich ſcharfen Geſchmack 
erhält. Die Fülle wird ziemlich feſt in dünne Därme 
geſtopft, ohne daß man die Därme dabei ſticht, 
weil die Brühe herauslaufen würde; man bindet 
die Würſtchen gut ab, hängt ſie einen Tag in die 
Eſſe und kocht fie vor dem Gebrauch in Salzwaſſer, 
um ſie warm oder kalt aufzutragen. Sollen ſie 
längere Zeit aufbewahrt werden, ſo thut man ein 
wenig Salpeter mit unter das Fleiſch und räuchert 
die Würſte einige Tage lang; in vielen Gegenden 
kocht man ſie vor dem Eſſen einige Stunden in 
Braunbier, falls die Wurſt ſchon etwas trocken iſt, 
friſche dagegen läßt man in ſiedendem Waſſer nur 
einmal aufkochen. 


Knochen. Daß man die Knochen, welche ſich 
an dem zur Suppe beſtimmten Fleiſch befinden, 
mitauskocht, iſt ja ſelbſtverſtändlich, allein manche 
ſparſame Hausfrauen bereiten auch aus bloßen 
Knochen Bouillon, welche dann fett, fade und 
ſcharf geſalzen ſchmeckt, noch überdies trübe iſt und 
keinesfalls eine gute Suppe hergiebt. Für dieſen 
Fall erteilen wir den Rat, erſtens mit dem Salz 
bei dem Auskochen der Knochen ſehr ſparſam zu 
ſein und zweitens unbedingt ſolcher Brühe etwas 
Fleiſch-Extrakt beizufügen, wodurch fie außerordent⸗ 
lich verbeſſert und zu einer ganz leidlichen Bouillon 


Knödel 


gemacht wird, indem ſie durch dieſe Zuthat die 
ihr fehlenden Stoffe erhält. Große Bratenknochen 
und Geflügelgerippe zerhackt man in mehrere Stücke 
und kocht ſie neben dem Suppenfleiſch noch einmal 
mit aus oder kocht ſie auch für ſich beſonders, 
um die Brühe zu Ragouts, dunklen Saucen und 
mancherlei Gemüſen mitzuverwenden. 


Knödel, ſ. v. w. Klöße. 


Knödel, ſüddeutſche, von Gäuſeblut. Das 
beim Schlachten aufgefangene Blut einer Gans 
wird gerührt, bis es kalt iſt (denn die Knödel 
müſſen von ganz friſchem Blut bereitet werden), 
dann durchgeſeiht und mit 125 Gramm ſchaumig 
gerührter Butter und ſieben bis acht Eidottern 
durchgearbeitet. Nun fügt man unter fortdauern⸗ 
dem Rühren 125 Gramm geriebene Semmel, etwas 
Salz, eine Priſe pulveriſierten Majoran, einen 
Löffel feingehackte, in Butter geſchwitzte Zwiebel 
und etwas feingehackte Citronenſchale hinzu, formt 
auf einem mehlbeſtreuten Brett runde Knödel dar⸗ 
aus, kocht fie in ſiedendem Salzwaſſer gar, be= 
ſtreut ſie beim Anrichten mit in Butter geröſteter, 
geriebener Semmel und giebt eine Zwiebel- oder 
Citronen⸗Sauce dazu. 


Kuöpflein, Knopf, der ſchwäbiſche Ausdruck 
für Klöße. 

Kuollenzieſt, japaniſcher, lat. Stachys tuberi- 
fera, heißt in Japan Choro⸗gi und wird in Frank⸗ 
reich und England Crosnes genannt, nach einem 
Orte bei Paris, wo man die Pflanze im großen 
für den Markt anbaut. Ein neues, aus Japan 
eingeführtes und auch in Deutſchland bereits be⸗ 
liebt gewordenes Kuollengemüſe, deſſen Knollen 
die Länge und Stärke eines Daumens erreichen 
und erſt Ende November, nach den erſten Fröſten, 
geerntet werden, wonach ſie ſich, im Keller in 
Sand aufbewahrt, bis zum Ende des Frühlings 
halten. Die wohlſchmeckenden Knollen genießt man 
entweder gebacken, indem man ſie zuerſt in Waſſer 
abbürſtet, dann fünf Minuten in ſiedendem Waſſer 
blanchiert, abtropfen läßt, in Schmelzbutter gold⸗ 
braun bäckt und mit feinem Salz beſtreut, oder 
man kocht ſie in ſiedendem Salzwaſſer weich und 
dämpft ſie hierauf noch einige Minuten in einer 
kräftigen holländiſchen, Bͤchamel- oder Krebsſauce. 
Am beſten eignen ſie ſich zu Salat, indem man 
ſie in Salzwaſſer weichkocht und dann mit Eſſig 
und Oel oder einer Salatſauce anmacht. 


Knüppel⸗Kuchen oder Knüppel⸗Torte. Man 
verarbeitet 625 Gramm feines Mehl, 250 Gramm 
Zucker, zwei Löffel Rahm, zwei ganze Eier und 
ſechs Dotter zu einem ſoliden Teig, macht auf 
einem mehlbeſtreuten Kuchenbrett lauter daumen⸗ 
dicke Rollen daraus, zerſchneidet ſie in 2 Cen⸗ 
timeter große Stücke und bäckt dieſelben in heißem 
Schmalz hellbraun, worauf man ſie auskühlen 
läßt. Inzwiſchen brüht und ſchält man 250 Gr. 
ſüße Mandeln, zerſchneidet fie in Streifen, ſchneidet 
125 Gramm Citronat und 90 Gramm kandierte 
Pomeranzenſchale würflig, ſtößt 16 Gramm Zimt 
und 8 Gramm Nelken und reibt die Schale einer 
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Koch⸗Oefen 


Citrone auf Zucker ab. Dann läutert man 250 Gr. 
Zucker mit einigen Löffeln Roſenwaſſer, thut die 
ausgebackenen Teigſtückchen ſowie ſämtliche Gewürze 
hinzu und rührt alles tüchtig durcheinander, ſchüttet 
es in eine Springform und läßt es darin völlig 
erkalten. Will man ſpäter den Rand der Form 
abnehmen, ſo legt man ein in kochendes Waſſer 
getauchtes Tuch darum, löſt im Inneren vorſichtig 
mit einem ſpitzigen Meſſer das Gebäck ringsherum 
ab und hebt den Rand der Form ab. Schließlich 
verziert man den Kuchen mit geſponnenem Zucker, 
indem man etwas Zucker zum Flug kocht, ihn 
heiß ſtehen läßt, einen ſilbernen Löffel hineintaucht 
und ſchnell damit kreuz und quer über den Kuchen 
fährt. 


Koburger Klöße. Man zerläßt 70 Gramm 
Butter und 180 Gramm kleingeſchnittenes Rinds— 
nierenfett, läßt beides etwas auskühlen und rührt 
es unter vier zerquirlte Eier, miſcht dann ½ Kilo⸗ 
gramm feines Mehl, ¼ Liter Milch, etwas Salz 
und Muskatnuß ſowie 375 Gramm in Butter 
geröſtete Semmelwürfel hinzu und formt die Maſſe 
zu runden, ziemlich großen Klößen, die man in 
Mehl umwendet und in ſiedendem Salzwaſſer gar- 
kocht, um fie dann zu Braten, geſchmortem friſchen 
Obſt oder gekochtem Backobſt aufzugeben. 


Koch, öſterreichiſche Benennung für Auflauf, 
ſ. Apfel⸗, Aprikoſen⸗, Biscuit⸗, Brot⸗, Choco⸗ 
laden, Hagebutten-Koch u. ſ. w. 


Koch⸗Geſchirre, ſ. Küchengeſchirre. 


Koch⸗Oefen. Eigentlich gehört dieſes Thema 
nicht in unſer Bereich, da wir vielmehr beſtrebt 
ſind, die Bereitung aller Arten von Speiſen, Back⸗ 
werken, Getränken u. ſ. w. auf möglichſt leichte, 
einfache und gute Weiſe anzugeben, ſo daß dieſelbe 
in faſt jedem Kochofen glückt, denn was würde 
es nützen, wollten wir alle neuen und ſinnreichen 
Erfindungen in Bezug auf Kochherde und Defen 
hervorheben, deren täglich neue angekündigt werden, 
wir könnten ſie unſeren freundlichen Leſern und 
Leſerinnen doch nicht zugänglich machen. Nicht 
jeder beſitzt ein eigenes Haus oder ſo große Räume 
und Mittel, um ſich einen Kochherd nach allen 
Anforderungen der feinen Kochkunſt herſtellen laſſen 
zu können; in ſehr vielen Mietwohnungen laſſen 
im Gegenteil die Küchenöſen ſehr viel zu wünſchen 
übrig und man muß ſich eben ſo einzurichten und 
zu behelfen verſtehen, daß man trotzdem die Speiſen 
gut bereitet. Im allgemeinen hörten wir von allen 
Fachleuten die Anſicht ausſprechen, daß die ges 
mauerten Koch-Herde oder Koch-Maſchinen, deren 
Seitenwände mit glaſierten weißen oder bunten 
Kacheln ausgeſetzt ſind, viele Vorzüge vor den 
font recht praktiſchen und ziemlich ſparſam ſeuernden, 
transportablen, gußeiſernen Koch- Herden haben, 
weil letztere ſoviel Wärme ausſtrahlen, daß fie 
im Sommer die Küche zu einem unerträglichen 
Aufenthalte machen; auch halten ſich Speiſen, 
Waſſer u. dergl. in den gemauerten Kochöfen be— 
deutend länger warm, nachdem man das Feuer 
ſchon hat ausgehen laſſen, weil die Hitze durch 
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das Mauerwerk beſſer und nachhaltiger konzentriert 
bleibt und nicht durch Ausſtrahlung nach außen 
hin verloren geht. — Den in Amerika allgemein 
üblichen Gas-Kochöfen, die ſich mehr und mehr 
auch bei uns einbürgern, rühmt man nach, daß 
ſie ſich in allen Fällen, wo es auf Erhaltung 
einer dauernden, gleichmäßigen Hitze ankommt, 
außerordentlich praktiſch erweiſen, ſehr wenig Raum 
einnehmen, ſich leicht regulieren laſſen, keinen Rauch 
verurſachen u. ſ. w., indeſſen findet man ſie in 
Deutſchland immerhin noch nicht überall in Ge⸗ 
brauch, da das Leuchtgas ſich dem Holz und den 
Kohlen gegenüber meiſt als ein zu koſtſpieliges 
Brennmaterial erweiſt und überdies die Köchinnen 
nicht recht damit umzugehen verſtehen. — Die 
Petroleum-Koch-Apparate ſind für kleinere Familien 
und zur Selbſtbereitung der Speiſen recht billig 
und praktiſch, beſonders die Petroleum-Dampf-Koch⸗ 
maſchinen, in denen die Speiſen durchaus wohl- 
ſchmeckend und raſch hergeſtellt werden können; ſie 
erfordern jedoch ſehr große Reinlichleit und Vor— 
ſicht in der Behandlung, ſo daß man ſie den 
Händen von Dienſtboten nicht anvertrauen kann, 
und ſind für größere Haushaltungen nicht an⸗ 
wendbar, da ſich weder größere Braten noch Mehl⸗ 
ſpeiſen darin bereiten laſſen; wir werden übrigens 
bei dem Artikel Petroleum-Kocher nochmals näher 
darauf zurückkommen. 


Kölle, ſ. v. w. Bohnen oder Pfefferkraut. 


Königin⸗Brot. Man rührt 250 Gramm fein⸗ 
geſiebten Zucker mit drei ganzen Eiern zu Schaum, 
miſcht die feingehackte Schale einer Citrone, 250 
Gramm geſchälte, gröblich geſchnittene und im 
Ofen gelb geröſtete Mandeln ſowie 250 Gramm 
ſehr feines Mehl hinzu und verrührt alles eine 
halbe Stunde nach einer Seite hin, treibt den 
Teig dann meſſerrückendick auf, zerſchneidet ihn zu 
länglichen Brötchen und bäckt dieſelben auf einem 
mit weißem Wachs beſtrichenen Blech bei mittel⸗ 
mäßiger Hitze. 


Königin⸗Plinſen. Man quirlt ¼ Liter lauen 
Rahm oder gute Milch, acht Löffel Mehl, vier 
ganze Eier und ſechs Eidotter, 60 Gramm zer— 
laſſene Butter, einen Eßlöffel Zucker, eine reich— 
liche Priſe Salz und die auf Zucker abgeriebene 
Schale einer Citrone ſehr gut durcheinander, läßt 
die Maſſe eine halbe Stunde ſtehen, miſcht hier 
auf den Schnee der ſechs Eiweiße darunter und 
bäckt aus dieſem Teig dünne, auf beiden Seiten 
hellbraune Eierkuchen. Jeden dieſer Kuchen läßt 
man ſofort aus der Pfanne auf eine Schüſſel 
gleiten, belegt ihn mit eingezuckerten Erdbeeren oder 
Himbeeren, legt den nächſten Kuchen darüber, über— 
ſtreut ihn wieder mit Früchten und fährt damit 
fort, bis der ſämtliche Teig verbraucht iſt. Dann 
ſchlägt man aus vier Eiweißen einen ſehr feſten 
Schnee, den man mit vier Eßlöffeln geſiebtem 
Zucker verſüßt, überſtreicht mit einem Teil des 
Schnees die Plinſen, füllt den übrigen Schnee in 
eine ſteife, unten abgeſchnittene Papierdüte und 
ſpritzt damit Verzierungen über das Ganze, ſtäubt 
noch etwas Zucker obendarüber und läßt den 
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Königs⸗Creme 


Schnee in einem mäßig warmen Ofen gelblich 
backen. 


Königin⸗Sauce. Das Bruſtfleiſch von zwei 
gebratenen jungen Hühnern wird feingehackt und 
mit zehn geſchälten ſüßen und zwei bitteren Man⸗ 
deln im Mörſer geſtoßen; inzwiſchen kocht man 
°/, Liter weiße Coulis mit etwas Geflügelbrühe 
und ¼ Liter ſüßem Rahm zu ½ Liter Flüſſig⸗ 
leit ein, miſcht das Fleiſch nebſt den Mandeln 
darunter, verrührt alles eine kurze Zeit über dem 
Feuer, ohne daß die Sauce wieder kochen darf, 
ſtreicht ſie durch ein Haarſieb, thut 40 Gramm 
friſche Butter daran und giebt ſie zu gedämpften 
oder am Spieß gebratenen Kapaunen und Hühnern. 
— Etwas einfacher ſtellt man dieſe Sauce her, 
indem man das Bruſtfleiſch eines gekochten Huhns 
mit vier hartgeſottenen Eidottern, 40 Gr. ſüßen 
und 20 Gramm bitteren Mandeln ſtößt, zu einer 
hellen Mehlſchwitze aus einem Eßlöffel Mehl und 
60 Gramm Butter thut, mit ½ Liter kräftiger 
Geflügelbrühe, etwas Salz und geſtoßenem Macis 
verkocht, durchſtreicht und aufgiebt. 


Königin⸗Suppe, ſ. auch Suppe à la Reine. 
Ein ziemlich großes, fleiſchiges Huhn wird faftig 
gebraten und nach dem Erkalten das Bruſtfleiſch 
davon abgeſchnitten, während man das übrige 
Fleiſch und die Knochen in Stücke ſchneidet und 
nebſt 70 Gramm in Waſſer aufgequelltem Reis 
und zwei hartgekochten Eidottern in einem Mörſer 
zu Brei ſtößt. Dieſen Brei thut man mit etwas 
Spargel, Carotten, Peterſilienwurzel, 125 Gramm 
rohem, kleingeſchnittenem Schinken und einer mit 
zwei Nelken beſteckten Zwiebel in ein Kaſſerol, füllt 
etwa 3 Liter kräftige helle Fleiſchbrühe darauf, 
deckt das Gefäß zu und läßt die Brühe langſam 
1½—2 Stunden kochen; dann ſtreicht man alles 
durch ein Haarſieb, bringt die Brühe wieder zum 
Kochen, legiert ſie mit zwei Eidottern und giebt 
fie mit dem kleingeſchnittenen Hühner-Bruſtfleiſch 
und beliebigen Nocken oder Klößchen auf. 


Königsberger Fleck, ſ. Fleck. 


Königs⸗Brötchen. Zu 250 Gramm jriſcher, 
ſchaumig gerührter Butter miſcht man nach und 
nach vier ganze Eier, 90 Gramm Zucker, 250 Gr. 
Mehl und etwas fetten ſüßen Rahm, läßt den 
Teig eine halbe Stunde ruhen, rollt ihn dann auf 
einem mit Mehl beſtreuten Brett zwei Meſſerrücken 
ſtark auf, ſticht runde Brötchen davon aus, ſetzt 
ſie auf ein gebuttertes Blech, überſtreicht ſie mit 
Eiweiß und bäckt ſie bei mittlerer Hitze. 


Königs» Creme. 1 ½ Liter guten, leichten 
Weißwein, acht Eidotter, zwei ganze Eier, 125 
Gramm geſtoßenen Zucker, auf dem man zuvor 
die Schale einer Citrone abgerieben hat, und ein 
kleines Weinglas voll Arak quirlt man gehörig 
durcheinander, ſeiht es durch ein Haarſieb in eine 
paſſende Schüſſel oder Schale, ſtellt dieſelbe auf 
ein Kaſſerol mit ſiedendem Waſſer, deckt einen eiſer— 
nen oder kupfernen Deckel darüber, den man mit 
glühenden Holzkohlen belegt, und läßt die Creme 


jo lange ſtehen, bis fie feſt geworden iſt; dann gießt 
man einige Löffel Arak darüber, zündet ihn an 
und giebt die Creme raſch brennend zu Tiſch. 


Königs⸗Kuchen. Nachdem man ½ Kilos 
gramm geklärte Butter zu Schaum gerieben hat, 
miſcht man unter fortdauerndem Umrühren nach 
einer Seite hin zwölf Eidotter, ½ Kilogramm 
Zucker, die abgeriebene Schale einer Citrone, 90 Gr. 
geſchälte und geſtoßene ſüße und 30 Gr. bittere 
Mandeln hinzu, ſchlägt die Maſſe auf dieſe Art drei 
Viertelſtunden, zieht hierauf noch ½ Kilogramm 
ſehr feines Mehl, 70 Gr. kleingeſchnittenes Citronat, 
200 Gramm gereinigte Korinthen und den Schnee 
der Eiweiße gut darunter, füllt den Teig in eine 
butterbeſtrichene länglichviereckige Blechſorm oder 
Papierkapſel und bäckt den Kuchen bei mäßiger 
Hitze eine reichliche Stunde, ſchneidet ihn nach dem 
Erkalten in Scheiben und röſtet dieſelben auf einem 
Blech im heißen Ofen auf beiden Seiten hellbraun. 


Königs⸗Kuchen, feiner. 250 Gramm füße und 
60 Gr. bittere Mandeln werden gebrüht, geſchält, 
mit Hinzufügung von zwei Eiern im Reibſtein 
ſehr fein geſtoßen, in einen Napf geſchüttet und 
mit 250 Gramm Zucker und 16 Eidottern eine 
halbe Stunde lang nach einer Seite hin gerührt; 
hierauf miſcht man ½ Kilogramm zerlaſſene Butter, 
eine halbe, gut geſtoßene Schote Vanille, 8 Gramm 
geſtoßenen Zimt, ein wenig geſtoßenen Macis und 
die abgeriebene Schale von zwei Citronen hinzu, 
rührt wieder eine Weile, thut löffelweiſe 250 Gr. 
feinſtes Stärkemehl zu und zieht zuletzt den ſehr 
feſtgeſchlagenen Schnee der 16 Eiweiße darunter. 
Nun füllt man eine dünne, etwa ½ Centimeter 
hohe Schicht von der Maſſe in eine butterbeſtrichene, 
länglichviereckige oder ovale Blechform mit einem 
7—8 Centimeter hohen Rand, ſtellt dieſe Form auf 
einem Blech über den auf der Herdplatte ſtehenden 
Dreifuß, deckt einen mit glühenden Holzkohlen bes 
legten Deckel auf die Form und legt ebenſo glühende 
Holzkohlen unter den Dreifuß. Sobald die erſte 
Schicht Teig gut durchgebacken iſt, thut man eine 
zweite darauf, nimmt einige der unter dem Drei⸗ 
fuß befindlichen Kohlen hervor und legt ſie noch 
auf den Deckel, um die Hitze von unten zu ver⸗ 
mindern und von oben zu verſtärken; wenn die 
zweite Lage goldgelb geworden, trägt man aber⸗ 
mals eine neue auf und fährt auf dieſe Art fort, 
indem man das Feuer unter der Form immer 
ſchwächer macht und endlich ganz beſeitigt, ſo daß 
der Deckel mit um jo mehr glühenden Kohlen bes 
legt iſt, wobei man ſehr gut achthaben muß, daß 
die Teigſchichten nicht von oben verbrennen, ſondern 
ſtets rechtzeitig mit einer neuen Lage überſtrichen 
werden. Iſt aller Teig verbraucht und der Kuchen 
fertig, ſo läßt man ihn auskühlen, ſtürzt ihn aus 
der Form, überzieht ihn mit einer Vanillen-, 
Orangen-, Punſch-, Chocoladen- oder ſonſt belie⸗ 
bigen feinen Glaſur und läßt dieſelbe in einem 
gelind warmen Ofen feſt werden. Das Backen des 
Kuchens erfordert viel Geduld und Behutſamkeit, 
allein er ſieht dann zerſchnitten ſehr hübſch aus 
und ſchmeckt vorzüglich gut. 
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Köpflein, gebackenes 2c. 


Königs⸗Kuchen, kleine. Man rührt 250 Gr. 
geklärte Butter zu Schaum, fügt allmählich ſechs 
Eidotter, 200 Gramm Zucker, die abgeriebene Schale 
von einer Citrone, 10 Gramm feingeſtoßene bittere 
Mandeln, 250 Gramm feines Weizenmehl oder 
280 Gramm geſiebtes Kartoffelmehl (löffelweiſe), 
125 Gramm gereinigte Korinthen und den feſten 
Schnee der ſechs Eiweiße hinzu, ſtreicht kleine Tor— 
tenförmchen mit Butter aus, füllt ſie etwas über 
die Hälfte mit der Maſſe und bäckt die Kuchen bei 
gelinder Hitze eine halbe Stunde. 


Königs⸗Punſch. Man reibt die Schale einer 
Citrone an 400 Gramm Zucker ab, gießt den Saft 
von drei Citronen darüber und löſt den Zucker in 
½ Liter kochendem Waſſer auf. Dann überbrüht 
man 20 Gramm feinſten Peccothee mit ½ Liter 
ſiedendem Waſſer, läßt ihn 1—2 Minuten ziehen 
und gießt den Theeauszug durch ein Sieb zu dem 
aufgelöſten Zucker. Außerdem gießt man ¼ Liter 
Ananasjaft, zwei Flaſchen Rheinwein, ſowie zwei 
Gläschen Maraschino hinzu, brennt "/, Liter Rum, 
den man auf ein in einem ſilbernen Löffel liegendes 
größeres Stück Zucker nach und nach gießt und 
jedesmal anzündet, über dieſer Miſchung ab, ſetzt 
noch eine Flaſche guten Schaumwein hinzu und 
ſerviert dieſen vortrefflichen Punſch kalt oder nach 
Belieben auch warm. 


Königs⸗Schnitten. 200 Gramm geklärte Butter 
werden ſchaumig gerührt, ſechs Eidotter, 200 Gr. 
Zucker, 125 Gramm ſehr feines Weizenmehl und 
125 Gramm Kartoffelmehl, 30 Gramm Kleinges 
ſchnittenes Citronat, 30 Gramm gereinigte Korinthen, 
ebenſoviel Sultan-Roſinen, die abgeriebene Schale 
einer Citrone und der Schnee der ſechs Eiweiße 
nach und nach hinzugefügt und die Maſſe in butter⸗ 
beſtrichene ſteife Papierkapſeln gefüllt oder / Centi⸗ 
meter hoch auf ein gebuttertes Blech geſtrichen, bei 
gelinder Hitze langſam gebacken, nach dem Erkalten 
in längliche Schnitten zerteilt und mit Citronen— 
glaſur überzogen. 


Königs⸗Suppe, ſ. Königin⸗Suppe. 


Königs⸗Torte. Man rührt ¼ Kilogramm 
geklärte Butter zu Schaum, fügt allmählich / Kilo⸗ 
gramm geſtoßenen Zucker, zehn Eidotter, 125 
Gramm geſchälte und geſtoßene ſüße und 60 Gr. 
bittere Mandeln ſowie die auf Zucker abgeriebene 
Schale einer Citrone hinzu, verrührt alles mindeſtens 
drei Viertelſtunden lang und zieht zuletzt / Kilo⸗ 
gramm Kartoffelmehl und den ſteifgeſchlagenen Schnee 
der zehn Eiweiße unter die Maſſe, ohne dieſelbe 
noch länger rund herum zu rühren. Dann bäckt 
man in butterbeſtrichenen Papierkapſeln von der 
Größe eines Tortenbleches zwei gleich große und 
dicke Tortenboden aus dem Teig, beſtreicht den 
einen derſelben mit Aprikoſen-Marmelade oder be⸗ 
legt ihn mit eingemachten Kirſchen, deckt den an⸗ 
deren Boden darüber, überzieht die Oberfläche des⸗ 
ſelben mit einer Vanillenglaſur und verziert ſie mit 
Frucht-Gelde oder eingemachten Früchten. 


Köpflein, gebackenes, auf Schweizer Art. 
Man läßt ſich bei einem Bäcker ein etwa ½ Kilo— 


1 
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gramm ſchweres rundes Brötchen aus feinem Mund⸗ 
brotteig backen, reibt am folgenden Tage die Rinde 
davon ab, weicht das Brötchen entweder in Rahm, 
der mit einigen Eidottern und Zucker zerquirlt iſt, 
oder in Rotwein, den man mit Zucker und etwas 
Vanille aufgekocht hat, läßt es dann abtropfen, 
bäckt es in heißer Butter hellbraun, beſteckt es mit 
geſchälten, in Streifen zerſchnittenen Mandeln und 


giebt Chaudeau oder Rotwein⸗Sauce dazu. Noch 


beſſer ſchmeckt das Köpflein, wenn man das Bröt⸗ 
chen in fingerdicke Schnitten teilt, ohne dieſelben 
völlig durchzuſchneiden, ſo daß das Ganze an einer 
Seite noch zuſammenhängt, worauf man eine 
Mandelfülle aus 375 Gr. geſchälten, feingeſtoßenen 
Mandeln, zwei Eiern, drei ſchaumig gerührten Ei⸗ 
weißen, der feingehackten Schale einer halben Ci⸗ 
trone und 250 Gramm Zucker bereitet und zwiſchen 
die Einſchnitte ſtreicht, das Brötchen zuſammen⸗ 
bindet, mit heißem Wein übergießt, abtropfen läßt, 
in heißer Butter bäckt und mit Rotwein-Sauce 
ſerviert. 


Körbel, |. Kerbel. 


Köſter⸗Pudding. Auf 250 Gramm Zucker 
reibt man die Schalen von vier ſchönen Apfelſinen 
leicht ab, ſchabt dieſes Abgeriebene in eine Schüſſel, 
preßt den Saft der Früchte hinzu, ſtößt hierauf 
den übriggebliebenen Zucker, rührt ihn mit 8—10 
Eiern zu Schaum, thut ½ Liter Rahm, in dem 
man 3—4 Löffel feines Mehl klargequirlt hat, den 
Orangezucker mit dem Saft und ¼ Liter Weiß⸗ 
wein nebſt einer Meſſerſpitze Salz daran, ſchüttet 
alles in eine mit Butter beſtrichene und mit Zucker 
ausgeſiebte Form, ſtellt dieſelbe zugedeckt in ein Gefäß 
mit ſiedendem Waſſer, legt glühende Kohlen auf 
den Deckel des Waſſergefäßes und läßt den Pudding 
langſam drei Viertelſtunden kochen. Sobald der 
Pudding vollſtändig feſt iſt, ſtellt man ihn kalt, 
ſtürzt ihn dann behutſam auf eine Schüſſel aus 
und ſerviert ihn mit Weinſchaum⸗Sauce. 


Kofern, ſchwäbiſche. Zu 90 Gramm ſchaumig 
gerührter Butter miſcht man nach und nach drei 
Eier, 90 Gramm Zucker, 60 Gramm geſtoßene 
Mandeln, 125 Gramm feines Mehl, die abgeriebene 
Schale einer Citrone, einen Kaffeelöffel geſtoßenen 
Zimt und eine Priſe geſtoßene Nelken, verdünnt 
die Maſſe mit ſoviel ſüßem Rahm, daß ſie wie 
ein Eierkuchenteig iſt, beſtreicht das Koferneiſen 
(eine Art Hippeneiſen) nach dem Erhitzen mit Speck, 
gießt einen Löffel Teig hinein, bäckt ihn auf beiden 
Seiten ſchön gelb und biegt die warmen Kofern 
dann über ein rundes Holz. 


Kohl, franz. chou, engl. cabbage, lat. Brassica 
oleracea. Eine ſchon bei den alten Griechen und 
Römern bekannte, von Cato und Cicero belobte, 
in ſehr vielen Abarten in ganz Europa auf Feldern 
und in Gärten angebaute Gemüſſepflanze, unter 
deren verſchiedenen Arten man namentlich ſolche 
unterſcheidet, von denen die Blütenſtiele nebſt den 
Blütenknoſpen gegeſſen werden, wie z. B. beim 
Blumenkohl und Broccoli, und ſolche, von denen 
man die mehr oder weniger feſtgeſchloſſenen Blätter 


Kohl⸗Suppe 


als Speiſe benützt. Dieſe letzteren, die eigentlichen 
Kohl⸗ und Kraut-Arten, haben insgeſamt eine 
ziemlich zähe Faſer und gelten deshalb als ſchwer 
verdaulich, da ſie, in großen Mengen genoſſen, 
Blähungen, Magendrücken und Kolik bewirken, 
doch kommt es hierbei wohl ſehr auf die geeignete 
Zubereitung der Gemüſe an. Man teilt dieſe Kohl⸗ 
arten wiederum in mehrere Klaſſen ein; in ſolche, 
deren Blätter ſich zu Köpfen ſchließen, wie bei 
dem Kopfkohl oder Kraut (j. d.), dem Welſch- oder 
Wirſingkraut und dem Roſenkohl; ſolche, deren 
Blätter keine feſten Köpfe bilden, wie der Grün⸗ 
kohl, Schnittkohl u. ſ. w., und ſolche, deren Stengel 
über oder unter der Erde einen Knollen treiben, 
wie bei dem Kohlrabi und den Kohlrüben. Alles 
Nähere über die einzelnen Sorten ſ. unten. 


Kohl, baumartiger, ſ. Palmkohl. 
Kohl, Braun, j. Grünkohl. 
Kohl, Brüſſeler, ſ. Roſenkohl. 
Kohl, chineſiſcher, ſ. Pe-Tsai. 
Kohl, Grün-, ſ. Grünkohl. 
Kohl, Kopf, ſ. Kraut. 

Kohl, Kraus-, ſ. Grünkohl. 
Kohl, Meer-, j. Meer- oder See-Kohl. 
Kohl, römiſcher, ſ. Mangold. 
Kohl, roter, ſ. Kraut. 

Kohl, Savoyer, ſ. Welſchkohl. 
Kohl, Schnitt-, ſ. Grünkohl. 
Kohl, weißer, ſ. Kraut. 


Kohl⸗Pudding. Man verrührt vier in Waſſer 
oder Milch geweichte und wieder ausgedrückte Mund— 
ſemmeln (Franzbrötchen) mit 2 ganzen Eiern, 4 Dot⸗ 
tern, einem knappen Kaffeelöffel Salz, 1 Kilo⸗ 
gramm feingehacktem oder gemahlenem Schweine⸗ 
fleiſch, 2—3 kleinen, feingehackten und in Butter 
gelbgedünſteten Zwiebeln nebſt ein wenig gehackter 
Citronenſchale. Inzwiſchen hat man zwei ganze 
Köpfe Weißkohl (Weißkraut) in Waſſer gekocht, 
bis die Blätter ſo ziemlich weich ſind, dann legt 
man eine gebutterte, mit Semmel ausgeſtreute 
Puddingform mit einer Schicht Kohlblätter aus, 
bedeckt dieſelben mit einer Schicht Fleiſchfaree und 
fährt mit dieſen abwechſelnden Schichten fort, bis 
die Form gefüllt iſt. Die oberſte Schicht beträufelt 
man mit Butter, worauf man den Pudding feſt 
zugedeckt zwei Stunden im Waſſerbad kochen läßt. 


Kohl⸗Suppe, ſ. auch Grünkohl⸗Suppe. Man 
nimmt hierzu die nötige Menge Schnittkohl nebſt 
einem Kopf Welſchkohl, lieſt das Gemüſe, wäſcht 
es mehrmals und läßt es abtropfen; dann blan⸗ 
chiert man den Kohl mit ſiedendem Waſſer, drückt 
ihn aus und hackt ihn nebſt zwei gebrühten Zwiebeln 
oder etwas Porree ſehr fein, thut ihn in 2—3 
Liter kochende Fleiſchbrühe, ſtreicht / Liter in Waſſer 
dick ausgequellte Hafergrütze durch ein Sieb hinzu 
und läßt alles unter öfterem Umrühren 1½—2 
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Stunden langſam durchkochen, wonach man die 
Suppe über geröſteten und abgeſchälten Kaſtanien, 
zuweilen auch über feinen, geſchmorten Kartöffelchen 
und würfliggeſchnittenem Rind-, Rauch- oder Pökel⸗ 
fleiſch anrichtet. 


Kohl⸗Suppe von weißem Kohl oder Kraut. 
Ein großer Kohlkopf oder zwei kleinere werden von 
den äußeren Blättern und den Blattſtrünken be 
freit, auf einem Krauthobel ganz fein geſchnitten 
und in 2½—3 Liter kochende Hammelfleiſchbrühe 
gethan, wobei man die Suppe mit einem Löffel 
Salz, einer kleinen Zwiebel und einem halben 
Löffel geſtoßenem Kümmel würzt und ¼ Liter Hafer⸗ 
grütze hineinſtreut. Nachdem alles faſt 2 Stunden 
langſam unter häufigem Umrühren gekocht hat, 
fügt man noch eine Priſe weißen Pfeffer hinzu 
und richtet die Suppe an. 


Kohl⸗Suppe, ruſſiſche, oder Stſchi. Man 
hackt oder hobelt einen Weißkrautkopf, ſo daß man 
etwa ¼ Liter von allen Strünken befreites, fein— 
geſchnittenes Kraut hat, und nimmt ebenſoviel ge— 
ſäuertes Kraut (Sauerkraut) und zwei ſeingehackte 
Zwiebeln, beſtäubt alles mit einem gehäuſten Löffel 
Weizenmehl und kocht es in fetter Rindsbrühe oder 
in halb Rinds⸗, halb Schinkenbrühe weich, gießt 
noch ſoviel Fleiſchbrühe zu, als man zur Suppe 
bedarf, z. B. 2— 2 ½ Liter, quirlt ¼ Liter ſauren 
Rahm und etwas gehackte Peterſilie darunter und 
giebt die Suppe über würflig geſchnittenem Rind 
fleiſch oder gebratenen und in Scheiben geſchnittenen 
Würſichen auf, während man Kaſche (f. d.), d. h. 
braungebackene Buchweizengrütze dazu reicht. Be⸗ 
reitet man die Kohl-Suppe, welche zu den ruſſiſchen 
Lieblingsgerichten gehört, bloß aus friſchem Kohl, 
fo verfährt man auf folgende Art: 1¼ —1 ½ Kilo: 
gramm fettes Rindfleiſch werden in zollgroße Würfel 
zerſchnitten und mit Waſſer, Salz, Zwiebeln, reich⸗ 
lichem Wurzelwerk und ein wenig Gewürz weich⸗ 

elocht, worauf man die Brühe durchſeiht und einen 
n ziemlich kleine Stücke zerſchnittenen Weißkohllopf 
langſam darin garſiedet, die Suppe mit einer hell- 
braunen Mehlſchwitze verdickt, zuletzt mit etwas 
Pfeffer, gehackter Peterſilie und gehacktem Dill 
würzt und über dem Rindfleiſch anrichtet, 


Kohl⸗Suppe, ſaure, aus friſchem Kohl, au 
ruſſiſche Art. 1½ Kilogramm fettes Rindfleiſt 
werden mit 3—4 Liter Waſſer, zwei Zwiebeln, 
zwei Lorbeerblättern und 10—12 Pimentkörnern 
unter fleißigem Abſchäumen gehörig weichgekocht 
und die Brühe dann durchgegoſſen. Inzwiſchen 
zerkocht man 10—12 kleine ſaure Holzäpfel mit 
etwas Waſſer in einem beſonderen Topf, zerhackt 
einen friſchen Kohlkopf ſehr fein, ſalzt ihn, drückt 
ihn aus, kocht ihn in der Fleiſchbrühe auf und 
gießt den Saft von den Aepfeln hinzu, worauf 
man den Kohl langſam weichſieden läßt. Eine 
Viertelſtunde vor dem Aufgeben bräunt man einen 
Löffel Mehl und zwei gehackte Zwiebeln in Butter, 
thut dies nebſt / Liter ſaurem Rahm zu der Suppe, 
kocht ſie einigemal damit durch und giebt ſie über 
dem Fleiſch auf. 


Kohlkeimchen 


Kohl⸗Suppe aus geſäuertem Kohl (Sauer- 
kraut), ruſſiſche. Nachdem man 1½ Kilogramm 
fettes Rindfleiſch oder 1 Kilogramm Rindfleiſch und 
1¼ Kilogramm Schinlen mit Waſſer, Salz (von 
dem man natürlich ſehr wenig nimmt, wenn 
Schinken mitgekocht wird), einigen Lorbeerblättern, 
Gewürzkörnern und getrockneten Pilzen weichgekocht 
hat, ſeiht man die Brühe durch, ſchmort ½ Kilo⸗ 
gramm Sauerkraut mit einer ſeingehackten Zwiebel 
und etwas geſtoßenem Pfeffer erſt eine zeitlang in 
100 Gramm Butter und läßt es dann in der 
Bouillon vollends weichkochen, verrührt einen Löffel 
Mehl in ¼ Liter ſaurem Rahm, ſchüttet denſelben 
zu der Suppe und richtet letztere über dem klein⸗ 
geſchnittenen Fleiſch oder gebratenen Würſichen an, 
während man gebackene Buchweizengrütze dazu 
ſerviert. 


Kohl⸗Suppe, ſchottiſche (Kale Brose). Ein 
Rindsfuß wird gründlich gereinigt und mit 3 Liter 
Waſſer und einem Löffel Salz zugeſetzt, langſam 
vier Stunden gekocht und gut abgeſchäumt. In⸗ 
zwiſchen lieſt und wäſcht man zwei große Hände 
voll Grünkohl, ſchneidet denſelben ſehr fein, thut 
ihn mit in die Brühe und läßt ihn darin weich⸗ 
kochen; außerdem röſtet man ¼ Liter Hafermehl 
und rührt es ſehr raſch mit einem Holzlöffelſtiel 
in ½ Liter abgegoſſene und zum Sieden gebrachte 
Brühe, jo daß es kleine Knötchen bildet, ſich aber 
nicht in einen ganzen Klumpen zuſammenballen 
kann. Man ſchüttet dieſes eingerührte Haſermehl 
mit zu der übrigen Suppe, fügt Salz und Pfeffer 
hinzu, läßt alles noch einigemal aufkochen und 
richtet die Suppe ſehr heiß an. 


Kohlkeimchen, Schnittkohl, ſ. auch Grünkohl, 
franz. chou-vert, engl. sprouts. Eigentlich eine 
Art Raps (Brassica Napus), welcher jedoch durch 
die Kultur verändert und veredelt iſt und in grünen, 
braunen und krausblätterigen Spielarten gezogen 
wird. Man ſchneidet ihn ganz jung ab, da er 
ſonſt raſch in Blüte ſchießt, und verwendet ihn als 
ein N und wohlſchmeckendes Frübjahrsgemiſe. 
Auch die erſten Schößlinge der im Winter ein— 
geſchlagenen Kohlſtengel nennt man Kohlleimchen; 
beide Arten werden ganz wie der Grünkohl zu⸗ 
bereitet, brauchen aber nicht ſolange zu kochen, 
da ſie bedeutend zarter ſind und raſcher weich 
werden. Man blanchiert ſie einige Minuten in 
ſiedendem Salzwaſſer, gießt dasſelbe ab, läßt den 
Kohl auf einem Siebe ablaufen, läßt ihn nach 
Belieben ganz oder ſchneidet ihn meiſtens klein, 
ſchüttet kräftige Fleiſchbrühe zu, die man mit einer 
hellbraunen Mehlſchwitze verdickt hat, reibt etwas 
Muskatnuß darüber, läßt den Kohl unter häufigem 
Umrühren gut damit verkochen und garniert ihn 
beim Anrichten mit kleinen Schmorkartöffelchen 
oder Kaftanien; Bratwurſt, Schweins⸗Coteletten, 
Schinken, Fricandellen, Pökelfleiſch, Hamburger 
Rauchfleiſch, Pölelzunge u. dergl. find paſſende 
Beilagen. Häufig ſchmort man auch eine gehacke 
Zwiebel und zwei Eßlöffel Mehl in Butter hell⸗ 
braun, läßt den gehackten Kohl eine Viertelſtunde 
damit durchſchwitzen und gießt dann erſt die nötige 
Fleiſchbrühe daran. 
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Kohlkeimchen-Salat. Sehr junge und zarte 
Kohlkeimchen werden geleſen, gewaſchen und in 
Salzwaſſer nicht zu weich gekocht, dann auf einen 
Durchſchlag geſchüttet und mit friſchem Waſſer ab⸗ 
gekühlt; nachdem fie vollſtändig abgetropft find, 
macht man ſie mit Salz, reichlichem Oel, Eſſig 
und Pfeffer an; viele lieben auch die Beimiſchung 
von ein wenig abgebrühter und feingehackter Zwiebel. 


Kohlrabi oder Oberrübe, franz. chou-rave, 
engl. cole a turnip cabbage, lat. Brassica 
oleracea gongyloides. Eine Abart des Kohls, 
welche dicht über der Erde runde Knollen am 
Stengel anſetzt und von der ſowohl dieſe rüben⸗ 
artigen Knollen als auch die Blätter, ſolange ſie 
jung und ganz friſch benützt werden, genießbar 
ſind; man hat verſchiedene Sorten davon, und 
zwar 1) den weißen Kohlrabi, von dem man 
frühen engliſchen zieht, mit kleinen, aber zarten 
Knollen, und den ſogenaunten weißen Glas-Kohl⸗ 
rabi, mit größeren Knollen und ſehr dünner Schale; 
2) grünen Kohlrabi mit ſehr großen, länglich runden 
Knollen, welche jedoch meiſt von reichlichen Holz⸗ 
faſern durchdrungen A und ſich daher mehr zum 
Viehfutter eignen; blauen und rötlichen Kohl⸗ 
rabi, deſſen äußere Sale und Blattrippen rötlich⸗ 
blau ſind; man hat davon frühe kleine und ſpätere, 
ſehr große Sorten, wie z. B. den engliſchen frühen 
blauen Glas-Kohlrabi und den ſpäten blauen Rieſen⸗ 
Kohlrabi, welche unter allen Kohlrabi-Arten die 
zarteſten und ſchmackhafteſten find. Man ſteckt die 
Pflanzen, welche einen lockeren, gut gedüngten, 
nicht zu ſchweren Boden lieben, ziemlich weit 
auseinander, weil fie ſonſt leicht Samenſtengel 
treiben, bevor der Knollen ausgewachſen iſt. Zur 
Aufbewahrung für den Winter ſchlägt man ihn in 
Sandbeete im Keller ein oder legt ihn in Erd⸗ 
gruben; die Kohlrabi werden auf verſchiedenartige 
Weiſe zubereitet und geben, beſonders ſolange ſie 
jung ſind, ein ſehr ſchmackhaftes, wenn auch nicht 
ganz leicht verdauliches Gemüſe, auch benützt man 
ſie neben anderem Wurzelwerk als Zuthat zur 
Fleiſchbrühe. 


Kohlrabi à lasperge. Große Kohlrabi-Knollen 
werden geſchält, ſorgfältig von allen holzigen Teilen 
befreit und in 6—8 Centimeter lange Stückchen 
wie Brechſpargel geſchnitten, die man mit einem 
Gemüſemeſſer zierlich einkerben kann; hierauf kocht 
man ſie in Salzwaſſer vollſtändig weich, läßt ſie 
auf einem Sieb ablaufen und richtet ſie auf einer 
Schüſſel an, indem man ſie mit einer holländiſchen 
Sauce (f. d.) aus ſchaumig geſchlagener Butter, 
etwas Mehl, mehreren Eidottern, dem Saſt einer 
Citrone und einem Teil des Waſſers, worin der 
Kohlrabi gekocht worden, übergießt. 


17 braungedünſtet. Die geſchälten und 
in beliebige Stückchen zerſchnittenen Kohlrabi werden 
mit kochendem Waſſer gebrüht, abgegoſſen und in 
ein Kaſſerol gethan, worin man zuvor ein reich⸗ 
liches Stück Butter oder abgeſchöpftes Rindsſett 
nebſt einem Stückchen Zucker hellbraun gemacht 
hat. Man ſchwenkt fie häufig damit um und läßt 
ſie darin weich dünſten, ſtäubt dann etwas Mehl 


Kohlrabi, junge, ganz gekocht 


darüber, ſchüttet Fleiſchbrühe an, ſalzt ſie ein wenig, 
läßt ſie gehörig damit verkochen und giebt ſie mit 
gekochtem Fleiſch, Coteletten, Fricandellen u. dergl. 
zu Tiſch. 


Kohlrabi, gefüllt. Mittelgroße Kohlrabiköpfe, 
von einer guten, nicht holzigen Sorte, wozu ſich 
blaue am beſten eignen, werden ſehr glatt abge⸗ 
ſchält und rund zugeſchnitten, worauf man von 
oben eine dicke Scheibe zum Deckel abſchneidet, die 
Knollen inwendig aushöhlt, ſo daß nur eine etwa 

1½ Centimeter dicke Schale bleibt, und die Kohl⸗ 
rabi nebſt ihren Deckeln eine Viertelſtunde in Salz⸗ 
waſſer kocht. Nachdem ſie dann wieder abgelaufen 
und abgekühlt ſind, füllt man ſie mit einer ſchmack⸗ 
haften Farce aus gebratenem Kalbfleiſch, gehacktem 
rohen Schinken, etwas Speck, Citronenſchale, Salz, 
Pfeffer, Muskatnuß, einigen Sardellen ꝛc., die man 
mit ſchaumig gerührter Butter, zwei Eiern und 
etwas eingeweichter Semmel verrührt, legt die 
Deckelſcheiben obendarauf, bindet ſie mit Zwirn 
ſeſt und ſetzt die Kohlrabi dicht nebeneinander in 
ein Kaſſerol, deſſen Boden mit Speck⸗ und Schinken⸗ 
ſcheiben belegt iſt, übergießt ſie mit kräftiger Bouillon 
und läßt ſie gut zugedeckt langſam weichdämpfen. 
Wenn fie herausgenommen find, entfettet man die 


Brühe, zieht ſie mit etwas Mehl und ſaurem Rahm 


oder einigen Eidottern ab, oder bereitet eine mit 
Eidottern und Citronenſaft legierte Butter-Sauce 
und giebt ſie über dem Kohlrabi auf, von dem 
man die Fäden entfernt hat; außerdem kann man 
die Schüſſel noch mit Scheiben von rohem Schinken 
oder Cervelatwurſt garnieren. 


Kohlrabi, junge. Am wohlſchmeckendſten be⸗ 
reitet man dieſelben, indem man die Knollen ſchält, 
in nicht zu dünne Stücke ſchneidet und alles zartere 
Grün von den Blättern abſtreift, das Grüne in 
ſiedendem Salzwaſſer weichkocht und die Rüben⸗ 
ſcheibchen unter fleißigem Umſchütteln in Butter 
oder Rindsfett dünſtet. Sobald die Blätter eine 
zeitlaug gekocht haben, gießt man das Waſſer ab, 
läßt fie ablaufen und ſchneidet fie nicht zu Hein, 
thut fie zu den inzwiſchen weichgedämpften Rübchen, 
die man ſehr vor dem Verbrennen hüten muß, 
gießt Fleiſchbrühe an, welche man zuvor mit einer 
hellbraunen Mehlſchwitze etwas ſämig gekocht, fügt 
geriebene Muskatnuß und etwas Salz bei und läßt 
das Gemüſe damit noch eine reichliche halbe Stunde 
verkochen, worauf man es mit gekochtem Rindfleisch, 
Coteletten, Fleiſchklößchen, Bratwürſtchen, Schinken, 
Croquetten u. dergl. aufgiebt. Ebenſo kann man 
auch das Grüne und die Rübchen jedes für ſich 
zubereiten und bei dem Anrichten letztere in die 

Mitte der Schüſſel legen und das Grüne darum 
garnieren. Häufig pflegt man die Kohlrabi auch 
nur in Salzwaſſer zu blanchieren und dann in 
Fleiſchbrühe vollends weich zu dünſten, doch möchten 
wir obige Methode noch mehr empfehlen. 


Kohlrabi, junge, ganz gekocht. Die jungen 
Knollen werden geſchält, doch läßt man die Herz⸗ 
blättchen in einem kleinen Büſchel daran, kocht ſie 
ſo ganz in Waſſer einigemal auf, bereitet inzwiſchen 
eine ſämige Sauce aus Fleiſchbrühe mit einer hellen 
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Kohlrüben, gekocht 


Mehlſchwitze, etwas Salz, Pfeffer und Muskatnuß, gedeiht am beſten in gutgedüngtem Lehmboden 


und dünſtet die Kohlrabi darin langſam weich; bei 
dem Anrichten garniert man ſie mit kleinen Salz⸗ 
kartoffeln oder geſchmorten Kartöffelchen. 


Kohlrabi, junge, mit Schinken, au gratin. 
Man ſchält ſie, ſchneidet ſie in gleichmäßige runde 
Scheiben, brüht ſie mit kochendem Waſſer, dünſtet 
ſie dann mit friſcher Butter ziemlich weich, ſtäubt 
etwas Mehl darüber, gießt Fleiſchbrühe zu und 
läßt ſie darin kurz einkochen. Hierauf beſtreicht 
man eine Schüſſel mit Butter, ſchüttet eine Lage 
von den Kohlrabi darauf, belegt dieſelben mit 
dünnen Scheiben von rohem Schinken und wieder⸗ 


holt dies, bis die Schüſſel beinahe voll iſt; zuletzt 


zerquirlt man vier bis fünf Eidotter mit kräftiger 
Bouillon, ſtellt die Schüſſel eine halbe Stunde 
lang auf einen Dreifuß in einen nicht zu heißen 
Ofen und giebt fie dann ſogleich zu Tiſch. 


Kohlrabi, mit Rahm gedämpft. Man ſchält 
und zerſchneidet den Kohlrabi in beliebige läng⸗ 
liche oder dreieckige Stückchen, wirft dieſelben in 
ſiedendes Waſſer, thut ein reichliches Stück Butter 
und Salz hinzu und läßt ihn darin weichkochen; 
dann gießt man das Waſſer ab, bringt inzwiſchen 
friſchen Rahm oder gute Milch zum Sieden, ver⸗ 
locht ſie mit einem Stück in Mehl gerollter Butter, 
thut den Kohlrabi hinein, würzt ihn mit geſtoßenem 
Macis und dämpft ihn eine halbe Stunde damit 
durch, um ihn mit Coteletten, Bratwürſtchen, ge⸗ 
backenen Hühnern ꝛc. aufzugeben. 


Kohlrabi, auf ruſſiſche Art. Die geſchälten 
Knollen werden in längliche Streiſchen zerſchnitten, 
in einem Kaſſerol mit Waſſer übergoſſen und mit 
einem Stück Butter, etwas Salz und Zucker 
weichgekocht; zuletzt fügt man gehackte Peterſilie 
und etwas in ſüßem Rahm zerquirltes Mehl 
nebſt einer Priſe Muskatnuß hinzu, läßt dies 
verkochen und reicht beim Anrichten Schinken oder 
geräucherte Wurſt nebenbei. 


Kohlrabi⸗Suppe. Junge Kohlrabi werden 
geſchält, in Würfel geſchnitten und ſamt den Herz— 
blättchen in ſiedendes Waſſer gethan, zu dem man 
etwas Butter und Salz fügt, um das Gemüſe 
darin weich zu kochen; dann ſchüttet man die 
Hälfte des Waſſers ab, gießt ſtatt deſſen etwas 
Fleiſchbrühe zu, verkocht die Suppe mit einer 
Mehlſchwitze und feingehackter Peterſilie, würzt ſie 
mit Muskatnuß und legt bei dem Anrichten 
Semmel- oder Gries-Klößchen hinein. Hat man 
keine Fleiſchbrühe, ſo verdickt man das Kohlrabi⸗ 
waſſer mit in Mehl gerollter Butter und zieht die 
Suppe mit ſüßem Rahm ab, in dem man einen 
Löffel Mehl glattgerührt hat. 


Kohlrübe, Unterkohlrabi, große Steck— 
rübe, Wruke, Dorſche, Unterrübe, franz. 
chou-navet, engl. cabbage turnip oder turnip 
rooted cabbage, lat. Brassica Napus rapifera. 
Ebenfalls eine Abart des Kohls, welche am Stengel 
unter der Erde Knollen oder Rüben bildet und 
als Gemüſe wie als Futterpflanze in Gärten, 
noch mehr aber auf Feldern angebaut wird; ſie 


wird im April und Mai in die Beete geſäet und 
im Juni auf das Feld verpflanzt, wo die Rüben 
um fo kräftiger wachſen, je entfernter fie von⸗ 
einander ſtehen. Der Boden muß im Laufe des 
Sommers mehrmals behackt werden und kurz vor 
dem Einernten im Herbſt pflückt man die Blätter 
ab, um fie als Viehſutter zu benützen. Es giebt 
Sorten mit weißem und ſolche mit gelbem Fleiſch, 
die vorzüglichſten Arten ſind: Die ſehr große, 
runde, gelblichweiße Rieſenkohlrübe, die große gelbe 
Kohlrübe mit gelbem Fleiſch, die blaßgelbe mit 
weißem Fleiſch, die gelbe ſchwediſche oder Rutabaga 
mit weißem Fleiſch, die gelbe Apfelkohlrübe, die 
neue gelbe und die neue weiße Schmalzkohlrübe, 
die rotköpfige Rieſenkohlrübe, mit dunkelgelbem, 
ſehr zartem und ſüßem Fleiſch, die grünköpfige 
Rieſenkohlrübe, mit dunkelgelbem, grünlich geflecktem 
ſüßen Fleiſch, die hellrote runde Zuckerkohlrübe mit 
dunkelgelbem, feinem und ſüßem Fleiſch, und die 
große, dunkelgelbe Baſtardkohlrübe mit dunkel⸗ 
gelbem zarten Fleiſch. Alle Rüben mit gelbem 
Fleiſch ſind zarter, wohlſchmeckender, ſüßer und 
etwas leichter verdaulich als die mit weißem, 
gröberem Fleiſch, doch find fie freilich alleſamt 
nur paſſend als Speiſe für Leute, die einen guten 
Magen beſitzen und ſich viel Bewegung machen. 
Die gröberen Sorten wie das Kraut geben ein 
vorzügliches Rindviehfutter. 


Kohlrüben, gekocht. Man bereitet dieſelben 
auf verſchiedene Art zu, von denen wir einige 
Methoden angeben wollen. Nachdem ſie geſchält 
und in längliche Streifen zerſchnitten ſind, läßt 
man ſie in ſiedendem Waſſer einigemal aufkochen, 
ſchüttet dann das Waſſer ab und dünſtet ſie mit 
Rindsfett oder Butter ziemlich weich; inzwiſchen 
röſtet man einen Löffel Mehl in Butter braun, 
verkocht dieſe Mehlſchwitze mit kräftiger Rind- oder 
Hammelfleiich- Brühe und einem Löffel Sirup oder 
etwas gebräuntem Zucker, gießt es zu den Rüben 
und läßt dieſe vollends weich darin dämpfen. — 
Oder man kocht ſie von vornherein mit fetter, 
ſtark geſalzener Fleiſchbrühe langſam weich, verdickt 
einen Teil der Brühe mit einer Mehlſchwitze, etwas 
Pfeffer und Zucker zu einer ſämigen Sauce, die 
man mit Zucker⸗Couleur braunfärbt, und ſchüttet 
ſie an die Rüben, die man noch eine Weile darin 
dämpft. — Oder man legt fie in ſiedendes Waſſer, 
zu dem man etwa 70 Gramm Butter und ebenſo⸗ 
viel Zucker thut, läßt ſie darin ziemlich weich 
werden, verkocht die Brühe mit einer braunen 
Mehlſchwitze und dem nötigen Salz und dünſtet 
die Rüben noch eine Stunde langſam darin. — 
In vielen Gegenden pflegt man die zerſchnittenen 
Rüben erſt in Waſſer einigemal aufzukochen, das 
Waſſer dann abzugießen und Fleiſchbrühe anzu⸗ 
ſchütten, das Gemüſe mit Salz, Kümmel und 
geſtoßenem Ingwer zu würzen und zuletzt die 
Brühe mit einer Mehlſchwitze zu verdicken. Jeden⸗ 
falls bedürfen die Rüben der Zuthat von reichlicher 
Butter oder Fett und kräftiger Fleiſchbrühe, um 
geſund und ſchmackhaft zu ſein. Man giebt Rind⸗ 
und Hammelfleiſch, namentlich letzteres, Hammel 


Kohlrüben, durchgeſchlagene de. 


Coteletten, gepökeltes Rind- und Schweinefleiſch, 
Schinken u. dergl. dazu. 


Kohlrüben, durchgeſchlagene, auf oſtpreußiſche 
Art. Die in Stücke zerſchnittenen Rüben werden 
gebrüht, mit Waſſer, Salz, reichlichem Fett und 
einer mit zwei Nelken beſteckten Zwiebel völlig 
weichgekocht, durch ein Sieb gerührt und der Brei 
mit brauner Butter übergoſſen angerichtet. In 
Süddeutſchland ſchlägt man ſie ebenfalls häufig 
durch, nachdem man ſie in Waſſer weichgekocht 
hat, verrührt den Brei dann mit in Butter bräun⸗ 
lich geſchwitztem Mehl, gießt Fleiſchbrühe zu, würzt 
mit geriebener Muskatnuß und läßt alles noch eine 
gute halbe Stunde langſam durchkochen. 


Kohlrüben mit Kartoffeln. Zerſchnittene 
Rüben brüht man mit ſiedendem Waſſer, läßt 
ſie dann in fetter, kräftiger Fleiſchbrühe ziemlich 
weichkochen, thut geſchälte, in Viertel zerteilte, 
mehlreiche Kartoffeln hinzu, die man ebenfalls 
vorher einmal mit heißem Waſſer überbrüht hat, 
läßt dieſelben gänzlich zerkochen, wobei man jedoch 
ſehr reichliche Fleiſchbrühe angießen muß, vermiſcht 
das Gemüſe mit etwas gehackter Peterſilie und 
giebt es zu gekochtem Fleiſch, Karbonaden, 
Coteletten u. ſ. w. Zuweilen legt man auch erſt 
zuletzt, wenn die Rüben mit dem nötigen Fett 
und in eingebrannter Fleiſchbrühe fertig gekocht 
ſind, beſonders geſottene und geſchälte ganz kleine 
Kartoffeln mit dazu, die nur eine kurze Zeit in 
der Brühe mit den Rüben durchdämpfen dürfen, 
bevor ſie aufgegeben werden. 


Kokosnuß, franz. coco, engl. cocoa-nut, die 
Frucht der Kokospalme, lat. Cocos nucifera. 
Dieſe 18—24 Meter hohe Palme, deren eigentliche 
Heimat Oſtindien iſt, hat ſich auch in Süd⸗ und 
Weſtindien durch Anpflanzung heimiſch gemacht 
und gedeiht in allen tropiſchen Gegenden. Sie 
gehört zu den nutzbringendſten Bäumen jener Zonen, 
denn Holz und Rinde werden zum Bauen der 
Häuſer verwendet, während man die Dächer mit 
den Blättern deckt und letztere ebenſo zu Matten, 
auch zu Papier verarbeitet. Durch Abſchneiden 
des eben emporſchießenden Blütentriebes und An⸗ 
ſammeln des aus dem Schnitt ausfließenden Palmen⸗ 
ſaftes gewinnt man beim Eindampfen Zucker, oder 
durch Gärenlaſſen den Palmwein (Sury). Die 
Früchte haben die Größe eines Kinderkopfes, wer— 
den auch bisweilen ſo groß wie der Kopf eines 
erwachſenen Menſchen; die Form iſt länglich, beim 
Stiel etwas eingedrückt. Die Schale iſt mit einer 
anfangs gelben, dann braun werdenden Oberhaut 
bedeckt, unter welcher ein dichter Baſt liegt, welcher 
vor dem völligen Reifen der Nuß durch Einweichen 
in Waſſer und Klopfen mit einer Holzkeule zu 
einer Art Hanf gemacht und zu ſehr feſten Bind⸗ 
faden, Seilen, Tauwerk, Matten, auch zu Kleidungs⸗ 
ſtücken verarbeitet wird. Die eigentliche Nußſchale, 
welche zuerſt weiß ausſieht, wird ſpäter zu einem 
feſten, braunen, eine ſchöne Politur annehmenden 
Holz, das ſich trefflich zu allerhand Drechsler⸗ 
arbeiten, Trinkgeſchirren, Knöpfen, Doſen, Meſſer⸗ 
griffen ꝛc. benützen läßt. Halbreif iſt die Nuß 
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Kolatſchen 


mit einem ſüßen, angenehm ſchmeckenden Waſſer 
angefüllt, welches zur Löſchung des Durſtes roh 
getrunken wird, aber auch zur Bereitung einer Art 
Arak dient; allmählich verdichtet ſich dieſes Waſſer 
zur Kokosmilch, welche erfriſchend ſäuerlich-ſüß 
ſchmeckt und den Durſt vorzüglich ſtillen ſoll. Der 
weiße feſte Kern ähnelt im Geſchmack den Mandeln 
und wird teils roh genoſſen, teils zu verſchiedenen 
Speiſen und Conſituren verwendet, auch bereitet 
man ihn mit Salz, Eſſig und Oel wie Salat zu. 
Er iſt indeſſen von ganz beſonderem Nutzen wegen 
ſeines bedeutenden Fettgehalts, da man durch Zer— 
kleinern der Kerne und Auskochen in Waſſer das 
ſich dann auf der Oberfläche ſammelnde Kokos— 
nußöl gewinnt, welches vornehmlich zur Erzeugung 
von Seifen gebraucht wird. 


Kokosnuß⸗Backwerk. Nachdem man drei Eier 
mit 130 Gramm Zucker ſehr ſchaumig gerührt, 
miſcht man nach und nach 180 Gramm geriebene 
Kokosnuß hinzu, ſticht mit dem Löffel kleine 
Häufchen Teig ab, ſetzt dieſelben in gehörigen Ent⸗ 
fernungen voneinander auf butterbeſtrichene weiße 
Papierbogen, die man auf ein Backblech legt, und 
bäckt die Küchel bei ſehr gelinder Hitze hellbräunlich. 


Kokosnuß⸗Butter gehört zu den beſten unter 
den modernen Butter-Surrogaten, wird namentlich 
in Mannheim in vorzüglicher Qualität hergeſtellt. 
Sie läßt ſich recht gut beſonders zur Herſtellung 
von Backwerken, Saucen und Suppen verwenden, 
bildet überhaupt einen trefflichen Erſatz für Schmelz⸗ 
butter; für die Tafel ſowie zur Bereitung feiner 
Gemüſe, Fricafjees oder Braten eignet fie fich 
weniger. 


Kokosnuß⸗Makronen, ſ. Makronen, Kokosnuß⸗ 


Kokosnuß⸗Pudding. Man rührt 180 Gramm 
Butter zu Schaum, fügt nach und nach fünf Ei⸗ 
dotter und 125 Gramm Zucker, eine gehäufte 
Obertaſſe geriebenes, in / Liter Milch einge 
weichtes Weißbrot, einen Eßlöffel in ein wenig 
kaltes Waſſer eingerührte Maisſtärke, zwei bis drei 
Eßlöffel Roſenwaſſer, den Schnee der Eiweiße und 
zuletzt eine feingeriebene Kokosnuß hinzu, ſchlägt 
den Teig eine Viertelſtunde tüchtig durcheinander, 
füllt ihn in eine gebutterte Puddingform, bäckt 
den Pudding drei Viertelſtunden bei mäßiger Hitze, 
zäßt ihn auskühlen, ſtürzt ihn auf eine Schüſſel, 
beſtreut ihn mit Zucker und garniert ihn mit ver 
ſüßtem Rahmſchaum. 


Kokosnuß⸗Suppe. In 3 Liter guter Fleiſch⸗ 
brühe kocht man 180 Gramm geriebene Kokosnuß 
langſam eine Stunde, ſeiht die Brühe dann durch, 
würzt fie mit ein wenig Muskatnuß, einer Meſſer⸗ 
ſpitze Cayennepfeffer und dem nötigen Salz, quirlt 
180 Gramm Reismehl hinein und fügt zuletzt, 
nachdem die Suppe unter öfterem Umrühren ge⸗ 
hörig damit verkocht iſt, noch ¼ Liter ſiedend ge— 
machten ſüßen Rahm hinzu, wonach man ſofort 
aufgiebt. 

Kolatſchen. Eine Art kleiner runder Kuchen, 


meiſt aus Hefenteig, aber auch häufig aus anderen 
Teigen bereitet und mit eingemachten Früchten, 


Obſtmarmelade und dergl. belegt, die man vor— 
zugsweiſe in Böhmen vortrefflich zu backen verſteht. 


Kolatſchen, abgetriebene. 250 Gr. Butter 
werden mit zehn Eidottern zu Schaum gerührt 
(abgetrieben), ebenſo miſcht man zwei bis drei 
Eßlöffel gewäſſerte Bierhefe oder 36—40 Gramm 
aufgelöſte Preßheſe, einen Kaffeelöffel Salz, etwas 
geſtoßene Muskatblüte und den Schnee von ſechs 
Eidottern hinzu, verarbeitet dieſe Miſchung mit 
375 Gramm feinem, geſiebtem Mehl, läßt den 
Teig, mit einem warmen Tuch bedeckt, gehörig 
aufgehen, beſtäubt hierauf ein Blech mit Mehl, 
ſetzt mit einem Löffel walnußgroße Häufchen von 
dem Teig auf das Blech, drückt ſie mit der Hand 
oder einem Löffel zu kleinen runden Kuchen breit, 
beſtreicht ſie mit Eidotter und einer Fülle von 
Quark, den man mit Eidottern, Zucker und 
Korinthen vermiſcht hat, und bäckt ſie in einem 
gelind warmen Ofen. 


Kolatſchen mit Anis. Man ſchlägt vier Eier 
mit 200 Gramm Zucker zu Schaum, miſcht einen 
halben Eßlöffel voll geſtoßenen Anis, 280 Gramm 
Mehl und eine Meſſerſpitze Salz bei, rührt alles 
eine reichliche halbe Stunde lang, ſetzt mit einem 
Löffel Häuſchen davon auf ein mit weißem Wachs 
beſtrichenes Blech, läßt ſie eine Weile ſtehen, drückt 
ſie etwas breit und bäckt ſie in einem ausgekühlten 
Ofen blaßgelb. — Oder man ſchlägt ſieben Eier 
mit 250 Gramm Zucker in einem Topfe drei 
Viertelſtunden lang, rührt nach und nach 375 Gr. 
feines Mehl, die abgeriebene Schale von einer 
Citrone und einen Löffel geſtoßenen Anis hinzu 
und verfährt damit wie oben angegeben. 


Kolatſchen, Belgrader. Vier Eiweiße ſchlägt 
man zu feſtem Schnee, verrührt 230 Gramm 
feingeſtoßenen Zucker eine Stunde lang damit, 
fügt den Saft und die gehackte Schale einer 
Citrone, 14 Gramm geſtoßenen Zimt und etwas 
ſpäter 230 Gramm ungeſchälte, in feine Streifen 
geſchnittene Mandeln ſowie eine Meſſerſpitze Pottaſche 
hinzu, formt mit den in Mehl getauchten Händen 
Heine runde Kuchen davon und bäckt fie auf einem 
butterbeſtrichenen Blech bei ſehr gelinder Wärme. 


Kolatſchen, böhmiſche. Aus ½ Kilogramm 
feinem Mehl, 36 bis 40 Gramm aufgelöfter Hefe, 
vier Eiern, 200 Gramm Butter und ¼ Liter 
lauwarmier Milch, ſowie einem halben Löffel Salz 
und zwei Löffeln Zucker bereitet man einen Hefen⸗ 
teig, den man gehörig ſchlägt, bis er Blaſen wirft 
und nach dem Aufgehen zu einer bleiſtiftdicken 
Platte auftreibt, die man zu kleinen runden Kuchen 
ausſchneidet oder ausſticht. Dieſe Kuchen verſieht 
man mit einem in die Höhe gebogenen Rand, 
legt ſie auf ein Blech und beſtreicht ſie mit 
Pflaumenmus (Powidel) oder einer Marmelade 
aus getrockneten Pflaumen, zu der man ½ Kilo: 
gramm Pflaumen in reichlichem Waſſer vier 
Stunden ſehr langſam aufquellt, worauf man ſie 
auslernt, fein zerhackt und mit 200 Gramm 
Zucker, 12 bis 15 Gramm geſtoßenem Zimt und 
einer Priſe geſtoßenen Nellen vermiſcht. Hat man 
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die Kolatſchen ziemlich dick mit der Marmelade 
belegt, jo ſtreut man Streifchen von geſchälten 
Mandeln und ein wenig Zucker darüber und bäckt 
ſie nach nochmaligem Aufgehen in einem mäßig 
heißen Ofen. — Eine andere Art böhmiſcher 
Kolatſchen macht man in folgender Weiſe: /½ Kilos 
gramm Mehl wird auf ein Brett geſiebt, mit einem 
Kaffeelöffel Salz vermiſcht und mit 125 Gramm 
in Stückchen zerpflückter Butter untermengt; hierauf 
rührt man zwei Eier, zwei Dotter, 30 Gramm 
aufgelöſte Hefe und einige Löffel voll ſüßen Rahm 
darunter, arbeitet den Teig tüchtig durch, deckt 
ihn mit einem gewärmten Tuch zu, läßt ihn auf⸗ 
gehen, ſticht mit einem Weinglaſe runde Kuchen 
davon ab, belegt die eine Hälfte derſelben mit 
Kirſchmarmelade, eingekochten Kirſchen, einer Quark⸗ 
oder Mohnfülle, Pflaumenmus u. dergl., deckt die 
übrigen Kuchen darüber, beſtreicht ſie mit ge— 
ſchlagenem Ei, läßt ſie noch eine Weile gehen 
und bäckt ſie dann bei gelinder Hitze auf einem 
butterbeſtrichenen Blech im Ofen, oder in heißem 
Schmalz; im letzteren Fall giebt man ſie warm 
zu Tiſch. 


Kolatſchen, Butter» 250 Gramm geklärte 
Butter werden ſchaumig gerührt, nach und nach 
mit vier ganzen Eiern, zwei Dottern, 30 Gramm 
Zucker, der feingehackten Schale einer halben 
Citrone, einer Priſe Salz und 250 Gramm 
feinem Mehl ſowie 30 — 36 Gramm aufgelöſter 
Heſe gehörig vermiſcht und der Teig zugedeckt 
zum Gehen hingeſtellt. Nachdem er aufgegangen 
iſt, ſticht man mit einem Löffel Häufchen davon 
ab, die auf ein wachsbeſtrichenes Blech geſetzt und 
zu runden Kolatſchen geformt werden, worauf man 
ſie nochmals etwas gehen läßt, mit geſchlagenem 
Ei beſtreicht, mit Zucker oder gehackten Mandeln 
und Korinthen beſtreut und bei ziemlicher Hitze bäckt. 


Kolatſchen, Citronen-. Die Schale einer 
großen Citrone wird auf 250 Gramm Zucker ab⸗ 
gerieben, der Zucker geſtoßen, mit 250 Gr. feinem 
Mehl vermiſcht und mit 250 Gramm in Stückchen 
zerpflückter friiher Butter, zwei ganzen Eiern, zwei 
Dottern und einer Priſe Salz zu einem geſchmei— 
digen Teig verarbeitet, den man auf einem mehl— 
beſtäubten Kuchenbrett meſſerrückenſtark auftreibt 
und mit einem Weinglaſe zu runden Kuchen aus— 
ſticht. Hierauf beſtreicht man einen Bogen weißes 
Papier mit Butter, legt ihn auf ein Blech, ſetzt 
die Kolatſchen in angemeſſenen Zwiſchenräumen 
darauf, überpinſelt ſie mit Eiweiß, ſtreut Zucker 
darüber und bäckt fie bei gelinder Hitze. — Eine 
andere Art von Citronen-Kolatſchen macht man 
auf folgende Art: Vier Eiweiße ſchlägt man zu 
feftem Schnee, verrührt denſelben mit 250 Gramm 
Zucker, der abgeriebenen Schale von einer Citrone 
und 250 Gramm feinem Mehl, fest mit einem 
Löffel Häuſchen von der Maſſe auf ein mit weißem 
Wachs beſtrichenes Blech und bäckt dieſelben bei 
ſehr gelinder Hitze. 


Kolatſchen, gerührte. Zu 250 Gr. ſchaumig 
geriebener Butter rührt man allmählich 250 Gr. 
Zucker, vier Eier, die auf Zucker abgeriebene Schale 
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einer Citrone und eine kleine Priſe Salz; nachdem 
man das Umrühren eine halbe Stunde fortgeſetzt 
hat, mengt man 360 Gramm feines Mehl dar⸗ 
unter, jet mit dem Löffel Häuſchen auf ein butter⸗ 
beſtrichenes Blech und bäckt die Kolatſchen in einem 
gut durchheizten Ofen. 


Kolatſchen, Hefen» 200 Gramm Butter 
rührt man zu Schaum, thut nach und nach vier 
Eier, 36 Gramm aufgelöſte Hefe, ½ Liter lau⸗ 
warmen Rahm, etwas Salz, 50 Gramm Zucker 
und ½ Kilogramm erwärmtes Mehl hinzu, ſchlägt 
den Telg mit dem Rührlöffel, bis er Blaſen wirft, 
läßt ihn aufgehen, rollt ihn fingerdick aus und 
ſticht entweder kleine runde Kuchen aus oder ſchneidet 
viereckige Fleckchen davon, ſtreicht eine Fülle von 
Obſt-Marmelade, Quark, Sultanroſinen, oder 
Korinthen, die man mit Zucker vermiſcht und mit 
Rum angefeuchtet hat, oder auch eine Fülle aus 
geſtoßenen, mit Eiern und Zucker verrührten Mans 
deln darauf, legt die vier Ecken darüber, ſo daß 
die Kolatſchen rund werden, läßt ſie noch eine 
halbe Stunde aufgehen und bäckt ſie auf einem 
gebutterten Blech bei mäßiger Hitze. 


Kolatſchen, Karlsbader. Nachdem man 250 
Gramm Butter abgerührt hat, fügt man fünf Ei⸗ 
dotter, 45 Gramm aufgelöſte Hefe, fünf Eßlöffel 
lauwarmen Rahm, ein wenig geſtoßene Muskat⸗ 
blüte, einen Theelöffel Salz, 60 Gramm Zucker, 
die feingehadte Schale einer halben Citrone und 
250 Gramm feines Mehl unter fortgeſetztem Um⸗ 
rühren hinzu, ſchlägt den Teig, bis er Blaſen 
wirft, und läßt ihn mit einem Tuche bedeckt, aufs 
gehen. Alsdann formt man runde Häufchen daraus, 
die man breitdrückt und zu kleinen Kuchen dreſſiert, 
nochmals zum Gehen hinſtellt, mit verſüßtem Ei⸗ 
weißſchnee dick überſtreicht, mit Zucker beſiebt und 
in der Mitte mit einer eingemachten Kirſche oder 
ein wenig Marmelade belegt, um ſie ſchließlich bei 
gelindem Feuer zu backen. 


Kolatſchen, Linzer. 250 Gramm ſchaumig 
geſchlagene Butter verrührt man mit drei friſchen 
und drei hartgekochten Eidottern, 100 Gramm 
Zucker, 280 Gr. Mehl, etwas geſtoßener Vanille 
oder Citronenzucker, treibt den Teig meſſerrücken⸗ 
dick auf, ſticht Kolatſchen davon aus, beſtreicht ſie 
mit Eiweiß, ſtreut Zucker darauf und bäckt ſie bei 
mäßiger Hitze. 


Kolatſchen, Mandel. 200 Gramm geklärte 
und abgetriebene Butter vermiſcht man nach und 
nach mit vier Eidottern, 250 Gramm gebrühten 
und geſtoßenen oder feingehackten Mandeln, der 
abgeriebenen Schale von einer Citrone und 375 
Gramm feinem Mehl, treibt den Teig zur Dicke 
eines kleinen Fingers aus, ſticht die Kolatſchen mit 
einer Form oder einem Weinglas aus, beſtreicht 
fie mit geſchlagenem Ei, ſtreut Zucker und feine 
Mandelſtreiſchen darauf und bäckt ſie bei gelinder 
Wärme gelb. 

Kolatſchen mit Rum. 125 Gramm Butter 
werden mit zwei ganzen Eiern und zwei Dottern 
gut verrührt, worauf man 90 Gr. Zucker, 160 Gr. 

Undverſal⸗Lexlkon der Kochkunſt. I. 


Mehl und ein Weinglas feinen Rum hinzumiſcht, 
mit einem Löffel runde Häuſchen aus der Maſſe auf 
ein butterbeſtrichenes Papier ſetzt, mit Zucker beſtreut 
und auf einem Blech bei gelinder Wärme bäckt. 


Kolatſchen, Sand-. Man rührt 250 Gramm 
geklärte Butter mit zwei ganzen Eiern und zwei 
Dottern ab, thut 180 Gramm Zucker, eine Priſe 
Salz, die abgeriebene Schale einer Citrone und 
250 Gramm feines Mehl nach und nach hinzu, 
ſetzt eigroße Häufchen mit einem Löffel auf ein 
mehlbeſtäubtes Blech, drückt die Häufchen flach, 
verrundet ſie, beſtreicht ſie mit geſchlagenem Ei, 
überſtreut ſie mit Korinthen oder gehackten Mandeln 
und Zucker und bäckt ſie bei mäßiger Hitze. 


Kolatſchen, Wiener. Nachdem man 250 Gr. 
Butter mit drei ganzen Eiern und zwei Dottern 
ſchaumig gerührt hat, miſcht man allmählich 125 
Gramm Zucker, die feingehackte Schale einer Citrone, 
eine Priſe Salz, 1 Kilogramm feines Mehl und 
einen gehäuften Kaffeelöffel geſtoßenen Zimt daran, 
ſtellt den Teig über Nacht in den Keller, ſetzt dann 
walnußgroße Häuſchen davon auf ein mehlbeſtreutes 
Blech, drückt ſie flach und rund, beſtreicht ſie mit 
gezuckertem Eiweißſchnee, belegt fie mit feinge⸗ 
ſchnittenen Mandeln und Sultanroſinen und bäckt 
ſie bei mittelmäßiger Hitze. 


Kolduny. Eine Art kleiner ruſſiſcher Paſtet⸗ 
chen, welche als Vorſpeiſe vor der Suppe oder zu 
klarer Bouillon gereicht werden; der Teig dazu 
wird z. B. aus 330 Gramm Mehl, zwei Eiern, 
einem Kaffeelöffel Salz und ?/; Liter kaltem Waſſer 
bereitet, ſeſt ausgeknetet und ziemlich dünn, wie Nudel⸗ 
teig, ausgerollt, doch ſo, daß er nicht zerreißt; man 
legt nun reihenweiſe kleine Kugeln von Fleiſchfarce 
darauf, ſchlägt den Teig darüber zuſammen, drückt 
ihn feſt und ſticht mit einer Form oder ſchneidet 
mit einem Kuchenrädchen halbmondförmige kleine 
Paſtetchen davon aus, deren jedes eine Farcekugel 
umſchließt. Man legt dieſelben in ſiedendes Salz⸗ 
waſſer ein, läßt fie zehn Minuten kochen, hebt fie 
mit dem Schaumlöffel heraus und ſerviert ſie ſo⸗ 
fort mit Salz und geſtoßenem Pfeffer. Die Farce 
dazu macht man aus feingehacktem rohen Nind⸗ 
fleiſch, der gleichen Menge gehacktem Nierenfett, 
Salz und Pfeffer, gehackten Zwiebeln, etwas pul⸗ 
veriſiertem Majoran und ein wenig Bouillon, oder 
auch aus gehacktem rohen Kalbfleiſch, feingehacktem 
Hering, hartgekochten und kleingeſchnittenen Eiern, 
was man nebſt einer gehackten Zwiebel, etwas 
Muskatnuß und Pfeffer in reichlicher Butter ſchwitzt. 


Kollation. Dieſen Namen giebt man einer 
ſehr leichten Mahlzeit, welche nur aus Backwerk 
und Früchten oder Butterbrot und Käſe, Brot und 
Milch, einer Creme mit Backwerk oder dergleichen 
beſteht und zwiſchen dem Frühſtück und Mittageſſen, 
alſo in Frankreich und England, wo die Kollation 
üblich iſt, zwiſchen 12 Uhr mittags und 4 Uhr 
nachmittags, größtenteils gegen 3 Uhr, eingenommen 
wird. — Ueberhaupt nennt man auch jede einem 
Gaſte außer den regelmäßigen Mahlzeiten vorge⸗ 
ſetzte Erquickung ſo, und in den Klöſtern heißen 
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die an Faſttagen bloß aus Milchſpeiſen oder Obſt 
beſtehenden Abendeſſen Kollation, woher ſich jeden⸗ 
falls die Einführung dieſer Benennung ſchreibt. 


Kolombijntjes, holländiſche. Zehn Eidotter 
werden mit 750 Gramm geſtoßenem Zucker ſchaumig 
gerührt, wonach man den Schnee der Eiweiße, 
die abgeriebene Schale einer Citrone ſowie / Kilo⸗ 
gramm feines Mehl leicht und behutſam darunter⸗ 
miſcht, die kleinen Formen mit Butter beſtreicht, 
zur Hälfte mit Teig füllt und die Kolombijntjes 
auf einem Blech bei mäßiger Hitze garbäckt. In 
Holland ſtellt man die Formen in eine große 
Tortenpfanne, ſetzt dieſelbe über glühende Kohlen 
und belegt den Deckel ebenfalls mit glühenden Holz⸗ 
kohlen, doch läßt ſich das Gebäck ebenſogut in einer 
wohldurchheizten Ofenröhre herſtellen. 


Kolorieren, ſ. Färben. 


Kommiß⸗Brot. Fünf Eidotter werden mit 
80 Gramm Zucker zu Schaum gerührt, worauf 
man 70 Gr. A Mandeln, die auf Zucker 
abgeriebene Schale einer Citrone, etwas geſtoßenen 
Zimt und Nellen hinzumiſcht, zuletzt noch 90 Gr. 
geröſtetes und im Mörſer zerſtoßenes Schwarzbrot, 
um dann die Maſſe in einer länglichen, mit Butter 
beſtrichenen Blechform bei gelinder Hitze zu backen 
und mit einer Chocoladenglaſur zu überziehen. 


Kongreß⸗Kuchen. Längliche Formen von Blech 
mit gelerbtem Rand oder in Ermangelung deſſen 
kleine Tortenförmchen werden mit dünn aufgerolltem 
Blätterteig ausgelegt und mit einer Fülle verſehen, 
die man auf folgende Weiſe bereitet. 250 Gramm 
geſchälte Mandeln ſtößt man, verrührt ſie mit vier 
ganzen Eiern, ½ Kilogramm geſtoßenem Zucker 
und 125 Gramm geklärter heißer Butter. Dieſe 
Fülle bedeckt man mit kreuzweiſen Streifen von 
Blätterteig, ſtellt die Formen auf Bleche und bäckt 
die Kuchen bei ziemlicher Hitze hellbraun. 


Konſerven. Unter dieſer Benennung begreift 
man die verſchiedenartigſten Nahrungsmittel, deren 
von Natur geringe Haltbarkeit auf künſtlichem Wege 
auf Jahre hinaus verlängert worden iſt. Die Kon⸗ 
ſervierung von Obſt durch Einkochen in Zucker 
oder Dörren und die Konſervierung des Fleiſches 
durch Einſalzen und Räuchern ſowie das Einſäuern 
von Kraut und Gurken war ſchon ſeit Jahr⸗ 
hunderten bekannt, auch verſtand man ſchon zu 
Ende des 18. und Anfang des 19. Jahrhunderts 
Gemüſe in kleingeſchnittenem Zuſtand zu trocknen, 
aber die vorzügliche Methode, Gemüſe, Obſt, Fleisch 
und Fiſch durch oberflächliches Ueberkochen und 
darauffolgendes dichtes Einſchichten in Blechbüchſen, 
die ſorgſam verlötet noch einige Stunden im Waſſer⸗ 
bade gelocht werden, auf lange Jahre hinaus gut 
und ſchmackhaft zu erhalten, verdankt man erſt der 
Erfindung des Franzoſen Francois Appert, der 
als Koch und Konditor in Paris lebte und 1810 
zuerſt dieſe Konſervierungsmethode veröffentlichte, 
die ſich ſeitdem in allen Haushaltungen eingebürgert 
hat und neuerdings in vervollkommneter Weiſe im 
großen in zahlreichen Konſervenfabrilen betrieben 
wird. Auch die kondenſierte Milch ſowie der Fleiſch⸗ 


Konſerve, Kirſch⸗ 


extrakt werden zu den Konſerven gerechnet, wie 
überhaupt dieſer Begriff ein ſehr weites Gebiet 
umfaßt. — Ueber die Zubereitung der konſervierten 
Gemüſe beim Gebrauch ſ. Konſervengemüſe, 
Zubereitung von. 


Konſerven⸗Formen. Zur Herſtellung aller 
Arten von trockenen Obſt⸗, Blüten⸗ oder Gewürz⸗ 
Konſerven bedarf man kleiner Blechformen von 
länglich viereckiger Geſtalt mit einem ringsherum⸗ 
laufenden Rand, wie man ſie zu Chocoladentafeln 
nimmt; in Ermangelung derſelben bedient man ſich 
auch kleiner Käſtchen von ſehr ſteifem Papier, in 
die man die Maſſe gießt und die man auf der 
verkehrten Seite mit einem naſſen Schwamm be⸗ 
ſtreicht, ſobald die Konſerve völlig erſtarrt und er⸗ 
kaltet iſt, wodurch ſich dieſelbe ohne Schwierigkeit 
von dem Papier ablöſt. 


Konſerve, Berberiten. 250 Gramm ge⸗ 
ſtoßener Zucker werden mit ſoviel Berberitzen⸗ 
Saft, den man vorher durch Löſchpapier filtriert, 
angerührt, daß ein ſehr ſteifer Brei entſteht, den 
man über einer Spiritusflamme unter ſortwähren⸗ 
dem Umrühren ſo heiß werden läßt, bis er dünn⸗ 
flüſſig wird, ohne jedoch zu kochen, und dann in 
die mit etwas Mandelöl ausgeriebene Form gießt. 
Nach dem Erkalten kann man beliebig große Täfel⸗ 
chen davon ſchneiden oder brechen, nachdem man 
vorher die Konſerve mit der Meſſerſpitze in be⸗ 
ſtimmten Abſätzen eingeritzt hat. 


Konſerve, Chocoladen., 70 Gramm feine 
Vanillenchocolade werden gerieben und in ein kleines 
Gefäß gethan; hierauf kocht man / Kilogramm 
Hutzucker bis zum großen Flug (f. Zucker), ſchüttet 
etwas davon zu der Chocolade, rührt es gut durch⸗ 
einander und vermiſcht dieſe Maſſe mit dem übrigen 
Zucker, tabliert denſelben, indem man fortwährend 
den Stiel eines Kochlöffels hineintaucht, den daran 
hängenden Zucker an der Wand des Kaſſerols ver⸗ 
reibt und wieder unter den übrigen Zucker ſtreicht, 
was man ſo lange fortſetzt, bis ſich auf der Ober⸗ 
fläche des Zuckers eine Kruſte zeigt, worauf man 
ihn in die Formen ausgießt. 


Konſerve, Citronen--. Auf ¼ Kilogramm 
Zucker reibt man zwei Citronen ab, ſtößt den 
Zucker und rührt ihn mit dem Saft der Früchte 
und ſehr wenig Waſſer zu einem fteifen Brei an, 
den man bis zur Flüſſigkeit erhitzt und in die 
Formen ausgießt. 


Konſerve, Erdbeer: ½—1 Liter ſehr reife 
Walderdbeeren werden durch ein Haarſieb gepreßt 
und mit geſtoßenem ‚guide verrührt, fo daß der⸗ 
ſelbe einen dicken Brei bildet, den man über einer 
Spiritusflamme erhitzt und in die Formen gießt. 


Konſerve, Johaunisbeer⸗- ½ Kilogramm 
geſtoßener Zucker wird mit friſch ausgepreßtem 
Johannisbeerſaft zum ſteiſen Brei verrührt und 
auf gleiche Weiſe behandelt. 


Konſerve, Kirſch⸗ In ganz derſelben Art ver⸗ 
fährt man, indem man den Zucker mit ausgepreßtem 


oder ausgekochtem Sauerkirſchſaft anrührt, erhitzt 
und in die Formen gießt. 


Konſerve, Nelken⸗. Die ausgepflückten Blätter 
von 2—3 dunkelroten, ſtarkduftenden Nelken nebſt 
einigen Gewürznelken übergießt man mit kochend⸗ 
heißem Waſſer, deckt das Gefäß zu und läßt es 
6—7 Stunden auf dem warmen Ofen ſtehen, ſeiht 
das Waſſer dann durch und verrührt es mit / Kilo⸗ 
gramm geſtoßenem Zucker, den man wie oben an⸗ 
gegeben behandelt. 


Konſerve, Orangen. Zwei nicht ſehr große 
Apfelfinen werden oberflächlich auf ½ Kilogramm 
Zucker abgerieben, der Zucker wird geſtoßen, mit 
dem Saft der Früchte verrührt, erhitzt und in die 
Formen gegoſſen. 


Konſerve, Orangenblüten⸗. ½ —1 Kilogramm 
Hutzucker werden mit etwas Waſſer geläutert und 
zum großen Flug gekocht, dann wirft man eine 
kleine Handvoll ſorgſam geleſene und etwas zer⸗ 
ſchnittene Orangenblüten hinein, läßt ſie einmal 
aufkochen, filtriert den Zucker und gießt ihn aus. 


Konſerve, Preißelbeer⸗. 1 Liter recht reife, 
geleſene Preißelbeeren ſetzt man in einem zugedeckten, 
irdenen Gefäß in einen nicht zu heißen Ofen, läßt 
ſie völlig weich ſchmoren, preßt den Saft durch 
ein Tuch und verrührt ihn mit ſoviel geſtoßenem 
Zucker, daß ein ſteifer Brei entſteht, den man unter 
fortwährendem Umrühren erhitzt und dann in die 
Formen gießt. 


Konſerve, Roſen⸗. ½ Kilogramm geſtoßener 
Zucker wird mit Roſenwaſſer dick angerührt, worauf 
man die Maſſe mit etwas Cochenilletinktur rotfärbt 
und wie oben behandelt. 


Konſerve, Vanille⸗. Eine halbe Schote Vanille 
wird in kleine Stückchen zerſchnitten, in ein Töpf⸗ 
chen gethan, mit ¼ Liter kochendem Waſſer über⸗ 
goſſen, feſt zugebunden und über Nacht ſtehen ge⸗ 
laſſen; am folgenden Morgen ſeiht man das Waſſer 
durch, gießt es auf / Kilogramm ganzen Zucker, 
kocht dieſen zum großen Flug, tabliert ihn und 
ſchüttet ihn in die Formen. 


Konſerve, Veilchen: Auf ½ Kilogramm 
Zucker rechnet man etwa 30 Gramm von den 
Stielen und Kelchen befreiter, eben gepflückter und 
ſtark duftender Veilchen, die man in einem ſteinernen 
Mörſer ſtampft und dann ſo zu dem kochenden 

ucker thut, oder man legt fie in ein Porzellan⸗ 
töpfchen, übergießt fie mit ¼ Liter kochendem 
Waſſer und läßt fie wohl zugedeckt bis zum folgen- 
den Tage an einem warmen Orte ſtehen, ſeiht das 
Waſſer durch, gießt es über / Kilogramm Hut⸗ 
zucker, kocht dieſen damit zum Flug, tabliert ihn 
und bringt ihn in die Formen. 


Konſerve, Zimt. Man kocht ½ Kilogramm 
Zucker zum Flug, ſchüttet 20 Gramm geſtoßenen, 
ſehr ſeinen Zimt hinzu, tabliert und gießt den 
Zucker aus; ebenſo kann man Zimt⸗Liqueur nehmen 
und geſtoßenen Zucker damit verrühren, erhitzen und 
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in die Formen gießen. Auf dieſelbe Art laſſen ſich 
Liqueur-Konſerven aus allen Arten Liqueur bes 
reiten. 


Konſerven⸗Gemüſe, Zubereitung von. Bei 
der Verwendung der in Glas⸗ oder Blechbüchſen 
eingeſetzten Gemüſe, die beim Einmachen nur eben 
in Waſſer weichgekocht ſind, gilt es dieſelben wie 
ſriſche weichgekochte Gemüſe zu behandeln, mit den 
nötigen Zuthaten zu verſehen und die Zubereitung 
auf dieſe Art zu vollenden. 1) Geſchnittene 
Bohnen: Man gießt das in der Büchſe befind⸗ 
liche Waſſer von den Bohnen ab, ſchwenkt die 
Bohnen mit etwas friſcher Butter in einem Kaſſerol 
bei mäßiger Hitze eine Viertelſtunde öfters durch, 
bis ſie völlig weich ſind, überſtäubt ſie mit ein 
wenig Mehl und gießt heiße Fleiſchbrühe an oder 
zerquirlt das Mehl gut in der Brühe, ehe man 
dieſelbe angießt, fügt einen Zweig Pfefferkraut und 
einen Löffel gehackte Peterſilie hinzu, läßt fie noch⸗ 
mals damit aufkochen und richtet ſie an. Nach 
Belieben kann man auch die Bohnen, nachdem ſie 
abgegoſſen ſind, gleich in der mit einer hellen 
Mehlſchwitze verkochten Bouillon nebſt Pfefferkraut 
weichdünſten laſſen, um erſt zuletzt die Peterſilie 
und ein Stück recht friſcher Butter daranzuthun. — 
2) Junge grüne Erbſen: Auch von dieſen 
gießt man die Brühe ab, dämpft die Erbſen in 
zerlaſſener friſcher Butter auf, würzt ſie mit Salz 
und einer Priſe Zucker, überſtäubt ſie mit etwas 
Mehl, fügt vor dem Anrichten ein wenig gehackte 
Peterſilie hinzu und kann nach Belieben auch einige 
Löffel Fleiſchbrühe oder von der Brühe, in der ſie 
eingemacht wurden, angießen. Will man ſie mit 
friſchen Möhren oder Carotten vermiſchen, ſo dünſtet 
man die kleingeſchnittenen Möhren zuvor in Butter 
völlig weich, bevor man ſie mit den eingeſetzten 
grünen Erbſen vermengt, verfährt aber im übrigen 
ganz auf dieſelbe Weiſe, nur daß man keinen 
Zucker zuſetzt und jedenfalls Fleiſchbrühe angießt. 
— 3) Spargel: Den Stangenſpargel macht 
man am beſten nach dem Oeffnen der Büchſe gleich 
in derſelben in einem Kaſſerol mit ſiedendem Waſſer 
heiß oder man ſchüttet ihn ſehr vorſichtig nach 
Abgießen des Spargelwaſſers in ein Kaſſerol, worin 
man ſchon geſalzenes Waſſer erhitzt hat, läßt 
ihn heiß werden, legt ihn dann auf eine heiße 
Schüſſel, überſtreut ihn mit etwas feingeſiebter ge⸗ 
riebener Semmel und übergießt ihn mit hellbraun⸗ 
gemachter Butter, wenn man nicht vorzieht, ihn 
anſtatt der Butter mit einer Eierſauce zu ſervieren. 
Zu letzterer ſchwitzt man einen knappen Eßlöffel 
Mehl in 100 Gramm Butter, verkocht dies mit 
dem Spargelwaſſer und zieht dasſelbe mit zwei 
Eidottern ab. — Den Brechſpargel erhitzt man 
am beſten nach Abgießen des Spargelwaſſers in 
heißer Fleiſchbrühe, falls man ihn mit Zuthat von 
Peterſilie, kleinen Klößchen, Morcheln ꝛc. zu Reis 
giebt, oder man macht ihn in geſalzenem Waſſer 
heiß und übergießt ihn mit Eierſauce. — 4) Cham⸗ 
pignons und Steinpilze: Bei der Zube⸗ 
reitung derſelben als Gemüſe gießt man das 
Waſſer ab, dünſtet die Pilze in Butter mit einer 
Heinen Zwiebel, würzt fie mit Salz und ein wenig 
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Pfeffer, gießt einige Löffel kräftige Fleiſchbrühe zu 
und läßt ſie mit einem Kaffeelöffel voll gehackter 
Peterſilie nochmals aufkochen. Manche lieben es 
auch, ſtatt der Fleiſchbrühe einen Teil des abge⸗ 
goſſenen Waſſers zu verwenden und mit 2 Ei- 
dottern zu legieren, doch dürfen die Pilze dann 
in dieſer Sauce nicht wieder auflochen. In Eſſig 
eingelegte Champignons und Steinpilze thut man 
an Ragouts und Fleiſch- oder Kartoffelſalat. — 
Getrocknete Gemüſe werden zuerſt in Waſſer weich⸗ 
gekocht und dann wie friſche behandelt. 


Kopf⸗Salat oder Stauden-Salat, Lattich, 
franz. laitue pommée, engl. headed lettuce, 
lat. Lactuca sativa. Die großen rundlichen, 
gerunzelten Blätter des Kopf⸗Salats ſchließen ſich 
vor der Entwickelung des Stammes und der Blüte 
in einen mehr oder weniger ſeſten Kopf, während 
andere Latticharten, wie der Bind-Salat (f. d.), 
längere und glattere Blätter haben, welche oben 
zuſammengebunden werden müſſen, damit die inneren 
Blätter ihre Zartheit bewahren. Die verſchiedenen 
Arten des Kopf⸗Salats teilt man in Früh⸗Salate, 
die größtenteils in Treibbeeten gezogen werden, in 
Sommer- und Winter⸗Salat, oder auch nach ihrer 
verſchiedenen Form, Feſtigkeit und Farbe in eine 
Menge beſonderer Arten ein. Zu den Früh⸗Salaten 
gehören der Steinkopf, der zartgelbe Eier-Salat, 
der holländiſche rotgelbe und der frühe Prinzen⸗ 
kopf; unter den Sommer⸗Salaten find der Forellen⸗ 
Salat, der aſiatiſche, der Verſailler, der große 
Berliner, der Mailänder, der Bellegarde, der Doppel⸗ 
kopf, der Trommelkopf und der Champagner-⸗Salat 
vorzüglich gut, und von den Winter-Salaten em⸗ 
pfiehlt man beſonders den Oſter-Salat, den hol⸗ 
ländiſchen braunen und gelben, den Pariſer und 
den Schwedenkopf. Alle Kopf-Salate können ſo⸗ 
wohl als Gemüſe wie als Salat hergerichtet werden 
und namentlich die zarteren Sorten davon ſind 
dem Magen zuträglich und leicht zu verdauen; als 
Gemüſe iſt Kopf⸗Salat etwas weichlich, als Salat 
bereitet dagegen eine höchſt angenehme und er⸗ 
friſchende Zuſpeiſe zu Braten, Schinken, Eier⸗ 
ſpeiſen u. dergl. 


Kopf: Salat, auf gewöhnliche Art. Junger 
und friſchabgeſchnittener Kopf⸗Salat wird ſorgſam 
geleſen, wobei alle äußeren, ſchmutzigen und ſchlechten 
Blätter zu entfernen ſind, während man nur die 
inneren gelben oder ſehr zarten grünen zum Salat 
nimmt. Das große Geheimnis einer wahrhaft 
guten Zubereitung von Kopf-Salat beſteht darin, 
ihn völlig trocken zu haben, alſo thut man am 
beſten, ihn wo möglich gar nicht zu waſchen, ſondern 
die Blätter gut anzuſehen, damit ſich weder Schmu 
noch Inſekten daran befinden, was ohnehin bei 
den zarteren inwendigen Blättern nicht der Fall 
ſein dürfte, ſie dann mit den Fingern zu zerteilen, 
da Feinſchmecker behaupten, das Zerſchneiden 
des Salats mit einem Meſſer verdürbe den Ge⸗ 
ſchmack, und dann vor dem Aufgeben mit Salz, 
reichlichem feinen Oel und der Hälfte ſoviel ſtarlem 
Eſſig (auf einen Suppenteller voll Salat vier Eß⸗ 
löffel Oel und zwei Löffel Eſſig gerechnet) ſehr gut 
zu vermiſchen, indem man den Salat mit zwei 
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hölzernen Gabeln oder einem Salatbeſteck von Horn 
gehörig durcheinandermengt. Iſt es notwendig, 
den Salat zu waſchen, ſo thue man dies durch 
Abſpülen in mehrmals gewechſeltem friſchen Waſſer, 
lege den Salat dann in einen durchbrochenen Weiden⸗ 
oder Drahtkorb, ſchwenke ihn aus und hänge ihn 
darin ſo lange an einem ſchattigen luftigen Ort auf, 
bis er trocken ift, oder lege ihn in eine Serviette, fafje 
dieſelbe bei den vier Zipfeln und ſchleudere ſie hin 
und her, bis das Waſſer aus dem Salat entfernt iſt. 
Häufig belegt man den fertiggemachten Salat mit 
hartgekochten Eiern, die man in Hälften oder Vier⸗ 
tel zerſchneidet und ringsherum oder über und über 
in angemeſſenen Zwiſchenräumen legt; die Eier 
bilden nicht bloß eine hübſche Zierde, ſondern 
ſchmecken auch vortrefflich dazu, und zwar nament⸗ 
lich, wenn man den Salat zu Schinken giebt, 
während man dagegen die Eier wegläßt, ſalls der 
Salat als Beigericht zu Braten, beſonders fettem 
Braten, Bratwurſt, Beeſſteak u. dergl. dient. Hier 
und da, wie z. B. in Oeſterreich und namentlich 
in Sachſen, pflegt man den Kopf-Salat auch mit 
einigen Priſen Zucker oder mit den jungen Spitzen 
der grünen Zwiebelröhren, oft auch mit beidem zu 
vermiſchen, doch muß man von Jugend auf hieran 
gewöhnt ſein, um es ſchmackhaft zu finden. 


Kopf⸗Salat, auf franzöſiſche Art. Nachdem 
der Salat gut geleſen iſt, ſtreicht man zwei friſch⸗ 
gelochte harte Eidotter durch ein feines Sieb, ver⸗ 
rührt fie mlt einem Löffel feinem Oel, fügt dann 
nach und nach einen Kaffeelöffel Senf, zwei Priſen 
Salz, eine Meſſerſpitze geſtoßenen Pfeffer, noch 
fünf Löffel Oel und 3 —5 Löffel guten Wein⸗ 
eſſig hinzu, miſcht die gut durcheinandergerührte 
Sauce unter den Salat und giebt denſelben ſofort 
zu Tiſch; häufig miſcht man ihn auch erſt bei 
Tafel mit der Sauce, zu der bisweilen noch ein 
Kaffeelöffel voll gehackter Schnittlauch beigefügt wird. 


Kopf⸗Salat, gemiſchter. Einen äußerſt wohl⸗ 
ſchmeckenden Salat giebt die Miſchung von fein⸗ 
gehobelten Gurlen mit Kopf-Salat, den man 
dann entweder nur wie gewöhnlich mit Salz, 
Oel und Effig oder mit einer Sauce von hart⸗ 
gekochten, zerdrückten Eidottern, Oel, Salz, Eſſig 
und Pfeffer anmacht, der man nach Belieben auch 


etwas fetten ſauren Rahm beifügen kann. Im 


zeitigen Frühjahr, wo Gurken ſchwer zu haben oder 
ſehr teuer ſind, bietet eine Beimiſchung von 
Borretſchblättern, die wegen ihres gurkenähnlichen 
Geſchmacks auch den Namen Gurlenkraut führen, 
einen guten Erſatz dafür. In England pflegt man 
Waſſerkreſſe, Senfkraut, rote Rüben und Tomaten 
unter den Kopf-Salat zu mengen. An manchen 
Orten iſt auch eine Miſchung von Bohnen zu Kopf⸗ 
Salat beliebt; man verfährt dabei ſo, daß man die 
Bohnen, am beſten feine Wachsbohnen, in nicht 
zu kleine Stücke ſchneidet, in Salzwaſſer weich⸗ 
ſiedet und nach völligem Erkalten zu dem Salat 
thut, den man dann auf beliebige Weiſe anmacht. 


Kopf⸗Salat mit Kräutern. Bevor der Salat 
mit dem Oel u. ſ. w. vermengt wird, ſtreut man 
zwei Eßlöffel geſchnittenen Eſtragon, einen Löffel 
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gehackten Kerbel und ebenſoviel Pimpinelle darüber; 
andere lieben einen Zuſatz von Schnittlauch und 
Peterſilie, Kreſſe, jungen Zwiebelſpitzen und Bor⸗ 
retſch, aber im ganzen werden . — Kerbel 
und Pimpinelle vorgezogen. Dann bereitet man 
die Sauce aus mehreren durchgeſtrichenen harten 
Eidottern, Oel, Salz, ein wenig Pfeffer, einem 
Kaffeelöffel Senf, Eſſig und einigen Löffeln Weiß⸗ 
wein oder etwas ſaurem Rahm und mengt das 
Ganze gut durcheinander. 


Kopf⸗Salat mit ſaurem Rahm. Zu vier 
Köpfen gutgeleſenem Salat zerquirlt man */, Liter 
recht fetten ſauren Rahm mit einem Eßlöffel Eſſig, 
zwei ordentlichen Priſen Salz und einer Meſſer⸗ 
ſpitze voll Pfeffer oder ſtatt des Pfeffers ein wenig 
feingeſtoßenem Zucker, fügt nach Belieben etwas 
gehackten Eſtragon oder Schnittlauch bei und 
miſcht den Salat mit dieſer Sauce. Ebenſo be⸗ 
reitet man, wie ſchon mehrfach erwähnt, eine Art 
Mayonnaife aus zerrührten, hartgekochten Eidottern, 
Provenceröl, Eſſig, Salz und ſaurem Rahm, der 
man z. B. in Rußland noch feingehackten Dill 
zuſetzt. Oft wird auch nur ganz einfach etwas 
Salz oder Zucker und der fette ſaure Rahm unter 
den Salat gemiſcht. 


Kopf⸗Salat mit ſüßem Rahm. In Oft 
preußen und den ruſſiſchen Oſtſeeprovinzen macht 
man den Kopf⸗Salat auch mit ſüßem Rahm an, 
den man entweder nur mit feinem Eſſig und 
Zucker oder Salz zerquirlt oder neben ein wenig 
Eſſig und Salz noch mit gehacktem Dill und 
Schnittlauch vermiſcht. 


Kopf⸗Salat mit Speck. Das vielfach übliche 
Verfahren, den Kopf-Salat ſtatt des Oels mit 
zerlaſſenem Speck zu bereiten, iſt ſehr zu empfehlen, 
wenn man es auf richtige Weiſe thut, da es dem 
Salat einen ſehr angenehmen, kräftigen Geſchmack 
verleiht. Zu einer Schüſſel Salat, die aus vier 
bis fünf Köpfen Lattich beſteht, nimmt man etwa 
50—60 Gramm guten, feſten Speck, ſchneidet ihn 
in kleine Würfel und brät ihn aus, bis er gelb 
geworden iſt, ſtellt ihn dann heraus, läßt ihn 
etwas auskühlen, gießt den nötigen Eſſig hinzu, 
verrührt beides gut und ſchüttet es über den 
geleſenen und geſalzenen Salat, miſcht ihn gehörig 
durcheinander und giebt ihn auf. 


Kopf⸗Salat, warmer. Man bereitet denſelben 
auf verſchiedenartige Weiſe zu; die gewöhnlichſte 
beſteht darin, ein Stück Speck in kleine Würfel 
u ſchneiden, zu zerlaſſen, Eſſig, Waſſer und Salz 
en, alles einige Minuten kochen zu laſſen 
und ſiedend über den Salat zu ſchütten, den man 
raſch damit vermengt und gleich aufgiebt. — Oder 
man verrührt den bräunlich gebratenen Speck mit 
einem Eßlöffel Mehl, Salz, Pfeffer, etwas Eſſig 
und ſiedendem a oder zwei Eidottern. — 
Oft bringt man auch ſechs bis ſieben Löffel Eſſig 
nebſt etwas Waſſer und Salz zum Kochen, wirft 
den Salat hinein, läßt ihn einmal raſch damit 
aufwallen, quirlt die Brühe mit zwei bis drei 
Eidottern ab und richtet den Salat ſofort an. — 


Kopf⸗Salat als Gemüſe ac. 


Oder man zerquirlt / Liter ſauren Rahm, einen 
halben Löffel Mehl und zwei Löffel Eſſig mit 
ein wenig Salz, ſchlägt dies über dem Feuer bis 
zum Kochen, läßt die Sauce ein wenig abkühlen 
und vermiſcht ſie mit dem Salat. — Noch anders 
iſt ſolgende Methode: Der geleſene, gewaſchene 
und abgetropſte Salat wird geſalzen, mit ſiedendem 
Eſſig übergoſſen, der Eſſig wieder abgeſchüttet, 
abermals zum Kochen gebracht, darübergegoſſen 
und dies nochmals wiederholt; bei dem dritten 
Uebergießen quirlt man den ſiedenden Eſſig mit 
einer Priſe Zucker und einigen Eidottern ab. 


Kopf⸗Salat mit Zwiebeln oder Schnittlauch. 
Bevor man den Salat anmacht, vermiſcht man 
ihn mit feingehadten Zwiebeln, Chalotten, Zwiebel⸗ 
röhren oder Schnittlauch, was freilich ſchon deshalb 
nicht ratſam iſt, weil erſtens der Salat dadurch 
ſchwerer verdaulich wird und er zweitens ſeinen 
beſonderen, ihm eigentümlichen, erfriſchenden Wohl⸗ 
geſchmack verliert, um den Zwiebel- oder Lauch⸗ 
geſchmack anzunehmen. 


Kopf⸗Salat als Gemüſe. Die weniger feſten 
oder ſchon etwas in die Höhe geſchoſſenen Salat⸗ 
köpfe werden geleſen, indem man die Blätter von 
den Rippen ſtreift, worauf man ſie wäſcht, in 
Salzwaſſer weichkocht, in friſchem Waſſer abkühlt, 
auf einem Durchſchlag abtropfen läßt, ausdrückt, 
hackt und eine Weile in Butter ſchwitzt, worin 
man häufig vorher eine kleingeſchnittene Zwiebel 
gelbgeröſtet hat; hierauf würzt man das Gemüfe 
mit Salz und geriebener Muskatnuß, ſtäubt einen 
Löffel Mehl darüber, verrührt alles gut, gießt 
kräftige Fleiſchbrühe an und verkocht dieſe eine 
Heine Viertelſtunde damit, worauf man das Lattich⸗ 
Gemüſe zu Coteletten, Bratwurſt u. dergl. giebt. 


Kopf⸗Salat⸗Gemüſe, auf engliſche Art. Die 
gutgeleſenen Salatblätter werden gewaſchen, 10 bis 
15 Minuten in reichlichem Salzwaſſer gekocht, in 
friſchem Waſſer abgekühlt, abgetropft und geſchnitten, 
dann mit ½ Liter weißer Coulis oder mit heller 
Mehlſchwitze verkochter Fleiſchbrühe, Pfeffer, Salz 
und Muskatnuß eine halbe Stunde langſam ge⸗ 
dämpft und mit zwei zerquirlten Eidottern verrührt. 


Kopf⸗Salat als Gemüſe, auf franzöſiſche Art. 
Man bereitet ihn entweder ganz ebenſo oder mit 
einer Bͤchamel-Sauce, 1500 häufiger aber auf 
folgende Art: Recht feſtgeſchloſſene Salatköpfe 
werden von den äußerſten Blättern befreit, ge⸗ 
waſchen, zehn Minuten in ſiedendem Salzwaſſer 
blanchiert und in friſchem Waſſer abgekühlt; nach⸗ 
dem ſie gehörig abgetropft ſind, biegt man die 
Blätter ein wenig auseinander oder macht einige 
Einſchnitte in die Köpfchen, ſtreicht etwas Fett 
oder Butter nebſt Salz und Pfeffer hinein, bindet 
ſie dann mit Zwirn zuſammen, ſtellt ſie in einem 
mit Speckſcheiben, einer Zwiebel, Wurzelwerk und 
einem Kräuterbündelchen ausgelegten Kaſſerol dicht 
nebeneinander, bedeckt ſie mit Speckſcheiben, über⸗ 

ießt ſie mit kräftiger Bouillon und ein wenig 
raten⸗Sauce und dämpft fie gut zugedeckt etwa 
zwei Stunden lang, worauf man ſie mit ihrer 
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Brühe, die mit einem Stückchen in Mehl gerollter 
Butter verdickt wird, anrichtet und mit geröſteten 
Semmel⸗Croutons garniert. Zuweilen ſchärft man 
die Brühe zuletzt mit etwas Citronenſaft oder 
Weineſſig ab. 


Kopf⸗Salat mit grünen Erbſen, auf engliſche 
Art. Zwei große Salatköpfe werden von den 
äußeren Blättern befreit, gewaſchen, mit Salz be⸗ 
ſtreut und einige Stunden in kaltes Waſſer gelegt, 
dann abgetropft, in Stücke geſchnitten und nebſt 
1 Liter friſch ausgehülſter junger Erbſen, einem 
mit Mehl durchkneteten Stück Butter von etwa 
60 Gramm, ½ Liter kräftiger Fleiſchbrühe, etwas 
Pfeffer, Salz und geſtoßenem Zucker in einem 
Kaſſerol wohlverdeckt eine Stunde langſam gedämpft. 


Kopf⸗Salat, gefüllter, als Gemüſe. Etwa 
vier bis ſechs Stück nicht zu feſt geſchloſſene Köpfe 
werden von den ſchlechten Blättern getrennt, ge⸗ 
waſchen, in ſiedendem Waſſer flüchtig blanchiert, 
in kaltem Waſſer abgekühlt und auf einem Siebe 
abgetropft; inzwiſchen bereitet man eine Farce aus 
Hühnerfleiſch (f. Farce) oder aus 375 Gramm 
Kalbfleiſch und 250 Gr. Schinken, hackt beides 
ſehr fein, miſcht ein wenig in Butter weich⸗ 
geſchwitzte Chalotte und Peterſilie, ein aus zwei 
Eiern und zwei Dottern bereitetes Rührei, Salz, 
ein wenig Pfeffer und in Milch geweichte Semmel 
hinzu, breitet die Blätter der Salatköpfe aus⸗ 
einander, beſtreicht ſie mit der Farce, legt ſie 
wieder aufeinander und bindet die Köpfe mit einem 
Faden zuſammen. Dann belegt man ein Kaſſerol 
mit einigen Speckſcheiben, ſtellt die Salathäupter 
dicht nebeneinander mit dem Stiel nach unten 
darauf, legt etliche Speck⸗ und Schinkenſcheibchen 
darüber, gießt kräftige Fleiſchbrühe zu und läßt 
ſie gut zugedeckt eine reichliche Stunde lang dünſten, 
worauf man ſie herausnimmt, die Faden ablöſt 
und den farcierten Salat beim Anrichten mit einer 
Kräuter⸗Sauce aus weißer Coulis übergießt, die 
man mit Weißwein und Citronenſaft verkocht, 
mit Eidottern legiert und mit gehackten, in Butter 
geſchwitzten Kräutern vermiſcht hat (f. Kräuter⸗ 
Sauce). — Will man gefüllten Kopf-Salat zur 
Einlage in Suppen oder als Garnierung um 
gedämpftes Fleiſch und Geflügel verwenden, ſo 
nimmt man dazu nur die gelben Herzchen, höhlt 
vorſichtig den Strunk aus und füllt eine gut⸗ 
gewürzte Fleiſch⸗ oder Geflügel-Farce an deſſen 
Stelle oder ſtreicht die Fülle nach obiger Angabe 
zwiſchen die Blätter, dämpft aber die kleinen 
Köpfchen dann ganz nach der beſchriebenen Art. 


Koriander, franz. coriandre, engl. coriander, 
lat. Coriandrum sativum. Die Koriander⸗ 
pflanze, welche zur Familie der Doldengewächſe 
gehört, ſchmale, lanzettförmige Blätter und weiße 
Blüten hat, wächſt im ſüdlichen Europa wild 
und wird in Deutſchland wegen ihrer gewürzigen 
Samen namentlich in Thüringen und Franken 
auf Feldern und in Gärten kultiviert. Die Pflanze 
ſelbſt wie die rundlichen, gelbbräunlichen, mit zehn 
Rippen verſehenen Samenkörner von der Größe 
eines Hanfkorns bis zu der eines Pfefferkorns 
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haben in friſchem Zuſtande einen widerlich wanzen⸗ 
artigen Geruch, der beim Trocknen verſchwindet 
und dann ſtark gewürzhaft, anisähnlich wird, und 
einen etwas brennenden, ſüßlich⸗aromatiſchen Ge⸗ 
ſchmack. Die Korianderſamen werden ſowohl in 
der Arzneikunde als magenſtärkendes, blähung⸗ 
vertreibendes Mittel, wie in der Küche als Zuthat 
zu allerlei Gebäck, zu Würſten, die Blätter auch 
zur Bereitung von Marinaden benützt; ebenſo 
verwendet man ſie auch zu Konditoreiwaren und 
in der Liqueurfabrikation. 


Korinthen oder Corinthen, kleine Roſinen, 
franz. raisins de Corinthe, engl. currants. 
Dieſen Namen führen die getrockneten Beeren des 
kernloſen Weinſtocks (Vitis vinifera apyrena 
oder Vitis minuta), der namentlich in Griechen⸗ 
land und auf den Joniſchen Inſeln angebaut 
wird und deſſen Ertrag zu den hauptſächlichſten 
Einnahmequellen der griechiſchen Bevölkerung ge⸗ 
hört. Dieſer Weinſtock wird nicht viel höher als 
1 Meter und die Trauben haben Heine, ſchwärz⸗ 
lich violette, kernloſe, ſehr ſüße Beeren, welche im 
Juli und Auguſt reifen, aber erſt Ende Auguſt 
und Anfang September geleſen werden. Man 
breitet fie daun auf abſchüſſigen, tennenartig feſt⸗ 
geſtampften Erdflächen unter freiem Himmel zum 
Trocknen aus, wendet die Trauben alle Tage um 
und trocknet ſie auf dieſe Art bei günſtigem 
Wetter in 8—10, bei ungünſtigem in 20—24 
Tagen, während bei anhaltendem Regenwetter die 
Beeren in Gärung übergehen und die ganze 
Ernte nicht ſelten verdirbt. Sind die Trauben 
völlig trocken, ſo ſtreift man die Beeren mittels 
kleiner hölzerner Rechen oder Kämme von den 
Stielen, lieſt ſie aus und bewahrt ſie in ausge⸗ 
mauerten Magazinen auf, die bloß eine Thüre 
haben. Durch eine oben angebrachte Oeffnung 
ſchüttet man die Korinthen hinein, tritt fie feſt 
und vermauert dieſe Oeffnung, ſobald das Magazin 
gefüllt iſt; die Thüre wird erſt beim Verkauf der 
Früchte geöffnet, da ſie durch Zutritt der Luft 
leicht verderben. Der bei weitem größte Theil der 
Korinthen wird nach dem nördlichen Europa, 
nach England, Deutſchland und Holland verſendet, 
denn in Frankreich und Italien ſind ſie weniger 
beliebt und werden ſelten zu Backwerk oder Speiſen 
verwendet. Ihr Preis und ihre Güte hängen von 
der auf das Trocknen und Verpacken gerichteten 
Sorgfalt ab; gute Korinthen müſſen recht friſ 
und ſchwarzblau ausſehen, dürfen weder ſäuerli 
ſchmecken noch zu viele Stiele enthalten. Vor der 
Benützung bedürfen ſie einer ſorgfältigen Reinigung, 
deshalb lieſt man zuvor die darin befindlichen 
Steinchen und größeren Stiele heraus, ſchüttet ſie 
dann in einen Durchſchlag und reibt ſie mit der 
Hand ſo lange, bis die kleinen Stiele ſich von den 
Beeren abgelöſt haben, ſetzt den Durchſchlag in 
eine Schüſſel mit kaltem Waſſer, läßt ihn eine 
Weile darin ſtehen, wäſcht ſie abermals mit 
der Hand durch, wechſelt das Waſſer ſo lange, bis 
es klar abläuft, und trocknet dann die Korinthen 
durch Reiben zwiſchen einem reinen Tuch, wodurch 
die Stiele vollends beſeitigt werden. 


Korinthen⸗Brot 


Korinthen⸗Brot. 250 Gramm Butter rührt 
man zu Schaum, fügt nach und nach vier ganze 
Eier, vier Eidotter, 200 Gramm geſtoßenen Zucker 
und den Schnee von vier Eiweißen, 90 Gramm 
in Milch aufgelöſte Hefe, 1 Liter laue Milch, etwas 
Salz und 1½ Kilogramm Mehl hinzu, ebenſo 
einen Theelöffel voll geſtoßene Maeis, die gleiche 
Menge Kardamom und zwei Theelöffel voll ge⸗ 
ſtoßenen Zimt und 1 Kilogramm gereinigte 
Korinthen, arbeitet den Teig gut durcheinander 
und läßt ihn zwei Stunden aufgehen. Dann knetet 
man ihn tüchtig durch, formt Brote von beliebiger 
Größe daraus, legt ſie auf ein mit Mehl beſtreutes 
Blech, läßt ſie nochmals aufgehen, beſtreicht ſie 
mit geſchlagenem Ei und bäckt ſie bei mäßiger 
Hitze eine Stunde lang. 


Korinthen⸗Kuchen. Man rührt ½ Kilogr. 
geklärte Butter mit 375 Gramm geſtoßenem Zucker, 
der auf Zucker abgeriebenen Schale einer Citrone 
und etwas geriebener Muskatnuß eine halbe Stunde 
nach einer Seite hin, thut unter fortgeſetztem 
Rühren acht Eidotter, 125 Gramm Korinthen, 
½ Kilogramm feines Mehl, zwei Eßlöffel voll 
Rum oder Arak und den ſteifen Schnee der acht 
Eiweiße hinzu, ſchüttet den Teig in eine mit Butter 
beſtrichene und mit geriebener Semmel ausgeſtreute, 
nicht zu tiefe Form und bäckt den Kuchen eine 
Stunde bei mäßiger Hitze. 


Korinthen⸗Platz. 1 ½ Kilogr. Mehl werden 
mit ½ Liter lauwarmer Milch, zwei Eiern und 
80 Gramm in Milch aufgelöſter Hefe zu einem 
Teig angerührt, den man eine halbe Stunde auf⸗ 
gehen läßt, dann mit 250 Gramm Butter, 200 
Gramm Zucker, etwas Salz, ½ Kilogramm Ko⸗ 
rinthen und etwas geſtoßenem Zimt vermiſcht 
und mit einem Kochlöffel ſo lange ſchlägt, bis er 
Blaſen wirft, worauf man ihn in eine mit Butter 
ausgeſtrichene Pfanne oder ähnlich geſtaltete Blech⸗ 
form legt, etwas über eine Stunde gehen läßt und 
bei nicht zu ſtarker Hitze eine Stunde lang bäckt. 


Korinthen⸗Pudding. 60 Gramm Butter läßt 
man in ½ Liter heißer Milch zergehen, rührt 
250 Gramm feines Mehl hinzu und kocht dies 
unter fortwährendem Umrühren zu einem Brei, 
bis derſelbe ſich vom Geſäße ablöſt, worauf man 
ihn ausſchüttet und auskühlen läßt. Hierauf miſcht 
man noch 60 Gramm Butter, zwei Eßlöffel voll 
geſtoßenen Zucker, die abgeriebene Schale von einer 
Citrone, 250 Gramm Korinthen, 160 Gramm 
geriebene Semmel, drei Eßlöffel voll Rum, ſechs 
Eidotter und den Schnee der Eiweiße dazu, füllt 
dieſe Maſſe in eine gut ausgeſtrichene Puddingform 
und kocht fie im Waſſerbade 2½¼ bis 3 Stunden, 
wonach man den Pudding mit einer Weinſchaum⸗ 
Sauce ſerviert. 


Korinthen⸗Sauce, engliſche. 30 Gramm 
gewaſchene Korinthen werden einige Minuten in 
½ Liter Waſſer gekocht und dann mit demſelben 
über eine Obertaſſe voll geriebenes Weißbrot ge⸗ 
ſchüttet; nachdem dieſes eine Weile darin aufge⸗ 
weicht worden, zerläßt man 125 Gramm Butter, 
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Kornelkirſchen⸗Sauce 


thut die Brotkrumen nebſt den Korinthen hinein, 
fügt zwei Eßlöffel voll brauner Kraftbrühe, eine 
Priſe Salz und ein Weinglas voll Portwein hinzu 
und rührt die Sauce zehn Minuten über dem 
Feuer. Man giebt ſie zu Wild oder gebratenem 
Spanferkel. 


Kornelkirſche, Tierlein, Dürrlitze oder Herlitze, 
franz. cornouille, engl. cornelien cherry. Der 
Kornelkirſchbaum, lat. Cornus mascula, iſt ein 
in Deutſchland häufig wildwachſender hoher Strauch, 
der jedoch wegen ſeiner im erſten Frühlinge noch 
vor den Blättern erſcheinenden, in kleinen Dolden 
beiſammenſtehenden, gelben Blüten und wegen 
ſeiner Früchte häufig in Gärten angepflanzt wird 
und ſich zu Bäumen mit ſchöner Krone, aber auch 
zu Hecken ziehen läßt und faſt in jedem Boden 
gut fortkommt. Die glänzend glatten, länglichen, 
meiſt hochroten Früchte (ſeltenere Sorten davon 
ſind gelb oder ſchwarzrot, doch ſind zum Genuß 
die hochroten am empfehlenswerteſten), welche Ende 
September bis gegen Ende Oktober reifen, find 
erſt nach Erlangung der vollſtändigſten Reife, meiſt 
wenn ſie von ſelbſt abfallen, genießbar und haben 
dann einen angenehmen, ſüßſäuerlichen Geſchmack. 
Sie werden teils roh, teils als Compot oder in 
Zucker eingemacht gegeſſen und ein daraus berei⸗ 
tetes Mus war früher offizinell und galt als 
treffliches Mittel bei hitzigen Fiebern, Ruhr und 
ähnlichen Uebeln. 


Kornelkirſchen⸗Compot. Auf ½ Kilogramm 
Früchte rechnet man ebenſoviel Zucker, läutert den⸗ 
ſelben, fügt etwas Citronenſaft hinzu, läßt die 
Früchte einmal darin aufkochen, nimmt ſie heraus, 
ſiedet den Zucker kurz ein, gießt ihn kochend über 
die Kornelkirſchen und läßt dieſelben darin erkalten. 
Während der Zucker eingekocht wird, miſcht man 
häufig 1—2 Kaffeelöffel voll Arak hinzu. 


Kornelkirſchen⸗Confiture. Man ſteint die 
Früchte aus, nimmt auf jedes ½ Kilogramm der⸗ 
ſelben ¼ Kilogramm Zucker, läutert ihn, ſchüttet 
die Kornellirſchen hinein und kocht ſie ſo lange, 
bis der Saft gelkeartig dick geworden iſt. 


Kornelkirſchen einzumachen. Hierzu ſucht man 
die größten, noch ziemlich harten Früchte aus, 
übergießt ſie mit ſiedendem Waſſer, läßt ſie ab⸗ 
laufen, läutert auf jedes / Kilogramm derſelben 
½ Kilogramm Zucker, kocht ihn zum Faden, läßt 
die Kornelkirſchen eine Viertelſtunde darin ſieden, 
nimmt ſie mit dem Schaumlöffel heraus, kocht den 
Zucker zu Sirup ein, gießt ihn über die Früchte, 
deckt ſie zu und ſiedet den Zucker an den beiden 
nächſtfolgenden Tagen nochmals ein, füllt ihn dann 
nebſt den Früchten in die Gläſer und bindet dieſe 
nach dem Erkalten mit Blaſe zu. 

Früchte 


Kornelkirſchen⸗ Marmelade. Die 
werden mit Waſſer weichgekocht, durch ein Sieb 
geſtrichen und das Mus mit dem gleichen Gewicht 
an Zucker unter häufigem Umrühren glatt ein⸗ 
gekocht, was mindeſtens zwei Stunden erfordert. 


Kornelkirſchen-Sauce. / Kilogramm der 
Früchte wird mit ¼ Liter Waſſer, einem Glaſe 
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Rotwein, einem Stückchen Butter, etwas Korian⸗ 
der und einigen Stücken Zimt langſam eine 
Stunde lang gekocht und durch ein Sieb geſtrichen, 
worauf man noch ein halbes Glas Rotwein und 
360 Gramm Zucker, an dem die Schale einer 
Citrone abgerieben wurde, hinzuthut und zuletzt 
die Sauce mit einem Kaffeelöffel voll Arrowroot 
oder Kartoffelmehl abzieht. 


Korn ⸗ Salat, j. v. w. Rapünzchen oder 
Rabinschen. 


Krabben oder Taſchenkrebſe, franz. erabes, 
engl. crabs, shrimps, lat. Cancer pagurus. 
Gehören zu den Seekrebſen und umfaſſen eine 
roße Menge verſchiedener Abarten dieſer Gattung; 
fe ähneln den Garneelen, nur daß dieſe zu den 
langſchwänzigen, die Krabben zu den Kurzſchwanz⸗ 
Krebſen gehören. Ihr Schwanz iſt kürzer als der 
Rumpf, ſie ſind im ganzen etwa 5 bis 6, häufig 
auch 6 bis 8 Centimeter lang, indeſſen giebt es 
auch Arten, die 10 bis 12, ja 15 Centimeter, 
lang werden, ebenſo wie es bedeutend kleinere 
Arten giebt; ſie haben wohlſchmeckendes Fleiſch 
und eine mehr oder weniger abgerundete und breite 
Schale, die bald glatt, bald rauh, höckerig oder 
mit Haaren beſetzt iſt. Auch die im Adriatiſchen 
und Mittelmeer heimiſche ſogenannte Meerſpinne 
wird mit dazu gerechnet. Man kocht ſie in 
ſiedendem Salzwaſſer und ißt ſie wie die Gar⸗ 
neelen zum Butterbrot oder verwendet ſie zu 
Suppen, Saucen, Puddings, Salat u. dergl.; 
in Holſtein und Dänemark miſcht man ſie auch 
unter Gemüſe von Brech-Spargel oder grünen 
Erbſen. 


Krabben⸗Paſtetchen. Kleine runde Mund⸗ 
brötchen, nur halb ſo groß als die gewöhnlichen, 
welche man ſich tags zuvor beſonders backen läßt, 
werden abgerieben, worauf man ein Stück davon 
als Deckel abſchneidet, die innere Krume aushöhlt, 
Brötchen und Deckel in gellärte Butter taucht und 
auf einem Blech im mäßig heißen Ofen ſpröde 
bäckt. Inzwiſchen kocht man die erforderliche 
Menge Krabben und ſchält ſie aus, bereitet eine 
Art Mayonnaiſe aus drei bis vier hartgekochten 
Eidottern, etwas Provenceröl, Salz, weißem 
Pfeffer, einer gehackten Chalotte, etwas Peterſilie, 
einigen Löffeln Fleiſch-Gelee und dem Saft einer 
Citrone, verrührt das Krabbenfleiſch damit und 
füllt die Miſchung in die erkalteten Brötchen, 
worauf man die Deckelchen darauflegt und die 
Paſtetchen bei Frühſtücken oder Abendeſſen zu 
klarer Bouillon ſerviert. 


Krabben⸗Salat, ſ. auch Garneelen⸗Salat. In 


Norddeutſchland bereitet man am häufigſten den 


Krabben⸗Salat, indem man die abgekochten und 
ausgeſchälten Krabben mit Eſſig, Oel, Pfeffer, 
Satz und gehackter Peterfilie vermiſcht. 


Krabben⸗Sauce. Man kocht die nötige An⸗ 
zahl Krabben in Salzwaſſer, ſchält ſie aus und 
zerſtößt die Schalen mit etwas Butter; hierauf 
ſchwitzt man einen air Mehl in 90 Gramm 
Butter, dünſtet die zerſtoßenen Schalen mit durch, 


Krach⸗Kuchen 


verkocht fie eine reichliche Viertelſtunde mit ¼ Liter 
kräftiger Fleiſchbrühe, ſtreicht die Sauce durch ein 
feines Sieb, thut das Krabbenfleiſch, etwas Salz 
und Pfeffer, ein wenig Citronenſaft und Krebs⸗ 
butter hinzu, kocht alles einmal auf und giebt die 
Sauce zu Fiſchen, Fleiſch, auch Fleiſch- und Fiſch⸗ 
Puddings. 


Krabben⸗Suppe. Etwa 1 Liter Krabben 
werden in reichlichem Salzwaſſer gargekocht, aus⸗ 
geſchält, die Schalen zerſtoßen, mit 125 Gramm 
Butter durchgeſchwitzt und dieſe Butter ſamt den 
Schalen dann in Fleiſchbrühe ausgekocht; inzwiſchen 
röſtet man einen Kochlöffel voll Mehl in 70 Gramm 
Butter, dünſtet einige Löffel gehackte Pekerſilie, 
Eſtragon und Schnittlauch darin, thut dies in die 
durchgeſeihte Fleiſchbrühe, ebenſo in Salzwaſſer 
weichgekochten Spargel oder Blumenkohl, läßt die 
Suppe mit den Zuthaten einigemal aufkochen und 
richtet ſie ſchließlich über Klößchen von Fiſchfarce 
(f. Farce) und dem Krabbenfleiſch an. 


Krach⸗Confect, ſ. auch Croquants. Sprödes 
Zuckerbackwerk, welches zum Deſſert oder Thee ge— 
reicht wird und aus dünn aufgerolltem, zu ver⸗ 
ſchiedenen zierlichen kleinen Formen ausgeſtochenem 
Teig beſteht; dieſe Art Backwerk läßt ſich einige 
Wochen an einem trockenen Ort aufbewahren, ohne 
daß es an Wohlgeſchmack einbüßt. Der Teig dazu 
kann verſchiedenartig zuſammengeſetzt ſein, wir 
wollen einige Rezepte anführen: 330 Gramm feines 
Mehl werden mit 250 Gramm geſchälten, in feine 
Streiſchen gene Mandeln, 250 Gramm 
Zucker, zwei ganzen Eiern und zwei Eiweißen zu 
einem Teige ausgewirkt, den man tüchtig bearbeitet, 
dann eine Stunde ruhen läßt, zu fingerlangen und 
fingerdicken Stangen ausrollt, mit Eidotter beſtreicht 
und auf einem Blech bei mäßiger Hitze bäckt. — 
Oder man ſchmilzt 250 Gramm geſtoßenen Zucker, 
vermiſcht ihn mit 250 Gramm geſchälten, in 
Streiſchen geſchnittenen Mandeln, drückt etwas 
Citronenſaft darauf und läßt alles zu einer hell— 
bräunlichen Maſſe zuſammenſchmelzen, die man warm 
in kleine, mit Mandelöl ausgeſtrichene Formen drückt 
oder auf einem mit Mandelöl befeuchteten Blech 
mit einem ebenſo beſtrichenen Nudelholz zu einem 
bleiſtiſtdicken Kuchen austreibt und in Stücke von 
beliebiger Form ſchneidet. — 180 Gramm fein⸗ 
geſiebter Zucker werden mit 250 Gramm Mehl 
und ſoviel Eidottern vermiſcht, daß ein ſteifer Teig 
entſteht, den man zwei Meſſerrücken ſtark ausrollt 
und mit Blechformen zu Sternen, Kringeln, Halb— 
monden u. ſ. w. ausſticht, eine Weile trocknen läßt, 
dann mit Eiweiß überſtreicht, mit Zucker beſiebt 
und bei mäßiger Hitze zehn Minuten bäckt. 


Krach⸗Kuchen. ½ Kilogramm feines Mehl 
wird mit 250 Gramm geklärter Butter, 125 Gramm 
Zucker, einem ganzen Ei, einem Dotter und der 
auf Zucker abgeriebenen Schale einer Citrone raſch 
zu einem ſoliden Teig verarbeitet, 10 Centimeter 
dick ausgerollt, mit geſchlagenem Ei beſtrichen, mit 
Zucker und gehackten Mandeln überſtreut und auf 
einem mehlbeſtäubten Blech bei mäßiger Hitze ge⸗ 


Krach⸗Mandeln 


backen; nach Verlauf von zehn Minuten zerſchneidet 
man den Kuchen in länglich viereckige Streiſchen 
und bäckt dieſelben vollends gelb und ſpröde. 


Krach⸗Mandeln oder Knack-Mandeln, ſ. auch 
Mandeln, franz. amandes en coque oder a. A 
craquer, engl. shell almonds. Eine Art von 
ſüßen Mandeln mit ganz dünnen, leicht zerbrech⸗ 
lichen, hellbraunen, mit kleinen Löchern verſehenen 
Schalen, die man beſonders aus Marſeille, Ali⸗ 
cante, Malaga, Livorno und Sizilien bezieht und 
nur als Deſſertfrüchte verwendet. 


Krach⸗Teig. 250 Gramm Zucker, ebenſoviel 
feines Mehl, drei Eier und ein Eßlöffel Orangen⸗ 
blütenwaſſer werden zu einem Teig zuſammen⸗ 
gemiſcht, den man mehr oder weniger dünn auf⸗ 
treibt und entweder zu einer Torte oder zu kleinem 
Gebäck verwendet. 


Krach⸗Torte. 125 Gramm ſehr feines Mehl, 
125 Gramm Zucker und ebenſoviel geſchälte und 
feingeſtoßene Mandeln, 125 Gr. geklärte Butter, 
die abgeriebene Schale einer Citrone und zwei Ei⸗ 
weiße werden zu einem Teige verarbeitet, den man 
½ Centimeter ſtark aufrollt und in eine mit Butter 
ausgeſtrichene Melonenform von verzinntem Kupfer 
oder Blech eindrückt, während man ein Stück Teig 
zu einem glatten Deckel oder vielmehr Boden zurück⸗ 
behält. Man füllt die Form inwendig mit einer 
Mandel- oder Haſelnuß⸗Creéme, legt den Teigdeckel 
darüber und bäckt die Torte drei Viertelſtunden bei 
mäßiger Hitze. — Oder man macht einen Teig aus 
250 Gramm Mehl, 180 Gramm Zucker, 150 Gr. 
geſtoßenen ſüßen Mandeln, der abgeriebenen Schale 
von einer Citrone, zwei Eiweißen und 90 Gramm 
Be Butter, rollt denſelben zu zwei dünnen 

ortenboden aus, bäckt fie auf einem butterbeſtrichenen 
Blech bei mäßiger Hitze gelb, beſtreicht den einen 
Boden mit Obſt⸗Marmelade, legt den anderen dar⸗ 
über, überzieht ihn mit einer Citronen⸗Glaſur und 
läßt dieſelbe im Oſen feſt werden. — Noch anders 
verfährt man, indem man 250 Gr. Zucker mit 
einem Kaffeelöffel geſtoßenem Zimt und beinahe 
¼ Liter Waſſer klarkocht, dann 250 Gramm ge⸗ 
ſchälte, in feine Streifen geſchnittene Mandeln hinzu⸗ 
fügt und glänzend braun darin röſtet; man beſtreicht 
nun eine Melonen-Form mit Mandelöl, ſchüttet 
die Maſſe hinein, drückt ſie mittels einer Citrone 
gehörig in die Form ein, läßt ſie darin erkalten 
und ſtürzt ſie dann auf eine Schüſſel, nachdem man 
fie. mit irgend einer Ereine oder feſtgeſchlagenem, 
mit Vanillezucker gewürztem Rahmſchaum gefüllt hat. 


Kracklinge, holländiſche. 250 Gramm Butter, 
ebenſoviel feines Mehl, 200 Gramm Zucker, zwei 
Eidotter, zwei Eßlöffel ſaurer Rahm und ein Löffel 
voll geſtoßener Koriander werden zu einem Teige 
vermiſcht, aus dem man dünne Rollen dreht, die 
man zu Brezeln oder Kringeln formt und auf einem 
Blech bei mäßiger Hitze bäckt. 


Kräbeli, Badener. Man rührt fünf Eier mit 
½ Kilogramm Zucker zu Schaum, miſcht ½ Kilo⸗ 
0 feines Mehl und 125 Gramm geſtoßenen 

nis hinzu, rollt den Teig zu fingerdicken Stengeln, 


617 


Kränze, gebackene, von Butterteig 


zerſchneidet dieſelben in 8—9 Centimeter lange 

tücke, macht in jedes zwei bis drei Einſchnitte, 
biegt die Stengel krumm, legt ſie auf ein gebuttertes 
Blech, läßt ſie einige Stunden trocknen und bäckt 
ſie bei ſchwacher Hitze hellgelb. 


Kränze oder Kringel, gebackene, von Brand⸗ 
teig. ½ Liter Waſſer wird mit 125 Gramm 
Butter zum Kochen n worauf man 150 
Gramm feines Mehl hineinſtreut, unter fortgeſetztem 
Umrühren zu einem ſteifen Brei kocht, ausſchüttet 
und auskühlen läßt, wobei man jedoch das Rühren 
fortſetzt; hierauf miſcht man zwei ganze Eier, vier 
Dotter, die abgeriebene Schale einer halben Citrone 
und 90 Gramm Zucker hinzu, rollt den Teig dann 
auf einem mehlbeſtreuten Brett ¼ Centimeter dick 
aus, ſticht ihn erſt zu runden kleinen Kuchen aus, 
in deren Mitte man mit einem kleineren Ausſtecher 
nochmals eine Rundung herausſticht, beſtreicht ſie 
mit geſchlagenem Ei, ſtreut Zucker darüber und 
bäckt die Kränze langſam. 


Kränze oder Kringel, gebackene, aus Brioche⸗ 
teig. Nachdem man 15—16 Gramm friſche Preß⸗ 
hefe in einer Obertaſſe lauem Waſſer aufgelöſt hat, 
ſchüttet man fie in ein Kaſſerol oder Töpfchen, 
verrührt fie mit Mehl zu einem ziemlich feſten Hefen⸗ 
ſtück, deckt das Gefäß zu und ſtellt es an eine 
mäßig warme Stelle. Inzwiſchen ſiebt man 500 
Gramm feinſtes Mehl auf ein Kuchenbrett, macht 
in die Mitte des Mehls eine Vertiefung, thut eine 
Priſe Salz, einen halben Eßlöffel Zucker, 2 Löffel 
laues Waſſer und 250 Gramm kleingeſchnittene 
friſche Butter ſowie drei zerquirlte Eier hinein, ver⸗ 
miſcht alles ſehr gut erſt mit einem Löffel, dann 
mit den Händen und arbeitet den Teig etwa zwölf 
Minuten lang tüchtig durch, ſo daß er weich und 
geſchmeidig iſt. Dann fügt man das aufgegangene 
Hefenſtück hinzu, wirkt das Ganze wieder zehn 
Minuten durch, teilt es in mehrere kleine Stücke 
und legt ſie in eine erwärmte Terrine, die man 
zudeckt und in der man den Teig zum doppelten 
Umfange aufgehen läßt. Wenn dies geſchehen iſt, 
knetet man ihn von neuem, thut ihn in die Terrine 
zurück, wiederholt nach Verlauf von vier Stunden 
das Durchwirken und legt ihn dann eine Stunde 
auf Eis oder an einen ſehr kühlen Ort. Nun 
formt man den feſtgewordenen Teig zu einer oder 
mehreren Kugeln, plattet ſie auf einem butter⸗ 
beſtrichenen Blech ab, macht mit der Hand in die 
Mitte ein Loch, das man nach und nach erweitert, 
und giebt auf dieſe Art der Maſſe die Geſtalt von 
einem größeren Kranz oder mehreren kleineren 
Kringeln, die man noch zehn Minuten zum Auf⸗ 
gehen hinſtellt, zuletzt mit geſchlagenem Ei beſtreicht 
und bei ziemlicher Hitze je nach ihrer Größe 20—30 
Minuten bäckt, um dieſes vorzügliche Backwerk zum 
Kaffee oder Thee zu geben. 


Krünze, gebackene, von Butterteig. Aus 
½ Kilogramm Mehl, ebenſoviel harter friſcher 
Butter, etwas Waſſer und Salz macht man an 
einem kühlen Ort einen Butter- oder Blätterteig 
(ſ. d.), den man ſechsmal überſchlägt und ausrollt, 
dann meſſerrückenſtark auftreibt und in einzelne, 


Kränze, gebackene, von Hefenteig 


beinahe handbreite Streifen von beliebiger Länge 
zerſchneidet; man überſtreicht die Streifen mit Obſt⸗ 
Marmelade, einer Vanille-Creme oder einer Mandel⸗ 
fülle, klappt ſie übereinander, ſo daß der eine 
Rand des Streifens etwas hervorſteht, legt ſie kranz⸗ 
förmig zuſammen, drückt die Enden feſt aufein⸗ 
ander, beſtreicht die Kränze mit geſchlagenem Ei, 
beſtreut ſie mit Hagelzucker und bäckt ſie auf einem 
Blech bei ziemlicher Hitze hellbraun. 


Kränze, gebackene, von Hefenteig. Drei Löffel 
fetter ſaurer Rahm, ein Ei und 36 Gramm auf⸗ 
gelöſte Hefe werden zuſammengequirlt, mit einer 
Priſe Salz, ½ Kilogramm Mehl und 375 Gramm 
friiher Butter zu einem Teige verarbeitet und 
letzterer tüchtig geſchlagen und geknetet, worauf man 
ihn an einer warmen Stelle zugedeckt aufgehen 
läßt. Nachdem dies geſchehen, wirkt man ihn noch 
eine zeitlang durch, teilt ihn in lauter einzelne nuß⸗ 
oder eigroße Klümpchen, rollt dieſelben zu finger 
dicken Streifen, die man kranzförmig zuſammen⸗ 
biegt, beſtreicht die Kränze mit Eiweiß, überſtreut 
ſie dick mit Zucker und Zimt, drückt ſie platt, läßt 
ſie auf dem gebutterten Blech nochmals aufgehen 
und bäckt ſie hierauf bei mäßiger Hitze dunkelgelb. 


Kränze, gebackene, von Mürbteig. 250 Gramm 
geklärte Butter werden zu Schaum gerührt und 
nach und nach mit 300 Gramm geſtoßenem Zucker, 
375 Gramm Mehl, der abgeriebenen Schale von 
einer Citrone, ſieben hartgekochten, durch ein Sieb 
geſtrichenen und zwei rohen Eidottern vermiſcht. Aus 
dieſem Teige formt man kleine Rollen, drückt die 
Enden zuſammen, plattet ſie etwas ab, beſtreicht 
ſie mit geſchlagenem Ei, überſtreut ſie mit Zucker 
und bäckt ſie bei mäßiger Hitze. Man kann den 
Teig auch dünn aufrollen und die Kringel mit 
einer Form ausſtechen. 


Kränze, geflochtene. Man ſetzt ein Hefenſtück 
an aus 80 Gramm Preßhefe, die man in ½¼ Liter 
lauer Milch aufgelöſt hat und in die Mitte von 
1 Kilogramm geſiebtem, etwas erwärmtem Mehl 
gießt und damit verrührt. Nachdem dies aufge⸗ 
gangen iſt rührt man 6—8 Eidotter mit 80 Gramm 
Zucker, fügt den Schnee der Eiweiße, das aufs 
gegangene Hefenftiid und 100 Gramm zerlaſſene 
geläuterte Butter und ſoviel Mehl hinzu, daß man 
einen glatten ſoliden Teig erhält, den man ſchlägt, 
bis er Blaſen wirft. Dann formt man fingerſtarke 
Rollen daraus, von denen man immer drei zu 
einem Keinen Kranz zuſammenflicht, worauf man 
die Kränze auf einem gebutterten Blech aufgehen 
läßt, mit Ei beſtreicht, mit Zucker beſtreut und drei 
Viertelſtunden backen läßt. 


Kräpfli, Schweizer, von Butterteig. Man 
treibt einen gewöhnlichen Butter- oder Blätterteig 
(f. d.) meſſerrückenſtark aus, ſchneidet runde kleine 
Kuchen von beliebiger Größe davon, belegt dieſelben 
mit erkaltetem Apfelmus oder einer Mandelfülle, 
biegt die eine Hälfte des Kuchens über der anderen 
zuſammen, drückt die Enden fejt übereinander, 
rädert die Kräpfli rings im Halbkreis mit dem 
Kuchenrad, überſtreicht fie mit Ei, beſtreut fie mit 
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Zucker und bäckt ſie auf einem Blech bei ziemlicher 
Hitze raſch hellbraun. 

Kräpfli, Schweizer, aus feinerem Teig. 
250 Gramm Mehl, 50 Gramm geſtoßener Zucker, 
180 Gramm Butter, ein Eßlöffel Waſſer und drei 
Eßlöffel Rum werden zu einem Teig verarbeitet, 
letzterer kaltgeſtellt, dann dünn ausgerollt, mit 
einem großen Waſſerglaſe Kuchen davon ausge⸗ 
ſtochen, mit Obſt⸗Marmelade beſtrichen, zuſammen⸗ 
geſchlagen, feft zugedrückt, mit Ei beſtrichen, mit 
Zucker beſtreut und bei leidlicher Hitze gebacken. 


Kräpfli von Hefenteig. / Kilogramm ges 
wärmtes feines Mehl, ein Kaffeelöffel Salz, 70 Gr. 
friſche Butter, vier zerquirlte Eier, 30 bis 36 Gr. 
aufgelöſte Hefe, 70 Gramm geſchälte und geſtoßene 
Mandeln, die feingehackte Schale einer halben 
Citrone, 2—3 Löffel Zucker und ¼ Liter lau⸗ 
warmer Rahm oder Milch werden zu einem ziem— 
lich feſten Teig zuſammengemiſcht, letzterer dann 
tüchtig geſchlagen, bis er Blaſen wirft, zum Auf⸗ 
gehen hingeſtellt, nochmals durchgearbeitet, dünn 
aufgetrieben, zu runden Kuchen ausgeſtochen und 
im übrigen nach obiger Angabe verfahren. 


Kräuter zum Küchengebrauch. Die in der 
gewöhnlicheren und feineren Küche zur Verwendung 
kommenden Küchenkräuter ſind: Peterſilie, Schnitt⸗ 
lauch, Majoran, Thymian, Kerbel, Pimpinelle, 
Eſtragon, Beifuß, Pfeffer- oder Bohnenkraut, 
Baſilicum, Pfefferminze, Salbei und Rosmarin. 
Alles nähere über dieſe Kräuter findet man unter 
den betreffenden Benennungen; hier wollen wir 
nur erwähnen, daß man gut thut, ſich einen Vor⸗ 
rat von jedem derſelben für den Winter zu ſammeln 
und abzutrocknen, wobei man auf folgende Art 
verfährt. Man ſammelt die Kräuter an einem 
trockenen, ſonnigen Tage, kurz bevor ſie zur Blüte 
kommen, ſäubert ſie gut, ſchneidet die Wurzeln ab, 
teilt ſie in kleine Bündel und dörrt ſie auf ſtarken 
Papierbogen in einer gelind warmen Dfenröhre, 
worauf man ſie in Papier⸗Säcke thut und an 
einem trockenen Orte aufhängt oder die Blätter 
in einem Mörſer ſtampft, durchſiebt und das Pulver 
in gut verkorkten Flaſchen aufbewahrt. 


Kräuter⸗Butter, ſ. Butter, Kräuter-. 
Kräuter⸗Eſſig, ſ. Eſſig, Kräuter-. 
Kräuter, feine, ſ. Pines herbes. 


Kräuter, feine, gedörrte, zu Paſtetchen, 
Farcen u. dergl., auch unter dem Namen ge⸗ 
miſchtes Gewürz oder quatre épices in der feineren 
Küche bekannt. Man ſtößt 30 Gramm Gewürz⸗ 
nelken, 30 Gramm Muskatnüſſe, 15 Gramm weiße 
Pfefferkörner, 8 Gramm Cayennepfeffer, 15 Gr. 
Macis, 15 Gramm friſchabgedörrte Lorbeerblätter, 
15 Gramm ebenſo abgetrocknetes Baſilicum und 
15 Gramm Thymian, miſcht alles ſehr gut durch⸗ 
einander, ſiebt es durch einen ſeinen Durchſchlag 
und bewahrt es in einer feſtverkorkten Glasflaſche 
oder in einer Blechbüchſe auf. 


Kränter-Klößſchen in Suppen. Friſch abge⸗ 
ſchnittene Peterſilie, Kerbel, Eſtragon und etwas 
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junges Selleriegrün, ungefähr eine Handvoll, ſo⸗ 
wie etwas Spinat werden geleſen, gewaſchen, in 
ſiedendem Salzwaſſer aufgekocht, in friſchem Waſſer 
abgekühlt, auf einem Siebe abgetropft und fein 
zerhackt. Hierauf mengt man ſoviel von dieſen zer⸗ 
hackten Kräutern unter eine gut bereitete Geflügel-, 
Fiſch⸗ oder Kalbfleiſch-Farce (ſ. Farce), daß dieſelbe 
dadurch grün gefärbt wird, macht runde oder läng⸗ 
liche Klößchen davon, kocht ſie in Salzwaſſer und 
legt fie in die Fleiſchbrüh-Suppen oder auch in 
Fricaſſees ein. r 


Kräuter⸗Klößze. Zwei Hände voll Spinat und 
eine ſehr reichliche Handvoll von Peterſilie, Kerbel, 
Borretſchblättern, Gartenkreſſe, Schnittlauch, Eſtra⸗ 
gon und Pimpinelle, nach Belieben auch ein wenig 
Majoran, Thymian und Baſilicum werden gewaſchen, 
in ſiedendem Waſſer blanchiert, abgekühlt, abgetropft 
und fein zerhackt. Hierauf vermiſcht man 100 Gr. 
in Milch geweichte, geriebene Semmelkrume mit 
250 Gramm tags zuvor abgekochten geriebenen 
Kartoffeln, zwei bis drei Löffeln Mehl, 4 Eiern, 
etwas Salz, Pfeffer, Muskatnuß und den gehackten 
Kräutern, macht einen leichten Teig daraus, den 
man zu mäßig großen, runden Klößen formt, 
kocht dieſelben zehn Minuten in ſiedendem Salz⸗ 
waſſer, übergießt ſie mit brauner Butter, ſtreut 
geriebene, in Butter geröſtete Semmel darüber und 
giebt ſie auf. 


Kräuter⸗Küchli, Schweizer. Man nimmt 
Pfefferminzzweigelchen, Borretſchblätter, Spinat⸗ 
und Salbeiblätter, ſpült ſie in kaltem Waſſer ab, 
läßt ſie ganz trocken ablaufen, taucht ſie nach⸗ 
einander in einen ziemlich dicken Teig von 750 
Gramm Mehl, fünf Eiern, etwas Salz und der 
nötigen lauwarmen Milch und bäckt ſie in ſiedender 
Butter gelb, wobei ſie mit dem Schaumlöffel gut 
in die Butter niedergedrückt werden müſſen; man 
giebt ſie dann warm zu Tiſch. 


Kräuter⸗Mayonnaiſe. Man ſtreicht drei hart⸗ 
gekochte Eidotter durch ein Sieb, verreibt ſie mit 
zwei rohen Dottern, rührt nach und nach ab⸗ 
wechſelnd in ſehr kleinen Quantitäten 125 Gramm 
Provenceröl, drei Eßlöffel voll feingehackte Kräuter, 
die aus einem Gemiſch von Peterſilie, Eſtragon, 
Kerbel, Schnittlauch, Baſilicum, Majoran und 
Thymian beſtehen, etwas Salz, fünf bis ſechs Eß⸗ 
löſſel Aſpic oder ſehr kräftige weiße Coulis nebſt 
zwei Löffeln Weineſſig und dem Saft einer Citrone 
hinzu, ſtreicht die Mayonnaiſe durch ein Sieb und 
ſtellt fie zugedeckt auf Eis. 


Kräuterprinten, Aachener. Eine Art kleiner 
harter Pfefferkuchen, die eine Spezialität der Aachener 
Lebküchler bilden und etwa in folgender Weiſe zu⸗ 
bereitet werden: Aus 1 Kilogramm weißem Kandis⸗ 
zucker und einer kleinen Taſſe Waſſer kocht man 
einen dickflüſſigen Sirup, den man mit 250 Gr. 
geſchmolzener Butter vermiſcht und dann mit 
1½ Kilogramm Mehl, der abgeriebenen Schale 
von einer Citrone, 100 Gramm gröblich geſtoßenen 
Mandeln, 60 Gramm kleingeſchnittenem Citronat 
und ebenſoviel kandierter Pomeranzenſchale, 4 Gr. 


Kräuter⸗Sauce, engliſche 


geſtoßenem Zimt, 2 Gramm geſtoßenen Nelken 
und zwei geriebenen Muskatnüſſen gut verrührt. 
Zuletzt miſcht man noch 10 Gramm in Milch 
oder Roſenwaſſer aufgelöſte gereinigte Pottaſche 
hinzu, läßt den Teig vier Stunden ruhig ſtehen, 
wirkt ihn dann unter Hinzunahme von etwas 
Mehl und geſtoßenem Zucker feſt aus, formt ihn 
zu länglichviereckigen Scheiben und bäckt dieſelben 
eine Viertelſtunde auf einem Blech bei mäßiger 
Hitze. 

Kräuter⸗Pudding, engliſcher. Eine Handvoll 
Spinat, zwei Hände voll Peterſilie, vier bis fünf 
Kopf= Salat Herzen, ein Bündel Brunnenkreſſe, 
etwas Kerbel, Baſilicum, Thymian nebſt einigen 
Borretſchblättern und ein wenig Schnittlauch werden 
gewaſchen, in kochendem Waſſer blanchiert, abge⸗ 
kühlt, feingehackt, mit Pfeffer und Salz vermiſcht 
und in eine butterbeſtrichene Form geſchüttet. Hier⸗ 
auf zerquirlt man ¼ Liter Milch mit fünf Eß⸗ 
löffeln Mehl, vier bis fünf Eiern und einer Priſe 
Salz, gießt dies über die Kräuter, verrührt alles 
gut, legt einen Butterteig-Deckel darüber und bäckt 
den Pudding bei mäßiger Hitze 1¼ —1 ½ ũ Stunden. 


Kräuter⸗Pulver zu Ragouts. Vier Eßlöffel 
voll gehackte Eſtragonblätter, ebenſoviel Baſilicum, 
ein Löffel gehackte Rosmarinblätter und ein Löffel 
Salbeiblätter werden auf ſtarlem Papier in einem 
gelind warmen Ofen getrocknet, dann geſtoßen, 
durchgeſiebt, gut vermiſcht und in einer gut ver⸗ 
ſtöpſelten Flaſche aufbewahrt; eine Meſſerſpitze von 
dieſem Pulver giebt verſchiedenen Ragout-Saucen 
einen ſehr kräftigen Beigeſchmack. 


Kräuter⸗Salat. In der Mitte einer Schüſſel 
ſchichtet man zerſchnittene Kopf-Salat⸗Herzchen auf, 
die man mit etwas Salz, Eſſig und Oel ange⸗ 
macht hat, worauf man rings um dieſelben einen 
Rand von Brunnenkreſſe, ſpaniſcher Kreſſe, Borretſch⸗ 
blättern, Eſtragon und Kerbel legt, nachdem man 
die Kräuter geleſen, gewaſchen und durch kaltes, 
ſtark geſalzenes Waſſer gezogen hat. Den Boden 
der Schüſſel begießt man mit einer guten Salat⸗ 
Sauce aus hartgekochten Eidottern, Oel, Eſſig, 
ein wenig Senf, Salz und Pfeffer, ſchüttet einige 
Löffel davon über die Kräuter und den Kopf⸗ 
Salat und garniert die Schüſſel mit in Viertel 
geſchnittenen harten Eiern und ausgegräteten 
Sardellen. 


Kräuter⸗Sauce, braune. Man verkocht , 
Liter braune Coulis oder durch eine bräunliche 
Mehlſchwitze verdickte Kraftbrühe mit einem Glaſe 
Weißwein zu einer ſämigen Sauce, miſcht fein⸗ 
gehackte, in Butter geſchwitzte Peterſilien-⸗, Kerbel⸗, 
Eſtragon⸗ und Sellerieblätter ſowie etwas Schnitt⸗ 
lauch, eine Chalotte und einige Champignons hinzu, 
läßt alles einmal auftochen und ſchärft die Sauce 
mit Citronenſaft ab. 


Kräuter⸗Sauce, engliſche. Zwei Bündelchen 
Peterſilie, etwas Fenchel und Pfefferminze werden 
in ſiedendem Waſſer blanchiert, abgetropft, ſehr fein 
zerhackt und in ¼ Liter kochende, geklärte Butter 
gerührt, einmal darin aufgekocht, mit einer Priſe 
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Salz und einem Eßlöffel voll Citronenſaft ver⸗ 
miſcht und dann ſofort aufgegeben. — Zu Kalbs⸗ 
kopf und gekochtem Kalbfleiſch bereitet man eine 
noch einfachere Kräuter⸗Sauce, indem man zwei 
Eßlöffel gehackte Peterſilie, einen Löffel gehackten 
Schnittlauch, ebenſoviel Kerbel und ein wenig 
Majoran, Thymian und Salbei mit ſtarkem Wein⸗ 
eſſig übergießt, gut zugedeckt zwei Stunden ſtehen 
läßt und dieſen Eſſig dann zu dem Fleiſch giebt. 


Kräuter⸗Sauce, weiße. Man ſchneidet 125 
Gramm rohen mageren Schinken in kleine Würfel, 
ſchält ſechs Chalotten und dämpft dies nebſt etwa 
ſechs weißen Pfefferkörnern eine Stunde in ¼ Liter 
Eſſig, schüttet / Liter weiße Coulis zu, verkocht 
dieſelbe eine halbe Stunde lang damit, ſtreicht die 
Sauce durch ein Haarſieb und verrührt ſie vor 
dem Anrichten über dem Feuer mit den feinge⸗ 
hackten blanchierten Kräutern, die aus Peterſilie, 
Eſtragon und Kerbel beſtehen. — Oder man kocht 
½ Liter weiße Coulis mit einem Glaſe Weißwein 
und ein wenig Sardellenbutter, legiert die Sauce 
mit zwei Eidottern, drückt den Saft einer halben 
Citrone daran und verrührt ſie mit den gehackten, 
in Butter geſchwitzten Kräutern. 


Kräuter⸗Sanuce zu Fiſchen. Zwei Löffel Mehl 
rührt man in ein wenig kaltem Waſſer glatt, zer⸗ 
quirlt vier bis fünf Eidotter, zwei Löffel Eſtragon⸗ 
eſſig, / Liter Fleiſchbrühe, 70 Gramm zerlaſſene 
Butter, eine Priſe Salz und eine Meſſerſpitze 
Muskatblüte damit, ſchlägt alles über dem Feuer 
zu einer dicklichen Sauce, miſcht einen Kaffeelöffel 
Senf, eine Priſe weißen Pfeffer, ein wenig Sar⸗ 
bellenbutter und 90 Gramm friſche Butter hinzu 
und rührt vor dem Aufgeben drei Eßlöffel blan⸗ 
chierte, ſeingehackte Kräuter, und zwar Kerbel, 
Peterſilie, Schnittlauch, Eſtragon und Pimpinelle, 
darunter. 


Kräuter⸗Sauce, kalte. Sechs bis acht hart⸗ 
gekochte Eidotter werden durch ein Sieb geſtrichen, 
mit einem Eßlöffel Senf, ſechs Löffeln feinem Oel, 
etwas Salz, weißem Pfeffer und zwei Löffeln 
Weineſſig eine halbe Stunde lang verrührt, wobei 
man je einen Kaffeelöffel voll feingehackten Kerbel, 
Peterſilie, Eſtragon, Waſſerkreſſe und Pimpinelle 
beimiſcht und zuletzt den Saſt einer halben Citrone 
hinzufügt. — Oder drei hartgekochte Eidotter werden 
mit zwei bis drei Löffeln Oel, gehackten Borretſch⸗ 
blättern, Eſtragon, Schnittlauch und Pimpinelle, 
vier Löffeln ſaurem Rahm, zwei Löffeln Eſſig und 
einer Priſe Salz zu einer dicklichen Sauce verrührt. 
— Je ein Löffel ſeingehackte Peterſilie, Chalotten, 
Schnittlauch, Eſtragon, Pimpinelle, Borretſch und 
Bohnenkraut werden mit einem Eßlöffel Senf, 
vier hartgekochten Eidottern, vier Eßlöffeln Oel, 
einem Löffel Zucker, drei Löffeln Eſſig und dem 
nötigen Salz eine halbe Stunde lang gerührt. — 
Alle dieſe kalten Kräuter⸗Saucen giebt man zu 
kaltem Braten, Wild, Geflügel, ſowie zu marinierten 
Fiſch, Fleiſch und Fiſchen in Gelke, und ver⸗ 
ſchiedenen kalten Paſteten. 


Kräuter⸗Suppe. Man lieſt und wäſcht eine 
reichliche Handvoll Spinat, Sauerampfer, Portulak 


Kräuter⸗Suppe ꝛc. 


und Kopf⸗Salat, fügt etwas Peterſilie und Kerbel 
ſowie ein wenig Baſilicum, Eſtragon, Pimpinelle 
und Schnittlauch hinzu, hackt alles ſehr fein, 
röſtet einen Kochlöffel Mehl in 100 Gramm Butter, 
ſchwitzt die Kräuter eine kurze Zeit unter fort⸗ 
dauerndem Umrühren damit durch, verkocht ſie mit 
2¼—3 Liter Fleiſchbrühe, würzt mit dem nötigen 
Salz, legiert zuletzt die Suppe mit zwei bis drei 
Eidottern und richtet fie über Semmel-Croutons 
oder Eier-Gelde an. — Oder man hackt Peterſilie, 
Kerbel, Eſtragon, junges Selleriekraut und eine 
bis zwei Chalotten, ſchwitzt dies in 125 Gramm 
Butter, rührt zwei Löffel Mehl hinzu, verkocht 
alles mit einigen Litern Fleiſchbrühe oder Waſſer 
und giebt geröſtete Semmelwürſel und verlorene 
Eier in die Suppe. 


Kräuter⸗Suppe mit gefülltem Kopf⸗Salat. 
Nachdem man eine Handvoll Kerbel, Sauerampfer, 
Portulak, Eſtragon, Peterſilie und Selleriekraut 
geleſen, gewaſchen und gebrüht hat, hackt man ſie 
fein, ht fie in eine Suppe von Fleiſchbrühe, 
die mit einer hellen Mehlſchwitze verkocht iſt, ein, 
läßt fie einigemal darin auſwallen und zieht die 
Suppe mit zwei bis drei Eidottern, etwas Rahm 
und ein wenig friſcher Butter ab. Bei dem Auf⸗ 
geben legt man in jeden Teller ein bis zwei ge⸗ 
füllte Kopf⸗Salat⸗Herzchen oder reicht dieſelben be⸗ 
ſonders dazu; die Salatlöpfchen werden blanchiert, 
abgekühlt, abgetropft, mit Fleiſchfarce gefüllt und 
in Fleiſchbrühe gedämpft, wie dies bei gefülltem 
Kopf⸗Salat angegeben iſt. Anſtatt des Kopf⸗ 
Salats kann man auch Krebs⸗ oder Leberklößchen 
in die Suppe thun. 


Kräuter⸗Suppe mit Semmelpanade. Die 
nötige Menge Sauerampfer, Kerbel, Portulak und 
Peterſilie werden gewaſchen, gehackt, in 125 Gr. 
Butter wenige Minuten geſchwitzt und mit einigen 
Löffeln zugegoſſener Fleiſchbrühe langſam weich⸗ 
gedämpft; inzwiſchen reibt man die Rinde von 
drei Mundbrötchen ab, ſchneidet die Brötchen in 
dünne Scheiben, dörrt dieſelben im Ofen, thut fie 
dann zu den Kräutern, gießt 3 Liter Fleiſchbrühe 
an und verkocht dieſelbe gehörig mit der Semmel 
und den Kräutern zu einer ſämigen Suppe, die 
man ſchließlich mit vier Eidottern, einer Obertaſſe 
ſaurem Rahm und einem Stückchen friſcher Butter 
abquirlt. 


Kräuter⸗Suppe von Frühlingskräutern. Eine 
vortreffliche, ebenſo wohlſchmeckende wie geſunde, 
als Frühlingskur häufig verwendete Suppe erhält 
man, indem man im erſten Frühjahr, wenn das 
junge Grün Ae beginnt, folgende 
Kräuter ſammelt: Erdbeerblätter, wilden Sauer⸗ 
ampfer, ganz junge Brenneſſeln, Gänſeblümchen⸗ 
blätter, Schafgarbe (Achillea millefolium), 
Gundermann (Glechoma hederacea) und Frauen⸗ 
mäntelchen (Alchemilla vulgaris). Eine Hand⸗ 
voll von dieſen Kräutern werden gewaſchen, fein 
gehackt, in Fleiſchbrühe einmal aufgekocht und die 
Suppe mit 1—2 Eidottern und ein wenig Milch 
abgezogen; man giebt dieſe Suppe, namentlich 
falls man fie als Frühjahrstur (gegen Stockungen 
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im Unterleib und ähnliche Uebel) einige Wochen 
hindurch regelmäßig trinkt, zum erſten oder zweiten 
rühſtück. 


Kräuter⸗Saft⸗Suppe. Mehrere Hände voll 
junger Spinat, Kerbel, Peterſilie und Schnittlauch 
nebſt etwas Gundermann und Schafgarbe werden 
gewaſchen, gehackt, in einer Reibſchale oder einem 
Steinmörſer zerſtampft und durch ein Tuch tüchtig 
ausgepreßt, jo daß man etwa ¼ Liter Saft er⸗ 
hält. Man zerquirlt denſelben mit drei bis vier 
Eidottern und einem Kochlöffel Mehl, gießt unter 
ſortwährendem Umrühren 2 ¼ Liter ſiedende Fleiſch⸗ 
brühe zu und richtet die Suppe über geröſteten 
Semmelwürfeln an. 


Kraftbrühe, ſ. Conſomme. 
Kraftmehl, ſ. v. w. Stärke, Stärkemehl. 


Kraftmehl⸗Pudding. Ungefähr °/, Liter Milch 
bringt man mit 150 Gr. Butter und 100 Gr. 
Zucker zum Kochen, zerquirlt 200 Gr. Kraft⸗ oder 
Stärkemehl in etwas kalter Milch, ſchüttet es in 
die ſiedende Milch und 1 1 es über gelindem 
Feuer zu einem fteifen Brei ab, bis ſich derſelbe 
von dem Gefäße ablöſt, worauf man ihn aus⸗ 
ſchüttet und unter fortdauerndem Umrühren aus⸗ 
kühlen läßt. Man reibt ihn nun mit einer Holz⸗ 
leule be einer weißen, geſchmeidigen Maſſe, vermiſcht 
dieſelbe allmählich mit zwei Eiern, fünf Dottern, 
der auf Zucker abgeriebenen Schale einer Citrone, 
einer Priſe Salz und dem ſteifen Schnee der fünf 
Eidotter, füllt das Ganze dann in eine butter⸗ 
beſtrichene, mit Semmel ausgeſiebte Form oder in 
eine mit Butter beſtrichene Serviette, die man nicht 
zu dicht über der Maſſe feſt zuſammenbindet, und 
kocht den Pudding beinahe 1½ Stunden in einem 
Gefäß mit ſiedendem Waſſer, ſtürzt ihn auf eine 
Schüſſel aus und ſerviert ihn mit Chaudeau⸗, 
Biſchof⸗ oder Rum⸗Sauce. 


Kraft⸗Sauce. Die eigentlichen Kraft⸗Saucen, 
Grund⸗ oder Stamm⸗Saucen ſind die Coulis 
f. d.); da man aber ſolche nicht immer vorrätig 
at und in kleineren Haushaltungen dieſelben über⸗ 
haupt zu koſtſpielig finden würde, wollen wir an⸗ 
11515 wie man ſich raſch und billig eine vortreff⸗ 
che braune oder weiße Kraft-Sauce herſtellen kann. 

u der braunen Sauce röſtet man eine feingehackte 

wiebel oder Chalotte nebſt zwei Eßlöffeln Mehl 
in Butter braun, ſchwitzt auch eine in Scheiben 
geſchnittene Peterſilienwurzel und eine Möhre, ein 
Lorbeerblatt, einige Pfefferkörner und 1—2 Gewürz⸗ 
nelken eine Weile mit durch, gießt hierauf */, Liter 
gute Fleiſchbrühe nebſt etwa vorhandener Rinder⸗ 
oder Kalbsbraten⸗Sauce, auch, falls man keine 
Fleiſchbrühe hat, ſtatt deren ſiedendes Waſſer und 
einen Kaffeelöffel voll Fleiſch-Extrakt zu, läßt 
alles eine Stunde langſam kochen, ſtreicht die 
Sauce durch ein Sieb und ſetzt ſie wieder zum 
Feuer, um fie durch einen Zuſatz von Citronen⸗ 
ſaft und gehackter Citronenſchale, Kapern, Cham⸗ 
pignons, Sardellen, Kräutern, Trüffeln, Morcheln 
u. ſ. w. in eine Citronen⸗, Kapern⸗, Champignon⸗ 
oder eine beliebige andere Sauce zu verwandeln. 


Kraft⸗Suppe von Wildbret 


— Zur Bereitung der weißen Kraft-Sauee ſchwitzt 
man Zwiebel und Mehl in der Butter nur ganz 
hellgelb, thut keine Nelken mit hinzu und nimmt 
Kalbs⸗ oder Hühnerbrühe zum Angießen, verfährt 
aber im übrigen auf dieſelbe Weiſe. 


Kraft⸗Suppe, ſ. auch Conſomme. Man 
reinigt und putzt zwei alte Hühner, überbrät ſie 
etwas am Spieß oder in der Pfanne, ſo daß ſie 
eine bräunliche Färbung erhalten, ohne gar zu 
braten, thut ſie dann nebſt 3 Kilogramm Rind⸗ 
fleiſch und 2 Kilogramm derbem Kalbfleiſch in 
einen Keſſel oder großen Topf, ſchüttet 7 Liter 
leichte Bouillon an, bringt dieſelbe zum Kochen, 
nimmt den Schaum ab, fügt einen reichlichen 
Löffel Salz und einige Möhren, zwei Zwiebeln 
und etliche Peterſilienwurzeln ſowie etwas Sellerie 
hinzu, rückt den Topf auf eine nicht zu heiße Stelle 
und läßt die Brühe langſam vier Stunden kochen, 
ſeiht fie hierauf durch, entfettet fie und klärt fie 
mit Eiweiß, um ſie dann zum Gebrauch aufzu⸗ 
bewahren. 


Kraft⸗Suppe von Fiſchen, ſ. Coulis von 
Fiſchen. 


Kraft⸗Suppe von Geflügel, Zwei ſauber 
geputzte alte Hühner, zwei bis drei alte Tauben 
und 2 Kilogramm derbes Kalbfleiſch werden mit 
5—6 Liter leichter Bouillon und etwa 20 Gr. 
Salz zugeſetzt, bei dem Kochen gut abgeſchäumt 
und dann mit zwei nicht ſehr großen Zwiebeln, 
in deren eine man zwei Gewürznelken ſteckt, etwas 
Sellerie, Peterſilienwurzel und Porree langſam 
3—4 Stunden gekocht, worauf man die Brühe 
durchgießt, entfettet und klärt. 


Kraft⸗Suppe von Gemüſen. 1 Kilogramm 
Möhren, ½ Kilogramm Zwiebeln, eine große 
Sellerieknolle, einige Peterſilienwurzeln und Cha⸗ 
lotten werden in feine Scheiben geſchnitten und 
nebſt einem Bündelchen Peterſilie, Thymian und 
Baſilicum in ½ Kilogramm Butter hellbraun 
geſchwitzt, wonach man 5 Liter Waſſer zugießt, 
dasſelbe zum Kochen bringt, abſchäumt und noch 
zwei zerſchnittene Kopf⸗Salat⸗Häuptchen, 1 Liter nicht 
zu junge grüne Erbſen, ebenſoviel friſche weiße 
Bohnen, 30 Gramm Salz, 10 Gr. Pfefferkörner, 
zwei Blättchen Macis und zwei Nelken hinzuthut, 
alles langſam drei Stunden lang kochen läßt, die 
Brühe durchſeiht und aufbewahrt. 


Kraft⸗Suppe von Krebſen, ſ. Coulis von 
Krebſen. 


Kraft⸗Suppe von Wildbret. Ein Haſe, der 
zum Braten nicht mehr jun alte del oder auch 
ein wildes Kaninchen, zwei alte hühner und 
1 Kilogramm derbes Kalbfleiſch werden mit 5 Liter 
ſchwacher url bg zum Feuer geſetzt, nach dem 
Kochen gehörig abgeſchäumt und mit 15 Gr. Salz, 
zwei Zwiebeln, deren eine mit zwei Gewürznelken 
beſteckt ift, vier Möhren, etwas Sellerie, Porree 
und einem Lorbeerblatt nebſt einem kleinen Kräuter⸗ 
bündelchen ganz langſam 3—4 Stunden gekocht, 
worauf man die Brühe durchſeiht, entfettet, klärt 
und aufbewahrt. 
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Krakauer Pudding. 150 Gramm geklärte 
Butter rührt man zu Schaum, miſcht nach und 
nach 125 Gramm Zucker, zwei ganze Eier und 
fünf Dotter, */, Liter ſüßen Rahm, ½ Kilogramm 
geriebenes und mit etwas Weißwein angefeuchtetes 
Weißbrot, 70 Gramm gehackte ſüße Mandeln, 
einen Theelöffel voll geſtoßenen Kümmel, ebenſoviel 
geſtoßenen Zimt, eine Priſe Salz, 125 Gramm 
Sultanroſinen oder Korinthen, und den Schnee der 
fünf Eiweiße hinzu, füllt alles in eine gebutterte, 
mit Semmel ausgeſiebte Form, kocht den Pudding 
1½ Stunden im Waſſerbade und giebt eine Wein-, 
Vanille⸗ oder Chocoladen⸗Sauce dazu. 


Krambambuli. Verſchiedene geiſtige Getränke 
werden ſo genannt, z. B. das auf folgende Weiſe 
bereitete: Man gießt eine Flaſche Arak in einen 
Topf, zündet die Flüſſigkeit mit brennendem Papier 
an und ſchmilzt über dieſer Flamme ½¼ Kilogramm 
Zucker, den man in den Arak träufeln läßt, worauf 
man das Getränk ohne weiteren Zuſatz warm ge⸗ 
nießt. Eigentlich iſt Krambambuli der polniſche 
Name für einen ſtarken Danziger Kirſchbranntwein, 
indeſſen führen auch andere Liqueure, namentlich 
Pomeranzen⸗Liqueure, zuweilen dieſe Benennung. 


Krammeln oder Grammeln, öſterr. Provinzia⸗ 
lismus für Speckgrieben, ausgebratenen Speck. 


Krammetsvogel, ſ. auch Droſſel, franz. grive, 
engl. field fare. Man begreift meiſtens vier bis 
ſechs verſchiedene Droſſelarten unter dem Namen 
Krammetsvogel, und zwar vornehmlich die Miſtel⸗ 
droſſel, die Rot⸗ oder Weindroſſel, die Singdroſſel 
oder Zippe und die Wacholderdroſſel oder den 
eigentlichen Krammetsvogel. (Näheres über die 
verſchiedenen Arten ſ. bei Droſſel.) Dieſer eigent⸗ 
liche Krammetsvogel, lat. Turdus pilaris, wird 
etwa 30 Centimeter lang, ſieht am Kopf, Hals 
und Hinterteil aſchgrau aus, hat einen braunen 
Oberleib, roſtgelbe Bruſt, gelben Schnabel und 
ſchwarzbraune Füße; das Weibchen hat eine weiß⸗ 
liche Kehle. Sein Fleiſch iſt unſchmackhaft, ſo lange 
er ſich bloß von Inſekten nährt, wird dagegen im 
Herbſt, wenn er Vogelbeeren, Weinbeeren und 
Wacholderbeeren frißt, außerordentlich wohl⸗ 
ſchmeckend und von eigentümlichem Arom, weshalb 
man ihm, wenn er im Spätherbſt in großen 
Schwärmen vom Norden nach dem Süden zieht, 
allenthalben nachſtellt und ihn in Dohnen, auf 
Vogelherden und durch Leimruten fängt. Bei 
den Römern waren Krammetsvögel ein ſo be⸗ 
liebter Leckerbiſſen, daß man ſie in eigenen großen 
Vogelhäuſern zu Tauſenden mäſtete; ſo erzählt 
Fa Varro, daß in dem Landhauſe eines reichen 

ömers, wo ſich auch ein ſehr großes Vogelhaus 
für Krammetsvögel, Amſeln und Ortolane befand, 
in einem Jahre fünftauſend Krammetsvögel ge⸗ 
mäſtet worden waren. Martial und Horaz rühmen 
den feinen Wohlgeſchmack der Krammetsvögel mit 
aller Begeiſterung wahrer Gourmands, und Horaz, 
den man als gefeierten Liebling des Auguſtus und 
Mäcenas überall einlud und mit Leckerbiſſen traktierte, 
ſagt: „Nil melius turdo“. Auch für Kranke und Ge⸗ 
neſende werden gebratene und gedämpfte Krammets⸗ 


Krammetsvögel, am Spieß gebraten 


vögel als ſtärkendes, leicht zu verdauendes Gericht em— 
pfohlen. In Deutſchland fängt man ſie namentlich 
in Oſtpreußen, Weſtſalen, in der Rheinprovinz, in 
Böhmen und im Harz, von wo aus bedeutender 
Handel damit getrieben wird, da man ſie nicht 
bloß friſch, ſondern auch in Butter angebraten 
und mit dieſer Butter übergoſſen in Büchſen und 
Schachteln verſendet. 


Krammetsvögel, aufzubewahren. Möglichſt 
friſchgefangene, fette Vögel werden gerupft und 
dreſſiert, indem man die Haut von den Köpfen 
zieht, die Augen ausſticht, den unteren Teil des 
Schnabels abſchneidet, die Krallen etwas ſtutzt, die 
Füße vom Gelenk nach innen einbiegt, das rechte 
Füßchen durch die Augenhöhlen ſticht und die Füß⸗ 
chen dann ineinanderſteckt. Nach Belieben kann 
man ſie ausnehmen, wobei man nur Leber und 
Herz darin läßt, oft aber nimmt man ſie gar nicht 
aus, ſondern ſengt ſie nur leicht ab, beſtreut ſie 
mit Salz und brät fie in geflärter Butter ohne 
alle weiteren Zuthaten weich und ſaftig, aber nicht 
u braun, legt fie mit den Brüſtchen nach unten 
in Blechbüchſen, gießt die Sauce darüber, welche 
ſie nicht völlig zu bedecken braucht, läßt die Büchſen 
verlöten, ſetzt fie im Waſſerbad oder einem Kaſſerol 
mit kaltem Waſſer zum Feuer, läßt das Waſſer 
zum Kochen kommen, kocht die Büchſen 3—4 
Minuten darin, nimmt das Gefäß vom Feuer, 
läßt die Büchſen im Waſſer erkalten, trocknet fie 
ab und bewahrt ſie an einem luftigen, trockenen 
und froſtfreien Ort auf. Bei dem Gebrauch er⸗ 
wärmt man die geöffneten Büchſen, bis die Butter 
ſchmilzt, brät dieſelbe mit einigen geſtoßenen Wacholder⸗ 
beeren durch und läßt die Vögel darin durchſchmoren. 
— Man kann ſie auch in Steintöpfe einlegen, in⸗ 
dem man ſie nach obiger Angabe dreſſiert, mit 
Salz beſtreut einige Stunden hinſtellt und dann 
in ſehr reichlicher, ganz friſcher, gut geklärter aber 
nicht gebräunter Butter eine Stunde lang zugedeckt 
ganz langſam kocht oder dämpft. Hierauf legt man 
ſie in einen Steintopf, klemmt über jede Schicht 
von 2—3 nebeneinandergelegten Vögeln ein paar 
kreuzweiſe gelegte Holzſtäbchen feſt ein, gießt zuletzt 
die Butter darüber, welche die Vögel ganz bedecken 
muß (auf 10—12 Vögel rechnet man ½ Kilo⸗ 
gramm Butter), bindet den Topf mit Papier oder 
Blaſe zu und ſtellt ihn an einen kühlen, trockenen 
Ort. Bei dem Gebrauch läßt man die Butter an 
einer mäßig warmen Stelle etwas zergehen, nimmt 
ſoviel Vögel heraus, als man bedarf, überbrät ſie 
in friſcher gebräunter Butter mit einigen geſtoßenen 
Wacholderbeeren und ſchmilzt die Butter in dem 
Topf wieder über den darin zurückgebliebenen 
Vögeln zuſammen; noch beſſer thut man, wenn 
man kleine Steinbüchſen nimmt und in jede ſoviel 
Vögel thut, als man auf einmal zu brauchen 
gedenkt. 


Krammetsvögel⸗Coteletten, ſ. Coteletten von 
Krammetsvögeln. 


Krammetsvögel, am Spieß gebraten. Nach⸗ 
dem die Vögel gerupft, geſengt und dreſſiert ſind, 
wie oben angegeben, werden ſie mit Salz beſtreut, 


“ 
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mit Speckſcheiben umbunden, unausgenommen der 
Quere nach zu je vier Stück an kleine Spieße ge⸗ 
ſteckt und dieſe dann an einen größeren Spieß 
gebunden, worauf man die Krammetsvögel un⸗ 
gefähr zehn Minuten brät. Den Bratenſaft läßt 
man auf untergeſtellte geröſtete Weißbrotſchnitten 
tropfen und richtet die Vögel dann auf dieſen 
Schnitten an. 


Krammetsvögel, im Ofen gebraten. Man 
läßt reichliche Butter in einem Kaſſerol hellbraun 
werden, legt die dreſſierten Krammetsvögel, ohne 
ſie auszunehmen, dicht nebeneinander hinein, be⸗ 
ſtreut ſie mit Salz, läßt ſie zuerſt auf der Bruſt, 
dann auf dem Rücken langſam braten; zuletzt gießt 
man 2—3 Löffel ſiedendes Waſſer zu, ſtreut einige 
geſtoßene Wacholderbeeren in die Sauce, deckt das 
Kaſſerol zu und läßt die Vögel noch eine kurze 
Zeit auf einer nicht zu heißen Stelle ſtehen; ſie 
müſſen im Ganzen etwa 20—25 Minuten braten. 
Bei dem Anrichten zieht man geröſtete Semmel⸗ 
ſchnitten durch die Sauce und legt die Vögel 
darauf. — Oder man beſeitigt vor dem Dreſſieren 
die Gedärme und den bitter ſchmeckenden Magen, 
läßt aber Herz und Leber in den Krammetsvögeln, 
ſalzt ſie, bindet ſie in Speckſcheiben ein und brät 
ſie in reichlicher Butter, zu der man einige geſtoßene 
Wacholderbeeren thut. — Noch ein anderes Ver⸗ 
fahren beſteht darin, nachdem die Vögel eine Weile 
in der Butter gebraten worden, ein wenig geſtoßene 
Wacholderbeeren und einige Löffel Rotwein an die 
Sauce zu thun, ſie ſehr langſam auf beiden Seiten 
zu bräunen, auf geröſteten Semmelſcheiben an⸗ 
zurichten und die Sauce mit noch etwas Rotwein 
zu verkochen, bevor man ſie darübergießt. 


Krammetsvögel, gebraten, auf engliſche Art. 
Die gerupften und dreſſierten Vögel werden un⸗ 
ausgenommen an kleine Spieße geſteckt, mit ge⸗ 
buttertem Papier umbunden, die kleinen Spieße 
gut an einem großen Bratſpieß befeſtigt und dieſer 
etwa 6—8 Minuten über hellem Feuer gedreht; 
hierauf nimmt man das Papier ab, ſteckt ein großes 
Stück Speck an einen Spieß oder eine große Gabel, 
Binde: es an, läßt den brennenden Speck auf die 

ögel tropfen, beſtäubt dieſelben mit feinem Salz 
und geſtoßenem Weißbrot oder Mehl, bräunt ſie 
von allen Seiten und giebt ſie mit einer Brot⸗ 
Sauce zu Tiſch. 


Krammetsvögel, gefüllt und gebraten. Die 
Vögel werden ausgenommen, worauf man Leber 
und Herz nebſt etlichen Hühnerlebern fein zerhackt, 
mit ſchaumig gerührter Butter, etwas geriebener 
Semmel, Eidottern, Salz und ein wenig geſtoßenen 
Wacholderbeeren vermiſcht, in die Vögel füllt, letztere 
zunäht und in Butter auf beiden Seiten langſam 
braunbrät. 


Krammetsvögel, gebraten, auf italieniſche 
Art. Eine Anzahl friſchgefangener Krammetsvögel 
werden gerupft, geſengt und dreſſiert, mit Speck⸗ 
ſcheiben umbunden und am Hinterleib mit ge⸗ 
ſchlagenem Ei überſtrichen, während man zwiſchen 
die auf dem Bauch gekreuzten Füßchen einige Salbei⸗ 


Krammetsvögel in Gelbe 


blätter ſteckt. Man ſchneidet nun ebenſoviel finger⸗ 
dicke Semmelſchnitten, als man Vögel hat, und 
befeſtigt ſie abwechſelnd mit dieſen am Spieß, ſo 
daß zwiſchen je zwei Vögel eine Semmelſcheibe 
kommt; dann beſtreut man die Vögel mit Salz, 
übergießt ſie und die Brotſchnitten mit zerlaſſener 
Butter, und brät beides zuſammen braun, worauf 
man die Vögel über den Schnitten anrichtet. 


Krammetsvögel, gedämpft. Die ſauber ge⸗ 
rupften und behutſam ausgenommenen Vögel werden 
in einem Kaſſerol, das mit Speck- und Schinlen⸗ 
ſcheiben belegt iſt, dicht nebeneinander eingeſchichtet, 
mit Butter übergoſſen, mit Salz beſtreut, mit Speck⸗ 
ſcheiben belegt und nebſt zwei Chalotten, einigen 
Wacholderbeeren und Pfefferkörnern eine Weile gut 
zugedeckt langſam gedünſtet, worauf man %/, Liter 
braune Coulis, ebenſoviel Rheinwein und etwas 
Citronenſchale hinzufügt, die Vögel vollends darin 
weichdämpft und ſie beim Anrichten mit der durch⸗ 
paſſierten, entfetteten Sauce übergießt und mit 
Semmel-Croutons garniert. 


Krammetsvögel, gedämpft, auf franzöſiſche 
Art. Die Vögel werden gerupft, geſengt und aus⸗ 
genommen, mit Speckſcheiben und gebuttertem Papier 
umbunden und am Spieß ziemlich gar gebraten; 
inzwiſchen hat man in einem Kaſſerol etwas braune 
Coulis mit einem Glaſe Weißwein verkocht und ein 
Dutzend in ſiedendem Waſſer blauchierte Wacholder⸗ 
beeren nebſt dem Saft einer Citrone hinzugefügt, 
worin man die vom Spieß genommenen und von 
der Speckumhüllung befreiten Vögel noch eine 
Viertelſtunde langſam dämpft. Bei dem Aufgeben 
übergießt man fie mit der durchgeſeihten, entjetteten 
Sauce. 


Krammetsvögel, gedämpft, mit ſaurem Rahm. 
Die gerupften und ausgenommenen Vögel werden 
einige Stunden mit Eſſig, Zwiebelſcheiben, Wacholder⸗ 
beeren, Pfefferkörnern, Salz und einem Lorbeerblatt 
mariniert, dann in Butter gebraten und mit ſaurem 
Rahm nebſt etwas von dem Eſſig, worin ſie ge⸗ 
legen haben, vollends weichgedämpft. 


Krammetsvögel, gedämpft, mit Weinbeeren, 
auf ſüddeutſche Art. Die ſauber geputzten und 
ausgenommenen Krammetsvögel werden mit Salz 
beſtreut und in Butter halbweich gedünſtet, worauf 
man ¼ Liter Weißwein, ebenſoviel Waſſer, ein 
wenig Zucker, Zimt und geriebene Muskatnuß ſo⸗ 
wie einige Eßlöffel voll friſch gepflückter reifer Wein⸗ 
beeren hinzufügt, die Vögel vollends gar damit 
dämpft und mit der Sauce aufgiebt. 


Krammetsvögel in Gelee. Die Vögel werden 
gerupft, ausgebeint, die Gerippe und Eingeweide 
mit Ausnahme des Magens im Mörſer geſtoßen, 
in Butter gedünſtet und durch ein Haarſieb ge⸗ 
ſtrichen, worauf man ſie mit einer feingehackten 
Farce von Wild» oder Hühnerfleiſch (f. Farce) ver⸗ 
miſcht und die Vögel damit füllt. Letztere näht 
man zu, belegt ſie mit Speckſcheiben und brät ſie 
in einer butterbeſtrichenen, flachen Pfanne bei mäßiger 
Hitze langſam gar, läßt fie erkalten und entfernt 
die Speckplatten. Dann ſtellt man eine glatte runde 


Krammetsvögel au gratin 


Form auf Eis, belegt den mit Gelbe ausgegoſſenen 
Boden nach Belieben mit einer Verzierung von 
Trüffeln und geräucherter Zunge, gießt eine finger⸗ 
ſtarke Schicht Aſpic (ſ. d.) oder Fleiſch⸗Gelke Hinz 
ein, läßt dieſelbe erſtarren, legt die kalt gewordenen 
Vögel ein, füllt die Form nun beinahe bis zum 
Rande vollends mit dem flüſſigen Gelbe und läßt 
ſie mehrere Stunden auf dem Eis ſtehen, bevor 
man ſie einen Moment in warmes Waſſer taucht 
und ausſtürzt. Bei dem Anrichten garniert man 
die Gelte-Schüfjel mit gehacktem Afpic und giebt 
eine Ravigote⸗Sauce dazu. 


Krammetsvögel au gratin. Man putzt und 
ſengt etwa zwölf ſchöne, fette Krammetsvögel, 
nimmt ſie aus, hackt die Eingeweide, außer dem 
Magen, welcher weggethan wird, ſehr fein, ſchwitzt 
ſie in Butter, verrührt ſie mit zwei Löffeln brauner 
Kraftbrühe, ſtreicht ſie durch ein Sieb und miſcht 
ſie zu einer Farce, die man auf folgende Art 
herſtellt. Man löſt das Fleiſch von 2—3 jungen 
Hühnern ab, ſchneidet es würflig und röſtet es mit 
125 Gramm Butter, etwas Salz, weißem Pfeffer 
und Muskatnuß zehn Minuten lang über gelindem 
Feuer, worauf man es fein zerhackt, zwei abgeſchälte, 
in Bouillon eingeweichte Mundbrote und einen 
Löffel gehackte Peterſilie zu einem trockenen Brei 
abbrennt, eine gekochte und kleingeſchnittene Kalbs⸗ 
milch, 160 Gramm geſchabten Speck und ſechs rohe 
Eidotter hinzufügt und das Krammetsvögel-Purke, 
das Hühnerfleiſch, die Semmel⸗Panade, den Speck, 
die Kalbsmilch und die Eier im Reibſtein zu einer 
geſchmeidigen Maſſe verrührt, die man zuletzt durch 
ein Haarſieb ſtreicht. Jeder Vogel wird nun mit 
ein wenig Farce und einem Stück weichgedünſteter 
Trüffel gefüllt, auf eine runde, mit Farce beſtrichene 
Schüſſel gelegt, mit einer Schicht von dem Reſt 
der Farce bedeckt, das Ganze mit Speckſcheiben 
belegt und in einem nicht zu heißen Ofen eine 
halbe Stunde auf dem Dreifuß gebacken; bei dem 
Aufgeben nimmt man die Speckſcheiben und das 
. ab und übergießt das Gratin mit einigen 

öffeln Trüffel⸗Sauce. — Einfacher ſtellt man die 
Farce aus den gehackten Eingeweiden, 1 Kilogramm 
ſeingehacktem Kalbfleiſch, / Kilogramm rohem 
Schinken und 275 Gramm geſchabtem Speck nebſt 
4—5 Eidottern, einigen Löffeln Kraftbrühe, einem 
Kaffeelöffel geſtoßenen Wacholderbeeren und ge⸗ 
hackten, weichgedünſteten Trüffeln oder in Butter 
geſchwitzten Champignons und Chalotten nebſt 
etwas Peterſilie her. 


Krammetsvögel in Kapſeln. Nachdem man 
eine der beiden eben angeführten Farcen bereitet 
hat, füllt man die geputzten und ausgebeinten 
Vögel damit, ſtreicht 2 mit Provenceröl 
oder Butter ausgepinſelte Papierkapfeln mit einem 
Löffel Farce aus, legt in jede derſelben einen Vogel 
mit der Bruſt nach oben, bedeckt ihn mit einer 
Speckſcheibe, ſtellt die Kapſeln auf einem Blech in 
einen nicht zu heißen Ofen und läßt die Vögel 
langſam gar braten. Inzwiſchen bereitet man aus 
den geſtoßenen Gerippen und Eingeweiden nebſt 
etwas kräftiger Bouillon eine kurz eingekochte Eſſenz 
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und begießt beim Anrichten die Vögel vorſichtig 
mit derſelben. 


Krammetsvögel⸗Kuchen. Man brät 10 bis 
12 Krammetsvögel, ohne ſie auszunehmen, läßt ſie 
erkalten, ſtößt ſie in einem Mörſer, verrührt den 
Brei mit ½ Liter dick eingekochter brauner Coulis, 
ſtreicht alles durch ein Haarſieb, miſcht zwölf Ei⸗ 
dotter, einen halben Eßlöffel Salz und den feſt⸗ 
geſchlagenen Schnee von ſechs Eiweißen hinzu, füllt 
die Maſſe in eine nicht zu große, mit geklärter 
Butter beſtrichene und mlt Trüffelſcheiben ausge 
legte Form und läßt den Kuchen im en 
eine reichliche halbe Stunde kochen, ſtürzt ihn auf 
eine Schüſſel und überzieht ihn mit Fleiſch⸗Glace. 


Krammetsvögel mit Madeira-Sauce. Die 
Vögel werden gerupft, ausgenommen und geſeugt, 
mit Salz beſtreut und in einem Kaſſerol mit reich⸗ 
licher Butter und zwei in Scheiben geſchnittenen 
Trüffeln eine knappe halbe Stunde gedünſtet, wor⸗ 
auf man eine Kelle voll braune Kraſt⸗Sauce und 
ein kleines Glas Madeira hinzuſchüttet, die Kram⸗ 
metsvögel noch eine kurze Zeit darin dämpfen läßt 
und dann mit der Sauce aufgiebt. 


Krammetsvögel⸗Paſtete. Etwa ſechzehn Stück 
Krammetsvögel werden geputzt und ausgebeint, 
nachdem man die Haut am Rücken der Länge nach 
aufgeſchnitten; dann beſtreut man ſie mit etwas 
Salz und gedörrten feinen Kräutern (f. Kräuter), 
hackt die Gerippe ſamt den Eingeweiden, ſchwitzt 
ſie mit Butter und Salz langſam über mäßigem 
Feuer, ſtößt ſie im Mörſer, ſtreicht ſie durch ein 
Sieb und verrührt ſie mit einer gut bereiteten Farce 
aus Kalbfleiſch, Hühnerfleiſch oder Wild (ſ. Farce). 
Dann füllt man die Vögel mit ein wenig Farce 
und würflig geſchnittenen, zuvor weichgedünſteten 
Trüffeln, und zieht die Haut ſo zuſammen, daß 
ſie ihre natürliche Form wieder Ann legt eine 
gebutterte Paftetenform mit Blätterteig aus, be⸗ 
ſtreicht ſie mit Farce, ordnet die Krammetsvögel 
mit dazwiſchengeſtreuten Trüffelſcheiben darin, be⸗ 
deckt ſie mit der übrigen Farce, legt Speckſcheiben 
oben darauf, breitet den Teigdeckel darüber, drückt 
ihn am Rande feſt an, verſieht ihn mit Verzierungen 
und einer runden kleinen Oeffnung oben in der 
Mitte, überſtreicht ihn mit Ei und bäckt die Paſtete 
ſehr langſam zwei gute Stunden. Vor dem Auf⸗ 
geben ſchneidet man den Deckel rings um den Rand 
auf, entfernt die Speckſcheiben und gießt eine 
Trüffel⸗ oder Madeira⸗-Sauce hinein. — Etwas 
weniger mühſam iſt folgendes Verfahren: Man 
rupft und ſengt die Vögel, nimmt ſie aus, dreht 
den Hals und die Flügelſpitzen ab, hackt die Füße 
im erſten Gelenk ab, und brät die Köpfe, Füße, 
Flügelſpitzen und Eingeweide in reichlicher gebräunter 
Butter, wobei man ſie mit einem Holzlöffel nach 
Möglichkeit zerdrückt. Die Vögel ſelbſt ſalzt man 
und dünſtet ſie in einem Kaſſerol mit Butter gut 
zugedeckt eine Viertelſtunde, ſo daß ſie nicht völlig 
weich ſchmoren; hierauf ſtreicht man den Boden einer 
halbtieſen Paſtetenſchüſſel mit Butter und einer Schicht 
Burg aus Kalbfleiſch, Schinken, geriebenem Mund⸗ 

rot, ſieben Eiern, etwas ſüßem Rahm, in Butter 
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geſchwitzten fines herbes, Salz, Pfeffer und Mus⸗ 
katnuß aus, legt die Vögel dicht nebeneinander 
darauf, ſtreicht die in Butter gedünſteten Knochen 
und Eingeweide durch ein Haarſieb darüber, bedeckt 
ſie mit Farce und einem Deckel von Butterteig, 
bäckt die Paſtete bei mäßiger Hitze 1½ Stunden 
und ſerviert ſie mit einer Trüffel-Sauce. 


Krammetsvögel-Paſtete, kalte. Man rupft 
etwa 18—20 Krammetsvögel, beint fie aus, zer⸗ 
ſtößt die Eingeweide, außer den ſehr bitteren Magen, 
im Mörſer zu Brei, ſtreicht denſelben durch ein 
Haarſieb und vermiſcht ihn mit einer Farce aus 
Wild⸗ oder Geflügelfleiſch (ſ. Farce), die mit in 
Butter geſchwitzten kines herbes, Salz und Ge⸗ 
würzpulver, nebſt ½ Kilogramm rohem, feinge⸗ 
hacktem Speck und 250 Gramm in Bouillon und 
Wein gedünſteten Trüffeln gemengt iſt. Mit einem 
Teil dieſer Farce füllt man die ausgebeinten Vögel 
und rollt ſie zu ihrer früheren Form feſt zuſammen; 
dann beſtreicht man eine Paſtetenform oder Terrine 
mit Butter und einer Schicht Farce, ordnet die 
Hälfte der Krammetsvögel darin mit dazwiſchen⸗ 
geſtreutem Salz und feingeſchnittenen Trüffelſcheiben, 
bedeckt ſie mit einer Farceſchicht, legt die andere 
Hälfte der Vögel darauf, ſalzt fie, ſtreut Trüffel: 
ſcheiben dazwiſchen, ſtreicht den Reſt der Farce dar⸗ 
über, thut ein Lorbeerblatt, einige Stückchen friſche 
Butter und eine Speckſcheibe obendarauf, legt einen 
ſeſtſchließenden Deckel auf die Terrine, verklebt den⸗ 
ſelben rings mit Mehl und Waſſer, überdeckt die 
Form oder Terrine mit einem naſſen Tuch, ſtellt 
ſie in ein Kaſſerol mit heißem Waſſer, welches bis 
zur Hälfte der Form reichen muß, und läßt die 
Paſtete 2—2¼½ Stunden kochen, wobei man das 
darübergelegte Tuch öfters wieder anfeuchten muß. 
Inzwiſchen ftampft man die Gerippe der Vögel, 
dünſtet ſie in Butter und verkocht ſie mit einem 
Glaſe Madeira zu einer kräftigen Eſſenz, die man, 
nachdem die Paſtete fertig iſt, in die Terrine ſchüttet, 
worauf man dieſelbe wieder gut zudeckt, erkalten 
läßt und nach einigen Tagen auftragen kann. Will 
man ſie länger aufbewahren, ſo muß man den 
Deckel wieder feſt aufkleben und die Terrine an 
einen kühlen, luftigen Ort ſtellen. 


Krammetsvögel-Paſtetchen. Von übriggeblie— 
benen oder friſchgebratenen und erkalteten Krammets⸗ 
vögeln ſchneidet man das Fleiſch ab, hackt es fein, 
dämpft die zerſtampften Gerippe mit Butter durch, 
reibt den ſo gewonnenen Fond durch ein Haarſieb zu 
dem Fleiſch, dünſtet dasſelbe mit feingehackten Trüffeln, 
etwas brauner Coulis und einem Glaſe Madeira 
über gelindem Feuer und füllt dieſe Farce dann 
heiß in warme BlätterteigP-Paſtelchen, worauf man 
fie ſoſort aufgiebt. — Oder man rupft eine Anzahl 
Krammetsvögel, beint ſie völlig aus, läßt jedoch 
den Kopf daran, füllt ſie mit einer Wild- oder 
Geflügelfarce, die mit den zerſtoßenen Eingeweiden 
und feingehackten Trüffeln vermiſcht iſt, klebt einen 
mit Ei beſtrichenen Papierftreifen darum, jo daß 
fie feſt beiſammen bleiben, und dämpft fie in einem 
mit Speckſcheiben belegten Kaſſerol langſam weich, 
wobei man ſie mit etwas kräftiger Brühe begießt 
und mit Speckſcheiben bedeckt; nachdem ſie gar— 
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gedünſtet ſind, läßt man ſie halb auskühlen und 
beſeitigt die Papierſtreifen. Inzwiſchen hat man 
von der nötigen Menge runder Brötchen aus feinem 
Hefenteig die braune Rinde abgerieben, worauf 
man die Brötchen aushöhlt, mit Farce ausſtreicht, 
mit Butter beträufelt, auf einem Blech im mäßig 
heißen Ofen eine Viertelſtunde überbäckt und mit 
den Krammetsvögeln füllt, welche zur Hälſte oben⸗ 
darauf ſitzen müſſen und mit etwas Madeira-Sauce 
übergofien werden. Man giebt dieſe Paſtetchen 
heiß über einer zierlich gebrochenen Serviette als 
Hors d’oeuvre bei großen Mittageſſen nach der 
Suppe. 


Krammetsvögel à la Polonaiſe. Die Vögel 
werden gerupft, aber nicht ausgenommen, worauf 
man ſie ſalzt und in ein Kaſſerol mit zerlaſſenem 
Speck legt, fünf bis ſechs kleine Zwiebeln, einige 
Trüffeln und Champignons, ein Lorbeerblatt, eine 
blanchierte Kalbsmilch, eine Scheibe rohen Schinken 
und ein Kräuterbündelchen hinzufügt, die Vögel 
etwa zehn Minuten damit dünſtet, ein Glas Cham⸗ 
pagner oder Weißwein nebſt ¼ Liter Coulis an⸗ 
gießt, eine Priſe Pfeffer darüber ſtäubt und alles 
noch eine kurze Zeit langſam dämpfen läßt. Hierauf 
ſchöpft man das Fett von der Sauce, beſeitigt 
die Schinkenſchnitte und das Kräuterbündelchen, 
preßt den Saft einer Citrone in das Ragout und 
giebt es auf. 


Krammetsvögel-Puréee. Man brät etwa 15 
bis 16 gerupfte, aber nicht ausgenommene Vögel 
am Spieß und zerſtampft ſie dann ſamt den Ge— 
rippen in einem Mörſer; hierauf bereitet man eine 
hellbraune Mehlſchwitze aus 125 Gramm Butter und 
zwei Kochlöffeln Mehl, verrührt dieſelbe mit brauner 
Kraftbrühe und den zerſtoßenen Vögeln über ge— 
lindem Feuer zu einem dicklichen Brei, würzt ihn 
mit brauner Fleiſch-Glace und geſtoßenem weißen 
Pfeffer, ſtreicht ihn durch ein Haarſieb und verrührt 
ihn vor dem Aufgeben mit einem Stückchen ſehr 
friſcher Butter. 


Krammetsvögel⸗Ragout. Zwölf Krammets⸗ 
vögel werden gerupft und geſengt, aber nicht aus⸗ 
genommen, worauf man 30 Gramm Butter in 
einem Kaſſerol zerläßt und 100 Gramm würflig 
geſchnittenen Speck darin hellbraun macht; man 
fügt 300 Gramm geputzte und in Scheiben ges 
ſchnittene Champignons hinzu, legt die Krammets⸗ 
vögel hinein, läßt ſie zehn Minuten gut zugedeckt 
dünſten, beſtäubt ſie dann mit einem Löffel Mehl, 
verrührt dasſelbe mit dem Fett, gießt faſt / Liter 
ſiedend gemachten Weißwein an, würzt mit etwas 
Pfeffer und Salz, rührt gut um, während das 
Ragout noch einige Minuten kocht, thut zuletzt 
einen Löffel gehackte Peterſilie daran und giebt auf. 


Krammetsvögel-Salmis. Die erforderliche 
Anzahl Vögel (auf die Perſon etwa drei Stück 
gerechnet) werden gerupft, in Butter gebraten, wo⸗ 
bei man zuletzt einige geſtoßene Wacholderbeeren 
und etwas Rotwein hinzufügt, und dann zum 
Auskühlen beiſeite geſtellt. Sobald ſie ziemlich 
erlaltet find, löſt man das Bruſtfleiſch im Ganzen 
geſchickt ab, zerſtößt alles Uebrige mit Ausnahme 
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der Schnäbel und Magen im Mörſer, verrührt das 
Geſtampfte mit der Bratſauce und etwas Rot⸗ 
wein, ſtreicht es durch ein Haarſieb, verkocht es 
über gelindem Feuer zu einer dicken Sauce, in der 
man die Brüſtchen zuletzt wieder heiß werden läßt, 
und garniert das Salmis mit geröſteten Semmel⸗ 
Croutons, einem Reis- oder Blätterteig-Rand. 
Außerordentlich fein ſchmeckt dieſes Ragout, wenn 
man es um eine große, mit Trüffeln geſpickte, in 
Butter und Fleiſchbrühe weichgedünſtete Gänſeleber 
anrichtet, wie es in feinen Küchen zuweilen geſchieht. — 
Hat man gebratene Krammetsvögel vom vorher⸗ 
gehenden Tage übrig behalten, ſo bereitet man auf 
folgende Weiſe Salmis daraus: Man legt die 
Vögel in ein mit Butter beſtrichenes Kaſſerol, über⸗ 
ſtreut ſie mit geriebener, in Butter geröſteter Semmel, 
etwas Salz und geſtoßenem weißen Pfeffer, gießt 
eine Kelle braune Kraft-Sauce, eine Obertaſſe ſauren 
Rahm und einige Löffel Eſſig daran, würzt das 
Salmis mit einem Lorbeerblatt und etwas Citronen⸗ 
ſchale, deckt es zu und dämpft es eine Stunde 
langſam, worauf man es in einem Reisrand oder 
mit Garnierung von Semmel-Croutous aufgiebt. 


Krammetsvögel-Suppe. Ungefähr acht bis 
zehn Vögel werden unausgenommen, mit ein wenig 
Salz beſtreut, in einem verdeckten Kaſſerol mit 
reichlicher Butter langſam weichgedämpft, worauf 
man ſie etwas auskühlen läßt, das Bruſtfleiſch ab⸗ 
ſchneidet und alles Uebrige außer den Magen im 
Mörſer ſtößt, den Brei nebſt einigen Scheiben 
Wurzelwerk und Zwiebel in der Butter, worin die 
Vögel geſchmort worden, zehn Minuten dünſtet, 
mit einigen Löffeln Mehl verrührt und mit zu⸗ 
gegoſſener Fleiſchbrühe oder auch mit ſiedendem 
Waſſer eine Stunde verkocht. Man ſchöpft das 
Fett davon ab, ſeiht die Suppe durch und richtet 
ſie über geröſteten Semmelſcheiben und dem zer⸗ 
ſchnittenen Bruſtfleiſch an. Hat man nur wenig 
Vögel, jo genügen auch 2—3 Stück, indem man 
ſie brät und ganz, nebſt einigen in Butter geröſteten 
Semmelſchnitten, im Mörſer zerſtampft, mit Fleiſch— 
brühe verkocht, durchſeiht und über Semmel-Croutons 
aufgiebt. Krammetsvögel-Suppe wird zur Stärkung 
für Rekonvalescenten ſehr empfohlen. 


Krammetsvögel mit Trüffeln. Wenn die 
Vögel gerupft, geſengt und ausgenommen ſind, 
werden ſie dreſſiert, mit Salz beſtreut und mit 
feingeſchnittenen Trüffeln gefüllt; hierauf legt man 
ſie in ein Kaſſerol mit kochender Butter, dünſtet 
ſie eine Viertelſtunde, gießt hierauf ein Glas Wein 
zu und brät die Vögel eine weitere Viertelſtunde 
auf der anderen Seite. Dann wird ¼ö Liter braune 
Coulis zugeſchüttet, die Sauce einmal damit auf⸗ 
gekocht, mit dem Saft einer Citrone abgeſchärft, 
durch ein Haarſieb geſtrichen und über den Krammets⸗ 
vögeln aufgegeben. 


Kranbeeren, ſ. v. w. Preißelbeeren, ſ. d. 


Kranewittbeeren, ſüddeutſche Bezeichnung für 
Wacholderbeeren. 


Kranewitter, auch Kronawetter, ſüddeutſcher 
Provinzialismus für Krammetsvögel. 
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Kranken-Speiſen und Kranken-Suppen. Wir 
bringen dieſelben abſichtlich nur ganz oberflächlich 
unter eine beſondere Rubrik, weil bei den unzähligen 
verſchiedenartigen Krankheiten, Leiden und Uebeln, 
von denen das Menſchengeſchlecht heimgeſucht iſt, 
auch die Diät ebenſo verſchiedenartig ſein muß. 
Im ganzen und großen läßt ſich bei den ein⸗ 
zelnen Krankheiten nach den Beſtimmungen be— 
deutender Aerzte der Neuzeit etwa folgende Diät 
feſtſetzen. Stellt ſich bei Fieberkranken (an Ka— 
tarrhalfiebern, Maſern, Typhus ꝛc.) nach und nach 
der Appetit oder überhaupt das Verlangen nach 
Nahrung ein, ſo gebe man ihnen anfangs Obſt⸗ 
ſuppen, Kaltſchalen (natürlich ohne Wein), Suppen 
von ſaurem Rahm, Waſſerſuppen mit Gries, bis⸗ 
weilen kleine Portionen Gefrorenes, ſpäter mittags 
einen kleinen blaugeſottenen Fiſch, am beſten Hecht, 
Forelle, Karpfen oder Barſch, aber ohne Eſſig und 
Oel, höchſtens mit ein klein wenig Citronenſaft, 
oder ein Scheibchen rohen Schinken, bis ſie kräftigende 
Rekonvalescentenſpeiſen von Wild, gebratenem Fleiſch 
und Geflügel erhalten dürfen. — Bei Scharlad- 
fieber, wenn es normal und nicht zu heftig auf⸗ 
tritt, ſind für Kinder dünne Milchſuppen oder 
Selterswaſſer mit Milch, für Erwachſene dünne 
Fleiſchbrühſuppen und milde Compote zu empfehlen, 
als Getränk am beſten friſches Waſſer. — Bei 
Halsentzündungen, die nicht ſelten Maſern 
und Scharlach begleiten, als Getränk Selterswaſſer 
mit Milch und reiner, gerbſtoffreicher Rotwein in 
geringen Quantitäten, auch darf man den Kranken 
Milchſuppen und mittags etwas mageren, gutge⸗ 
räucherten Speck oder rohen Schinken geben. Geht 
das Scharlachfieber infolge einer Erkältung in 
Waſſerſucht über, ſo reicht man den Kranken 
ſchleimige Suppen und kräftiges gebratenes Fleiſch, 
wie Beeſſteak, Wildbraten, Hammelcoteletten. — 
Für Blatternkranke paßt anfangs die oben 
angeführte Diät für Fieberkrante, ſpäter giebt man 
ihnen mittags Kalbscoteletten oder gebratenes Ge- 
flügel mit Compot, früh und abends Fleiſchbrüh⸗ 
ſuppe. — Bleichſüchtigen und blutarmen 
Rekonvalescenten, auch Wöchnerinnen find 
kräftige Fleiſchbrühſuppen ſowie gebratenes dunkles 
Fleiſch, als Rinder-, Hammel- und Wildbraten, 
Rebhühner, Schnepfen, Tauben, Hühner, Beefſteaks 
am geſündeſten, wogegen ihnen Schweine- und 
Kalbfleiſch ſowie Fiſche nicht zu empfehlen ſind, 
ebenſowenig die meiſten Gemüſe und alle Salate. 
Eier dürfen höchſtens in weichgekochtem Zuſtande 
gegeſſen werden. Als Getränk am geeignetſten ſind 
Milch und Chocolade nebſt entöltem Kakao. — 
Hämorrhoidalleidende haben ſich an magere 
Fleiſchbrühſuppen, Kalbfleiſch, zahmes Geflügel, 
leichtverdauliche Gemüſe und Compote von ſäuer⸗ 
lichen Früchten zu halten, während ihnen Eier⸗ 
ſpeiſen, Mehlſpeiſen, Backwerk, Käſe nicht gut thun. 
Trinken dürſen ſie reichliches Waſſer, leichtes Bier, 
leichten Weißwein in mäßigen Quantitäten, Kaffee 
und Thee mit Milch. — Gichtkranke ſollen 
während der Zeit ihrer Gichtanfälle mit dünnen 
Fleiſchbrühſuppen, Fiſch- und Kräuterſuppen und 
Fiſchen genährt werden; beſſert ſich das Uebel, ſo 
kann man ihnen Kalbe und Lammfleiſch nebſt 


Krapfen 


jungem Geflügel und leichtverdaulichem Gemüſe, 
z. B. Spargel, Spinat, Carotten, jungen Erbſen, 
Schwarzwurzeln, geben. Salat iſt verboten, ebenſo 
ſäuerliches Obſt, Kaffee, Thee und Chocolade; 
als Getränk iſt am beſten Waſſer. — Skrofu— 
löſen und Drüſenleidenden iſt alles Fleiſch 
von Säugetieren und Geflügel am meiſten zus 
träglich; als Beigabe leichte Gemüſe, nur keine 
Kartoffeln oder Mehlſpeiſen, auch Brot, Backwerk, 
Graupen, Reis ꝛc. und Salate find zu verwerfen. 
Dienlich ſind Speck, roher Schinken, Eierſpeiſen, 
Früchte; als Getränk am beſten Milch und kräftige 
Fleiſchbrühe. — Kranken, die an Lungen⸗ 
ſchwindſucht leiden, iſt eine ganz ähnliche Diät 
zu empfehlen. — Bei Diarrhöe ſchleimige Suppen, 
entölter Kakao in Milch oder Waſſer gekocht, Milch— 
mehlſpeiſen, wie Milchreis, Graupen, Nudeln; als 
Getränk Selterswaſſer mit oder ohne Rotwein, 
auch bloßes Waſſer in ganz kleinen Quantitäten, 
guter Rotwein, Orgeade. — Bei habitueller 
Verſtopfung Suppen aller Art, außer den 
ſchleimigen, gebratenes und gedämpftes Fleiſch, 
Eierſpeiſen, außer harten Eiern, Grahambrot, 
während das Brot im allgemeinen verboten iſt; 
außerdem ſind Butter, Gemüſe, Salate, Obſt und 
Compot zuträglich. 


und Magenkrampf iſt leichter warmer Thee⸗ 
aufguß von Peccothee, leichter ſchwarzer Kaffee 
mit einem Löffel Kirſchwaſſer und gutes, ſtark 
malzreiches Bier ein vortreffliches Hilfsmittel; 
Kranke, die an Magenkatarrh leiden und über— 
haupt Magenkranke vertragen am beſten kräftige 
Fleiſchbrühſuppen, halbdurchgebratene, nur mit etwas 


Salz gewürzte Beefſteaks, Geflügel- oder Wild- 


braten, rohen Schinken, weiche Eier; als Getränk 
ſchwachen Thee, lauwarme Milch, reinen guten 
Rotwein, von allem immer wenig auf einmal ges 
noſſen. — Da ſich jedoch nicht ſo genau voraus⸗ 
beſtimmen läßt, was für jeden einzelnen Fall 
paſſend erſcheinen dürfte, ſo ſoll man dieſe Be⸗ 
ſtimmung unbedingt dem Arzte überlaſſen und nur 
darauf bedacht ſein, bei allen den Kranken oder 
Geneſenden zugedachten Speiſen, Suppen und Ge⸗ 
tränken jedes ſcharfe und reizende Gewürz, ſowie 
die Zuthat von Kräutern, Zwiebeln u. dergl. weg⸗ 
zulaſſen, da derartig gewürzte Speiſen Leidenden 
meiſt ſchädlich ſind. Wir verweiſen auf Artikel 
wie Bouillon, Gerſten-, Graupen⸗, Gries⸗, Grütze⸗ 


Suppe, Gelee 2c. und geben überhaupt bei den 


Hauptartikeln an, ob dieſe oder jene Speiſe für 
Kranke verſchiedener Art empfehlenswert ſei oder 
nicht. Uebrigens empfehlen wir allen Leidenden 
die trefflichen diätetiſchen Werke: „Tiſch für Magen⸗ 


trauke,, von Dr. Sof. Wiel; „Tisch für Lungen⸗ weise zu Salat benützt. 


lraule“, von Dr. Ad. Biermann; „Tisch für Rindvieh, Schweine und Gänſe leiſtet das Kraut 


Fieberkranke“, von Dr. J. Uffelmann; „Tiſch für 


Nervenkranke“, von Dr. Oskar Eyſelein; „Tiſch 
für Leberkranke“, von Dr. W. Pichler, ſämtlich im 
Fellerſchen Verlag zu Karlsbad erſchienen. Ferner: 
„Ernährung des kranken Menſchen“, von Dr. Uffel⸗ 
mann, Wien und Leipzig; „Aerztliches Hand⸗ 
büchlein für hygieiniſche und diätetiſche Verord⸗ 
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Als Getränke leichte Weiß⸗ 
weine und Biere. — Bei Magenſchmerzen 


Kraut, bayriſches 


„Die Ernährung des geſunden und kranken 
Menſchen“, von Munk und Uffelmann, Wien und 
Leipzig bei Urban & Schwarzenberg; „Das 
Diabetiſche Regime mit 60 Menus für Diabetiker“, 
von Dr. F. Fleckles, und „Diätetiſches Vade— 
mecum für Karlsbader Kurgäſte“, von ebendemſ. 
Verfaſſer, beide Werke im Verlag von Schippang 
& Knauer in Karlsbad. 


Krapfen, ſ. Faſchingskrapfen und Pfannkuchen, 
auch Anis = Krapfen, Aepfel-Krapfen, Bauern⸗ 
Krapfen, Brandteig-Krapfen, Glas-Krapfen, Indi⸗ 
aner⸗Krapfen, Mandel-Krapfen, Muskat⸗Krapfen ꝛc. 


Krausgebackenes. Man macht einen Teig aus 
250 Gramm feinen Mehl, 70 Gramm Butter, 
zwei ganzen Eiern, zwei Dottern, 70 Gr. Butter 
und einigen Löffeln Wein oder Rahm, treibt den⸗ 
ſelben auf einem mehlbeſtreuten Backbrett meſſer— 
rückenſtark aus, zerſchneidet ihn mit dem Kuchenrad 
in fingerlange und zwei Finger breite Streifen, 
lerbt dieſelben an einigen Stellen mit dem Kuchen— 
rädchen ein, bäckt ſie unter fortgeſetztem Rütteln 
des Kaſſerols in heißer Butter hellbraun, läßt ſie 
1 abtropfen und beſtreut ſie mit Zucker und 

imt. 


Krauskohl, ſ. Grünkohl, Braunkohl. 


Kraut, weißes oder rotes, Weißkraut, Weiß⸗ 
kohl, Rotkraut, Blaukraut, Kabis, Kappis, Kappus, 
Kopfkohl, franz. chou-blane oder chou- rouge, 
engl. white and red cabbage, lat. Brassica 
oleracea capitata. Von dieſer beliebteſten und 
auf die vielfachſte Weiſe verwendbaren Kohlart zieht 
man, meiſt auf gutgedüngten Feldern mit lockerem 
Boden, mehrere Sorten, und zwar rote oder blau⸗ 
rote und weiße, platt⸗ und ſpitzköpfige, unter denen 
die plattköpfigen feſteren beſſer in ebener niedriger 
Lage, die mehr lockeren, aber ſehr wohlſchmeckenden 
ſpitztöpfigen Arten vorzüglicher in höherer, bergiger 


Lage gedeihen; gute, namentlich zum Einlegen als 


Sauerkraut verwendbare Sorten des e 
Weißkrautes ſind das Ulmer kleine Frühkraut, das 
Ulmer große Centuerkraut, das Erfurter kleine 
frühe und ſpäte große Kraut, das Magdeburger, 
das holländiſche, das Bamberger, ſowie das Elſäſſer 
und Braunſchweiger Kraut. Sehr wohlſchmeckende, 
beſonders zur Bereitung als Gemüſe, Dämpfkraut 
und Salat zu empfehlende Arten des ſpitzköpfigen 
Krautes find das Yorker Frühkraut, das pom⸗ 
merſche und das Zuckerhut- oder Filder⸗Kraut; 
von den Rot⸗ und Blaukraut⸗Arten hat man frühe 
kleine und ſpäte größere, beſonders beliebt ſind 
das holländiſche Frühkraut und das große Ulmer 
und Holländer Winter-Rotkraut, die man vorzugs⸗ 
Auch als Futter für 


treffliche Dienſte, ſowohl roh, wie gebrüht und 
geſtampft. 


Kraut, bayriſches. Nachdem man die äußerſten 
Blätter von zwei Krautköpfen beſeitigt hat, ſchneidet 
man fie in Viertel, entfernt die Strünke und 
ſtarken Blattrippen, hobelt das Kraut fo fein wie 


nungen“, von Dr. Schleſinger, Frankfurt a. M.; möglich und vermiſcht es mit einem Löffel Salz; 
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Kraut, blaues, mit Kaſtanien 
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Kraut einzulegen als Sauerkraut 


hierauf ſchneidet man 125 Gramm Schweinefett 
in kleine Würfel, zerläßt es nebſt 125 Gramm 
Butter und röſtet zwei Eßlöffel feingeſchnittene 
Zwiebeln und einen Löffel Zucker darin braun, 
worauf man das Kraut hinzufügt, ein Glas Weiß⸗ 
wein und ebenſoviel Eſſig angießt und das Kraut 
unter öfterem Umrühren langſam weichdämpft. 
Zuletzt ſtreut man einen Kochlöffel Mehl darüber, 
ſchüttelt es gut um, läßt es noch zehn Minuten 
damit durchdünſten und giebt es auf. — Ein 
anderes, in Bayern ebenfalls ſehr übliches Ver⸗ 
fahren iſt folgendes: Das feingeſchnittene Weiß⸗ 
oder Rotkraut wird mit Salz und Kümmel ver⸗ 
miſcht und in ein Kaſſerol mit ſiedend heißem Fett 
(gewöhnlich halb Gänſe⸗ oder Schweinefett, halb 
Rindsfett oder Butter) gethan, zugedeckt, eine halbe 
Stunde darin geſchmort, mit einem Glaſe Weiß⸗ 
wein und der gleichen Menge Eſſig vermiſcht und 
abermals eine halbe Stunde gedämpft; dann 
ſchüttelt man es mit einem Löffel Mehl unter⸗ 
einander, gießt etwas kräftige Fleiſchbrühe zu und 
läßt es unverdeckt noch jo lange kochen, bis feine 
Brühe mehr vorhanden und das Kraut völlig 
weich und mild geworden iſt. Bei dem Aufgeben 
garniert man es mit geſchmorten Kartöffelchen, 
eröſteten Semmelſcheiben oder Kaſtanien; es eignet 
ſich als Zugabe zu allen fetten Braten und zu 
Hafen, Rebhühnern, Gans, Ente ꝛc. Als Faſten⸗ 
gericht bereitet, wird es nur in Butter geſchmort 
und zuletzt keine Fleiſchbrühe angegoſſen. 


Kraut, blaues, mit Kaſtanien. Das Kraut 
wird möglichſt feingeſchnitten, und in einem Kaſſerol 
mit reichlichem zerlaſſenen Fett, worin man ge⸗ 
wöhnlich eine gchacte Zwiebel weichgeſchwitzt hat, 
eine Weile geſchmort; dann fügt man Salz und 
einen Löffel Mehl hinzu, rührt das Kraut öſters 
um, gießt nach und nach ein wenig kräftige Fleiſch⸗ 
brühe und ¼ Liter Weißwein zu, thut ein Stück⸗ 
chen Zucker daran und läßt es ganz kurz ein⸗ 
ſchmoren. Beim Anrichten garniert man es mit 
geröſteten und geſchälten Kaſtanien, die man zu⸗ 
weilen auch eine zeitlang mit dem Kraut dämpft 
und daruntergemiſcht aufgiebt. 


Kraut⸗Cake, engliſcher. Man putzt einen 
ſehr großen, feſten Krautkopf, ſchneidet den Strunk 
aus und kocht den Kopf ganz in Salzwaſſer, bis 
er völlig weich iſt, drückt ihn aus, läßt ihn ab⸗ 
tropfen und ſchneidet ihn fein. Hierauf beſtreicht 
man eine Pie-Schüfjel oder Form mit Butter, 
ſiebt ſie mit geriebenem Weißbrot aus und legt 
eine 2 Centimeler dicke Schicht Kraut hinein, 
auf welche eine Lage gehacktes und gehörig ge⸗ 
würztes kaltes Rind⸗ oder Hammelfleiſch kommt, 
dann abermals Kraut, und fo fort, bis die Schüfjel 
ziemlich voll iſt. Die oberſte Krautſchicht bedeckt 
man mit Speckſcheiben, ſtellt die Schüſſel in einen 
mäßig heißen Ofen und läßt das Ganze eine 
halbe Stunde backen, bis der Speck hell⸗ 
braun geworden iſt, wonach man den Kraut⸗ 
kuchen auf eine Schüſſel ſtürzt, etwas kräftige 
braune Jus rundherum gießt und ihn ſogleich 
aufgiebt. 


Kraut als Chou en surprise. Gut geputzte, 
aber unzerſchnittene Krautköpfe werden eine Viertel⸗ 
ſtunde in ſiedendem Waſſer blanchiert, in kaltem 
Waſſer abgekühlt und gut ausgedrückt, worauf 
man die Blätter behutſam auseinanderbiegt, das 
innerſte Herzchen herausnimmt und ſtatt ll 
gehacktes Nierenfett und geſchälte Kaftanien hinein⸗ 
füllt. Man biegt nun die Blätter wieder zur 
urſprünglichen Form des Krautkopfs zuſammen, 
umbindet ſie mit Bindfaden und ſtellt die Köpfe 
in ein Kaſſerol mit etwas Bouillon, fügt ein 
wenig Salz, einige Pfefferkörner, eine zerſchnittene 
Möhre, eine Zwiebel und ein Bündelchen Küchen⸗ 
kräuter bei, deckt das Kaſſerol zu und läßt das 
Kraut weichdämpfen; bei dem Aufgeben nimmt 
man die Bindfäden ab und übergießt das Kraut 
mit Bechamel⸗Sauce oder auch weißer Coulis. — 
Noch feiner iſt der Chou en surprise, wenn 
man ihn mit kleinen, etwas überbratenen Würſtchen 
oder mit Lerchen füllt und dann dämpft. 


Kraut à la Creme. Zwei nicht zu große 
Weißkrautköpfe werden geputzt, feingeſchnitten und 
in Salzwaſſer halb Ar gekocht, wonach man 
das Waſſer abgießt und das Kraut abtropfen 
läßt; man zerläßt dann etwa 90—100 Gramm 
Butter in einem Kaſſerol, fügt Salz und etwas 
weißen Pfeffer hinzu, thut das Kraut hinein, 
rührt es einige Minuten damit durch, ſtäubt einen 
Eßlöffel Mehl darüber, gießt eine Obertaſſe fetten 
Rahm an, dünſtet das Kraut eine halbe Stunde 
lang und giebt es auf. 


Kraut einzulegen als Kumſt, Komſt, Komſt⸗ 
kraut. Man wählt hierzu 125 friſche Weißkraut⸗ 
köpfe, welche nicht zu groß ſind, reinigt ſie von 
den äußeren, ſchlechten Blättern, läßt ſie in einem 
Keſſel mit ſiedendem Salzwaſſer einigemal auf⸗ 
kochen, legt ſie zum Abtropfen auf Stroh oder 
ein großes Sieb und ſchichtet ſie dann mit 
dazwiſchengeſtreutem Kümmel, Fenchel und Dill 
in einen großen Steintopf oder ein kleines Faß, 
übergießt ſie mit kaltem, geſalzenem Waſſer, be⸗ 
deckt ſie mit einer Schicht von Krautblättern und 
einem feſiſchließenden, mit Steinen beſchwerten 
Deckel, läßt ſie an einem mäßig warmen Ort 
zur Gärung kommen und bewahrt ſie nach Voll⸗ 
endung derſelben im Keller auf. Dieſe Methode, 
das Kraut einzumachen, iſt in vielen Gegenden 
Mitteldeutſchlands, namentlich in Thüringen, ſehr 
beliebt; man kocht das Kumſt⸗ oder Komſtkraut, 
wenn es genügend geſäuert iſt, dann in Waſſer 
weich, gießt das Waſſer ab, bereitet eine Sauce, 
indem man gehackte Zwiebeln und einen Löffel 
Mehl in Butter bräunt und etwas Fleiſchbrühe 
angießt, worin man das Kraut eine Stunde 
dünſtet, oder man Jeanie würflig geſchnittenen 
Speck, rührt etwas Mehl daran, gießt lochendes 
Waſſer zu und dünſtet das Kumſtkraut darin, 
kocht es wohl auch bloß in Bouillon gar, worauf 
man die Brühe mit einer Mehlſchwitze verdickt. 


Kraut einzulegen als Sauerkraut. Hierzu 
hat man ſehr viele verſchiedene Methoden, von 
denen wir einige angeben wollen; vor allen 
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Dingen muß man dem dazu beſtimmten Faß 
große Aufmerkſamkeit ſchenken und entweder ein 
ganz neues Fäßchen von Eichen- oder Buchenholz 
dazu wählen, welches mit eiſernen Reifen verſehen, 
von außen gut verpicht und innen gehörig aus⸗ 
gebrüht und mit Eſſig oder Sauerteig eingerieben 
wird, oder ein Fäßchen, in dem zuvor Weißwein 
geweſen war, welches man nur gut auszuſpülen 
und an freier Luft auszutrocknen braucht. Fäſſer, 
welche bereits zum Einmachen von Sauerkraut 
benützt worden ſind, müſſen vollſtändig eingewäſſert, 
im Schatten getrocknet und unmittelbar vor dem 
Gebrauch nochmals mit heißem Waſſer ausgebrüht 
werden. Man nimmt dann ſehr feſtes, kurz zuvor 
erſt abgeſchnittenes Weißkraut, ſchneidet es in 
Hälften, entfernt die Strünke und ſtarken Blatt⸗ 
rippen und hobelt das Kraut auf einem Kraut⸗ 
hobel ſehr fein, worauf man es mit Salz durch⸗ 
miſcht (auf 60 Stück kleinere und mittelgroße 
Krautköpfe rechnet man höchſtens 1 Kilogramm 
Salz) und feſt in das Faß einſtampft, nachdem 
man den Boden desſelben mit Krautblättern belegt 
hat. Obenauf ſtreut man noch etwas Salz, legt 
Krautblätter und ein reines Tuch darüber, deckt 
das Faß zu und beſchwert den Deckel mit Steinen, 
läßt es an einem mäßig warmen Ort ſtehen, bis 
der ſaure Geruch und Geſchmack der Brühe an⸗ 
zeigen, daß die Gärung vor ſich gegangen iſt, 
und ſtellt es dann in den Keller. Jedesmal, 
wenn man Kraut aus dem Faſſe genommen hat, 
muß man die N N wieder gehörig ebnen, 
das Tuch darüber breiten und den Deckel mit 
Steinen beſchweren, denn nur durch völlige Ab- 
ſchließung der äußeren Luft wird das Kraut vor 
dem Verderben bewahrt. Sollte das Sauerkraut 
beginnen weich zu werden und einen üblen Geruch 
anzunehmen, ſo muß man das oberſte, verdorbene 
ſogleich entfernen, etwas Weingeiſt zugießen und 
Tuch, Deckel und Steine ſorgfältig reinigen. Ver⸗ 
braucht man das Kraut nicht raſch hintereinander, 
nachdem das Faß in Angriff genommen iſt, ſo 
hält es ſich ſelten; deshalb thut man am beſten, 
in kleineren Haushaltungen kleine Fäßchen oder 
große Steintöpfe zum Einlegen zu verwenden. — 
In ſehr vielen Gegenden iſt es Sitte, klein⸗ 
geſchnittenen Dill, ſowie Kümmel- oder Fenchel⸗ 
Samen ſchichtweiſe zwiſchen das Kraut zu legen 
oder damit zu vermiſchen, auch Senfmehl oder 
Weinreben, ganze Pfefferkörner und ganze Wacholder— 
beeren werden als Würze hierzu benützt. — Häufig 
macht man das Sauerkraut auch ohne Salz ein 
und erzielt dadurch ein ſchnelleres Sauerwerden, 
doch hält ſich das Kraut dann gewöhnlich nicht 
ſo gut, obgleich es ſehr wohlſchmeckend iſt. Man 
pflegt für dieſen Fall etwas Weißwein beim Feſt⸗ 
ſtampfen dazwiſchen zu ſprengen oder verfährt 
auch auf folgende Art: Nachdem das Kraut 
feingeſchnitten iſt, füllt man ein Fäßchen zur 
Hälfte damit, ſtampft es feſt ein, bindet ein Stück 
Sauerteig (auf ein Heines Faß 250-375 Gramm) 
in ein Tuch, legt es auf das Kraut, füllt das Faß 
vollends an, drückt das Kraut ſehr feſt ein, breitet 
ein Tuch darüber, beſchwert es mit großen, ſauberen 


Steinen und gießt das Faß voll friſches Waſſer. ! ziemlich ausgekühlten Backofen, ſchließt denſelben 


Wirft das Waſſer nach einigen Tagen Blaſen, jo 
ſchüttet man es ab, erſetzt es durch anderes und 
wiederholt dies drei- bis viermal, worauf man 
ſämtliches Waſſer abgießt und gut ablaufen läßt; 
das auf dieſe Art eingelegte Kraut wird als be- 
ſonders ſchmackhaft und leichtverdaulich gerühmt, 
wie denn überhaupt feſtſteht, daß das ohne Salz 
oder mit wenig Salz eingelegte Kraut beſſer ver⸗ 
tragen wird als zu ſtark geſalzenes. 


Kraut einzulegen, auf rheiniſche Art. Man 
beſtreut den Boden des Faſſes mit Salz, drückt 
das feingeſchnittene, ungeſalzene Kraut in dünnen 
Schichten möglichſt feſt hinein und legt ganze, 
ungeſchälte kleine Borsdorfer Aepfel, auch ganze 
Weintrauben und friſche Walnußkerne dazwiſchen. 
Auch in vielen Gegenden Norddeutſchlands pflegt 
man ganze oder zerſchnittene Borsdorfer und 
Reinetten zwiſchen das mit Salz und Kümmel 
vermiſchte Kraut zu legen. 


Kraut einzulegen, auf ruſſiſche Art. Das 
ſein zerſchnittene Kraut ſchüttet man in ein großes 
Sieb, wäſcht es in kaltem Waſſer, läßt es ab⸗ 
tropfen und drückt es ſchichtweiſe in ein Faß, in⸗ 
dem man jede Schicht mit einem Kochlöffel Salz 
und einer Handvoll Kümmel ſowie einer Schicht 
Möhrenſcheiben, Aepfel und Preißelbeeren beſtreut 
und mit ein wenig Salzwaſſer begießt. Sobald 
das ganze Faß auf dieſe Art gefüllt iſt, bohrt 
man mit einem Holzſtabe täglich zweimal einige 
Löcher in das Kraut bis zum Boden hinab, was 
man vierzehn Tage lang wiederholt; daun erſt deckt 
man Krautblätter und einen beſchwerten Deckel 
darauf. Den auf dieſe Art geſäuerten Kohl be- 
nützt man meiſtens zu Sauerkrautſuppe (Stſchi), 
als Beigabe zu Braten legt man das Kraut mit 
dazwiſchengeſtreutem Salz, etwas Zucker, Apfel-, 
Möhren- und Citronenſcheiben, einigen Lorbeer 
blättern, ganzem Zimt, Kardamomkörnern und 
Muskatblüte ein, fügt oft auch noch Moosbeeren 
oder Preißelbeeren und etwas Kümmel hinzu, 
ſäuert den Kohl aber nur in kleineren Gefäßen, 
weil er durch die Zuckerzuthat an Haltbarkeit 
verliert. Ebenſo iſt es vielfach üblich, Scheiben 
von gebackenen roten Rüben zwiſchen das Kraut 
zu thun oder ſüßes Kraut zu bereiten, indem man 
dasſelbe in 2 Centimeter hohen Schichten einfüllt, 
jede Schicht mit ein wenig Salz beſtreut und mit 
Scheiben von ungeſchälten Aepfeln und Birnen 
ſowie mit Pflaumen überſchüttet; oben darauf 
kommt eine doppelt ſo hohe Lage Kraut, dann 
ſtellt man das Faß in den Keller, läßt alles 
gären, gießt den ſich abſondernden Saft ab, 
nimmt auf je 4 Liter desſelben / Kilogramm 
Zucker, kocht den Saft mit dem Zucker auf, ſchüttet 
ihn nach dem Erkalten auf das Kraut und bedeckt 
dasſelbe mit einem ſehr feſtſchließenden Deckel. — 
Auch gebackenes Kraut legt man in Rußland gern 
ein, es hat den Vorzug, ſehr ſchnell fertig zu 
werden, obgleich der eigentümliche Geſchmack des⸗ 
ſelben nicht jedem zuſagt; man nimmt ſehr geſunde, 
feſte Krautköpfe, befreit ſie von den äußeren Blättern, 
legt ſie auf eine Unterlage von Stroh in einen 


Kraut einzulegen, auf ſüddeutſche Art 630 


und läßt den Kohl weichbacken; ſobald dies ge— 
ſchehen iſt, nimmt man ſie heraus, legt ſie nach 
dem Auskühlen in ein Faß auf eine Schicht ge⸗ 
hacktes Kraut, beſtreut jede Lage Krautköpfe dicht 
mit feingeſchnittenem Kraut, verſchließt das Faß 
mit einem beſchwerten Deckel und ſtellt es in den 
Keller, worauf man ſchon nach 10 bis 12 Tagen 
das Kraut in Gebrauch nehmen kann. 


Krant einzulegen, auf ſüddeutſche Art. Große, 
feſte Krautköpfe werden geputzt, in Hälften zer⸗ 
ſchnitten, vom Strunk befreit und fein gehobelt, 
wobei man etwas Salz und ganze Wacholder⸗ 
beeren dazwiſchenſtreut (auf 25 bis 30 Krautköpfe 
nimmt man ½ Kilogramm Salz); wenn alles 
Kraut fertig geſchnitten iſt, läßt man es erſt zwei 
Stunden ruhen und ſchichtet es dann zuberweiſe 
in das im Keller aufgeſtellte Faß, nachdem man 
es jedesmal im Zuber eine Weile mit den Händen 
durchknetet hat, bis man das Waſſer unter den 
Händen fühlt. So wird alles Kraut feſt in das 
Faß eingedrückt, mit Krautblättern, einem Tuch 
und einem beſchwerten Deckel belegt und ruhig der 
Gärung überlaſſen, wobei man zuweilen die Schaum⸗ 
decke, welche ſich oben darauf bildet, mit einem 
Schaumlöffel abſchöpft; nach Verlauf von ſechs 
Wochen iſt das Sauerkraut zum Verbrauch fertig. 


Kraut einzulegen, auf weſtfäliſche Art. Gutes, 
friſches und ſehr feſtes Kraut, von dem man die 
äußeren Blätter abgebrochen und die Strünke aus⸗ 
gebohrt hat, wird ſehr fein geſchnitten, worauf 
man einen ſehr großen Steintopf oder ein kleines 
Faß auf dem Boden mit Salz und einigen 
Pfefferkörnern beſtreut, das Kraut ſchichtweiſe feſt 
hineinſtampft, jede Lage mit Salz, Pfefferkörnern 
und Wacholderbeeren würzt und mit ein wenig 
gereinigtem Rüböl begießt, das Faß zuletzt ſeſt 
zudeckt und in den Keller ſtellt. Auf je 30 Köpfe 
ſehr fein gehobeltes Kraut nimmt man 280 Gr. 
Salz, 8 Gr. Pfefferkörner, 8 Gramm Wacholder⸗ 
beeren und eine Taſſe gutes, gereinigtes Rüböl, 
welches dem Kraut einen milden Geſchmack und 
eine ſchön gelbe Farbe geben ſoll. 


Kraut einzulegen, daß es in einigen Tagen 
ſauer iſt. Friſche Krautköpfe werden geputzt, ſein 
geſchnitten und gewaſchen, dann thut man das 
abgetropfſte Kraut in ſiedendes Waſſer, läßt es 
einmal aufkochen, ſchüttet es auf ein Sieb und 
übergießt es ſo lange mit kaltem Waſſer, bis es 
völlig ausgekühlt iſt. Sobald alles Waſſer gehörig 
abgelaufen iſt, vermiſcht man das Kraut mit etwas 
Salz und drückt es ſehr feſt in einen Steintopf, 
belegt es mit einem Tuch und einem beſchwerten 
Deckel, ſtellt es an einen mäßig warmen Ort und 
kann es bereits nach 5 bis 6 Tagen in Gebrauch 
nehmen, doch hält es ſich auch nicht lange. 


Kraut, eingelegtes, zu kochen, ſ. Sauerkraut. 


Kraut⸗Fleckerl, auf öſterreichiſche Art. Ein 
fefter Krautkopf wird in Viertel zerteilt, von den 
Strünken befreit, feingehobelt und mit ſiedendem 
Waſſer übergoſſen, worauf man das abgeſeihte 
Kraut in einem zugedeckten Kaſſerol mit Butter, 


Kraut, gebackenes, auf ruſſiſche Art 


Salz, Pfeffer und etwas Waſſer weichdünſtet. In⸗ 
zwiſchen hat man aus 2—3 Eidottern und Mehl 
einen feinen Nudelteig bereitet, dünn ausgerollt und 
zu Nudeln geſchnitten, die man in Salzwaſſer gar⸗ 
kocht und auf einem Sieb abtropfen läßt. Man 
macht nun etwa 80 —100 Gramm Butter in einem 
Kaſſerol hellbraun, thut abwechſelnd einen Löffel 
Kraut und einen Löffel Nudeln hinein, miſcht das 
Ganze dann gut durcheinander und läßt es noch 
eine zeitlang unter öfterem Umrühren durchdämpfen, 
bis man das Gericht zu Coteletten, Fleiſchklößchen 
u. dergl. anrichtet. 


Kraut, gebackenes. Einige Krautköpfe putzt 
man ſauber, ſchneidet ſie in Viertel, aus denen 
man den Strunk behutſam entfernt, wirft ſie in 
ſiedendes Salzwaſſer, kocht ſie ziemlich weich, kühlt 
ſie in friſchem Waſſer ab und drückt ſie gut aus; 
hierauf ſtreicht man eine tiefe Schüſſel fett mit 
Butter aus, gießt eine Obertaſſe kräftige Fleiſch⸗ 
brühe hinein und ordnet das Kraut bergartig 
darin, überſtreicht es mit einer ſehr dick eingekochten, 
kalt gewordenen Bechamel-Sauce, ſtreut geriebene 
Semmel und kleine Butterſtückchen darüber, ſtellt 
die Schüſſel auf einem Dreifuß in den Ofen und 
läßt das Kraut eine halbe Stunde backen, wonach 
man es mit Coteletten, Schinken oder Bratwürſten 
zu Tiſch giebt. 


Kraut, gebackenes, auf bayriſche Art. Man 
putzt die Blattrippen und den Strunk aus einem 
großen Krautkopf, ſchneidet oder hobelt denſelben 
fein, brüht das Kraut mit ſiedendem Waſſer, läßt 
es gut ablaufen, dämpft es nebſt einer gehackten 
Zwiebel in 80—90 Gramm Butter weich, thut 
125 Gramm in Waſſer eingeweichte und wieder 
ausgedrückte Semmel ſowie 60 Gramm würflig 
geſchnittenen Speck hinzu, miſcht alles gut durch— 
einander und läßt es noch eine Viertelſtunde dünſten. 
Hierauf nimmt man es vom Feuer, verrührt es 
mit drei Eiern, etwas Salz und geriebener Mus— 
katnuß, thut es in eine mit Butter ausgeſtrichene 
Form oder Pfanne, ſtellt dieſelbe auf einen Drei— 
fuß in den Ofen oder bedeckt fie mit einem Deckel, 
den man mit glühenden Holzkohlen belegt, bäckt 
das Kraut eine reichliche halbe Stunde und ſerviert 
es zu Fiſch oder Fleiſch. 


Kraut, gebackenes, auf ruſſiſche Art. Ein 
ſehr großer, geſäuberter Krautkopf wird in zwei 
Hälften und dieſe dann in fingerdicke Scheiben 
e welche man vom Strunk befreit und 
n ein großes, mit Butter ausgeſtrichenes Kaſſerol 
oder eine Form einſchichtet; zwiſchen je zwei Lagen 
von dem Kraut thut man 2 Centimeter lange 
Stücke rohe Bratwurſt und flachgedrückte Frican⸗ 
dellen aus feingehacktem Rind- und Schweinefleiſch, 
das mit Salz, Pfeffer, Piment und Ingwer ges 
würzt iſt, ſowie hin und wider kleine Stücke Butter, 
auch begießt man jede Krautſchicht mit einem 
Schöpflöffel einer Miſchung aus 1 Liter Fleiſch⸗ 
brühe, ½ Liter ſüßem Rahm, 90 Gramm geriebenem 
Weißbrot, ein wenig Salz, Zucker und Muslat⸗ 
blüte. Die oberſte Lage Kraut belegt man mit 
Butterſtückchen und gießt den Reſt der Miſchung 


— 
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darüber, deckt das Gefäß mit einem feſtſchließenden 


Deckel zu und läßt das Kraut in einem mäßig 
heißen Ofen drei Stunden backen. Häufig ver⸗ 
wendet man auch bloß fettes Schweine- oder Lamm⸗ 
fleiſch oder auch Elenfleiſch als Einlage zwiſchen 
das Kraut. 


Kraut, gedämpftes, oder Dämpfkraut. Das 
vom Strunk und den ſtärkſten Rippen befreite 
Kraut wird in Hälften oder Viertel geſchnitten, 
feingehobelt und mit kochendem Waſſer gebrüht; 
nachdem es zehn Minuten in dem heißen Waſſer 
geſtanden hat, läßt man es auf einem Siebe gut 
ablaufen, thut es in ein Kaſſerol, gießt etwas 
Waſſer und Eſſig an, fügt reichliches ausgebratenes 
Schweine- oder Gänſefett hinzu (auf einen größeren 
Krautkopf 125 Gramm Fett), ebenſo das nötige 
Salz, deckt es gut zu und läßt es langſam eine 
Stunde dämpfen; hierauf thut man ein Glas 
Weißwein und einen halben Eßlöffel geſtoßenen 
Zucker daran, und nachdem das Kraut abermals 
eine Stunde damit durchgedünſtet worden, ver⸗ 
miſcht man es mit einer großen Priſe geſtoßenem 
Pfeffer, läßt es vollends weich und kurz einſchmoren 
und giebt es als äußerſt wohlſchmeckendes Zugemüſe 
zu Gänſe⸗, Schweine, Enten oder Haſenbraten, 
auch zu Karpfen mit polniſcher Sauce, Bratwürſten, 
Schweins⸗Coteletten, Fleiſchklößchen, gedämpftem 
Rind⸗ und Hammelfleiſch u. dergl. — In vielen 
Gegenden mengt man das Kraut mit geſchälten 
und in Scheiben geſchnittenen guten Aepfeln, friſchen, 
ausgekernten Pflaumen oder Weinbeeren, oder thut 
ſeingeſchnittene Citronenſchale, Kümmel ꝛc. hinzu, 
dünſtet auch das Kraut in zerlaſſenem Speck anſtatt 
mit Fett, indeſſen möchten wir die obige Zube⸗ 
reitungsart als beſonders ſchmackhaft und kräftig 
empfehlen. 


Kraut, gedämpftes, auf engliſche Art. Ein 
großer Krautkopf wird nach Entfernung des Strunks 
ſein geſchnitten, in ein Kaſſerol mit 70 Gramm 
zerlaſſener Butter oder abgeſchöpſtem Rindsfett ges 
than, mit einer Obertaſſe Weineſſig und ¼ Liter 
kräftiger Fleiſchbrühe übergoſſen und langſam weich⸗ 
gedämpft, worauf man das Kraut mit Salz und 
Pfeffer würzt und mit gebratenen Würſten garniert 
aufgiebt; zuweilen wird es auch in eine Form ges 
preßt, ausgeſtürzt und mit verlorenen Eiern belegt. 


Kraut, gedämpftes, auf franzöſiſche Art. Die 
ſauber ausgebohrten und geputzten Weißkohlköpfe 
werden in ſiedendem Salzwaſſer blanchiert und nach 
dem Abtropfen gröblich gehackt; dann ſchmort man 
das Kraut eine Viertelſtunde, in etwas zerlaſſenem 
Speck, fügt Pfeffer und ein wenig Salz, ſowie 
etliche Scheiben fettes geräuchertes Schweinefleiſch 
oder Bratwürſte hinzu, gießt Fleiſchbrühe an, läßt 
alles gut zugedeckt langſam weichdämpfen und legt 
beim Anrichten Schweinefleiſch und Wurſt oben 
darauf. 


Kraut, gedämpftes, auf ſüddeutſche Art 
(.. auch Kraut, bayriſches). Das feingehobelte 
Kraut wird mit etwas Salz vermengt und eine 
halbe Stunde beiſeite geſtellt; inzwiſchen brät 
man eine halbe, gehackte Zwiebel und zwei Eß— 


Kraut, gefülltes 


löffel Zucker in 125 Gramm Butter braun, thut 
das Kraut nebſt einer Kelle Fleiſchbrühe hinein, 
dämpft es langſam weich, röſtet zwei Löffel Mehl 
in einem Eßlöffel Gänſe- oder Schweinefett, ver⸗ 
rührt es mit dem Kraut, würzt dasſelbe mit ge— 
riebener Muskatnuß und geſtoßenem Pfeffer und 
richtet es kurz nachher an. 


Kraut, gedämpftes, auf Vegetarianer-Art. 
Man ſchneidet halb Weiß- halb Rotkraut möglichſt 
fein, macht dann Waſſer mit etwas Butter kochend, 
dämpft das Kraut gut zugedeckt beinahe weich 
darin, fügt hierauf einige zerſchnittene Aepfel, einige 
Löffel Eſſig, etwas Salz und Zucker hinzu und 
dünſtet alles noch ſo lange, bis die Aepfel völlig 
zerkocht ſind. 


Kraut, gedünſtet, auf ſranzöſiſche Art. Einige 
kleinere, aber ſehr feſte weiße Krautköpfe werden 
geputzt, in Viertel zerteilt, in ſiedendem Salzwaſſer 
einige Minuten blanchiert, in kaltem Waſſer ab⸗ 
gekühlt und mit Zwirnsfäden umbunden, damit 
ſie nicht auseinanderfallen. Hierauf ordnet man 
ſie in einem mit Speckſcheiben ausgelegten Kaſſerol, 
beſtreut ſie mit ein wenig Salz, bedeckt ſie mit 
einigen Speck- und Schinkenſcheiben, gießt eine 
Kelle Fleiſchbrühe darüber und läßt ſie gut zugedeckt 
über gelindem Feuer langſam weichdünſten, wobei 
man von Zeit zu Zeit etwas Brühe nachgießt. 
Bei dem Anrichten läßt man das Kraut ordentlich 
ablaufen, nimmt die Fäden ab und verwendet 
es als Garnierung um gedämpftes Rind- oder 
Hammelfleiſch. 


Kraut, gedünſtet, auf ſpaniſche Art. Etwa 
zwei Köpfe Weißkraut werden von den Strünken 
befreit, fein geſchnitten, mit kochendem Waſſer ge⸗ 
brüht und nach dem Abtropfen in 100 Gramm 
heißgemachter Butter langſam gedünſtet. Indeſſen 
ſchneidet man eine Möhre, eine Zwiebel, ein Lor⸗ 
beerblatt, ein Stückchen Knoblauch, etwas Peter⸗ 
ſilie und Thymian klein, kocht alles eine Stunde 
in ½ Liter kräftiger Fleiſchbrühe und einem Glaſe 
Madeira, ſeiht die Brühe dann durch und gießt 
ſie an das Kraut, welches vollends weich damit 
gedünſtet und beim Anrichten mit geröſteten und 
geſchälten Kaſtanien nebſt kleinen Bratwürſten 
garniert wird. 


Kraut, gefülltes. Von ſehr feſten und friſchen, 
mittelgroßen Weißkrautköpfen werden die äußeren 
Blätter entfernt und der Strunk behutſam aus⸗ 
geſchnitten, ohne daß die Blätter ſich mitablöſen 
dürfen; dann biegt man die Außenblätter zurück, 
höhlt inwendig den Kopf mit einem Meſſer oder 
Gemüſebohrer jo weit aus, daß ein eigroßer leerer 
Raum entſteht, brüht das Kraut mit ſiedendem 
Waſſer, läßt es eine halbe Stunde darin ſtehen 
und kocht es hierauf eine weitere halbe Stunde in 
Salzwaſſer, wonach es in friſchem Waſſer abgekühlt 
und zum Ablaufen auf ein Sieb gelegt wird. In⸗ 
zwiſchen hat man eine Farce aus gebratenem Kalb⸗ 
fleiſch, rohem Schinken, Speck, Semmel, Eiern, 
etwas Salz, Pfeffer, Citrouenſchale, Sardellen 
u. ſ. w. oder auch aus rohem gehackten Schweine⸗ 
fleiſch, geriebener Semmel, Eiern, Salz, Pfeffer, 


Kraut, gefülltes, als Kraut⸗Rouladen 


etwas Zwiebel und dergl. bereitet, ſtreicht dieſe 
gl mit einem kleinen Löffel feſt in das Kraut, 
indet die äußeren Blätter darüber zuſammen, ſtellt 
die Krautköpfe nebeneinander in ein Kaſſerol, su 
Boden mit Speck⸗ und Schinkenſcheiben belegt ift, 
übergießt ſie mit Fleiſchbrühe, fügt etwas Salz, 
einige Pfefferkörner und Zwiebelſcheiben bei, deckt 
das Gefäß gut zu und läßt das Kraut langſam 
zwei Stunden dämpfen. Dann ſchwitzt man einen 
Kochlöffel Mehl in 90 Gramm Butter hellbraun, 
verkocht dieſe Einbrenne mit einem Teil der Kraut⸗ 
brühe, gießt ſie wieder zu dem Kraut und 
dämpft dasſelbe vollends weich; bei dem Anrichten 
ſeiht man die kurz eingeſchmorte Brühe durch, ent⸗ 
fettet ſie, gießt ſie um das Kraut und garniert 
die Schüſſel mit Semmel⸗Croutons. — Auf andere 
Weiſe bereitet man gefülltes Kraut, indem man 
die Blätter eines großen, ſehr ſchönen Krautkopfes 
abblattet, von den dickſten Rippen befreit, in ſieden⸗ 
dem Salzwaſſer blanchiert und in friſchem Waſſer 
abkühlt; hierauf breitet man eine in heißem Waſſer 
ausgewaſchene Serviette in ein großes Sieb, belegt 
ſie mit Speckſcheiben und einer rundlaufenden Reihe 
mehrfach übereinandergelegter Krautblätter, beſtreut 
dieſelben mit ein wenig Salz und Pfeffer, beſtreicht 
ſie mit einer guten Fleiſchfarce, deckt eine neue 
Schicht Blätter darüber, die man allmählich immer 
ein Stückchen weiter herunter legt, ſo daß der leere 
mittlere Raum gefüllt wird, fährt mit abwechſeln⸗ 
den Kraut⸗ und Farceſchichten fort, bis alle Kraut⸗ 
blätter verbraucht ſind, bindet die Serviette dann 
dicht über dem ſo gebildeten Krautkopf zuſammen, 
legt fie in ein Kaſſerol, übergießt alles mit ſchwach 
geſalzener Fleiſchbrühe und läßt das Kraut lang⸗ 
ſam zwei Stunden dämpfen. Bei dem Anrichten 
nimmt man die Serviette nebſt den Speckplatten 
behutſam ab und übergießt den auf der Schüſſel 
liegenden Krautkopf mit weißer Coulis oder einer 
kräftigen, ſämigen Kümmel⸗Sauce. 


Kraut, gefülltes, als Kraut⸗Rouladen. Von 
einigen Krautköpfen werden zuerſt die äußeren 
Blätter entfernt, dann alle guten großen Blätter 
abgebrochen und das Dickſte der Rippen davon 
abgeſchnitten; dieſe Blätter werden gebrüht, abge⸗ 
kühlt, eine Viertelſtunde in wallendem Salzwaſſer 
gekocht und zum Ablaufen auf ein Sieb gelegt. 
Dann breitet man 2 — 3 Blätter übereinander, 
beſtreicht fie mit einer feinen Kalbfleiſch-Farce, die 
mit geräucherter Zunge, rohem Schinken, gebratener 
Niere u. dergl. vermiſcht iſt, und rollt ſie ſeſt zu⸗ 
ſammen, legt ſie dicht aneinander in ein Kaſſerol, 
ießt etwas fette Fleiſchbrühe darüber, überſtreut 
fe mit Salz und Pfeffer, bedeckt fie mit einem 
ebutterten Papier und einem Deckel und läßt ſie 
angſam weichdämpfen; bei dem Anrichten werden 
die Rouladen mit dicklich N brauner 
Coulis oder ſpaniſcher Sauce überzogen. Auch 
bäckt man dieſe gefüllten Rouladen zuweilen, was 
ſie noch ſchmackhafter macht; man belegt den Boden 
einer mit Butter N Blechform mit 
Speckſcheiben, ordnet die Rouladen ſchichtweiſe, erſt 
der Länge, dann der Quere nach dicht nebenein⸗ 
ander darin, übergießt ſie mit ein wenig kräftiger 


632 Kraut, gekochtes 


Jus, überſtreut ſie obendarauf mit geriebener 
Semmel und Butterflöckchen und bäckt ſie bei 
mäßiger Hitze 1½—2 Stunden, ftürzt fie auf 
eine Schüffel, entfernt den Speck und ſerviert fie 
ſo ohne weitere Sauce als die eigene Brühe. 


Kraut, gefülltes, auf franzöſiſche Art. Einen 
großen, feſten Krautkopf, von dem man die 
äußeren Blätter und den Strunk abgeſchnitten hat, 
höhlt man inwendig aus, läßt ihn eine reichliche 
Viertelſtunde in ſiedendem le kochen, kühlt 
ihn in friſchem Waſſer und füllt ihn, nachdem er 
ordentlich abgelaufen iſt, mit einer Farce aus Ge- 
flügelfleiſch, Kalbfleiſch, Schinken, Speck oder Rinds⸗ 
mark, gehackten Trüffeln und Champignons, Peter⸗ 
ſilie, Schnittlauch, ein wenig Knoblauch, einge⸗ 
weichtem Weißbrot, Eiern, Salz und Pfeffer, legt 
die auswendigen Blätter dann wieder über die 
Fülle, bindet fie ordentlich zufammen und dämpft 
das Kraut in einem Kaſſerol mit etwas Fleiſch⸗ 
brühe. Dann klopft man vier bis ſechs große, 
fingerſtarke Scheiben von ſaftigem, derbem Rind⸗ 
oder Kalbfleiſch, dünſtet ſie auf beiden Seiten in 
Butter, beſtäubt ſie mit ein wenig Mehl, gießt 
nach einiger Zeit kräftige Fleiſchbrühe zu und würzt 
das Fleiſch mit Zwiebelſcheiben, Pfeffer und Salz, 
läßt alles eine zeitlang ſchmoren, thut es daun 
mit in das Kaſſerol zu dem Kraut, dämpft es 
mit demſelben vollends weich und richtet Kraut 
und Fleiſch mit der kurz eingelochten, durchgeſeihten 
Brühe an. Bereitet man gefülltes Kraut als 
Faſtenſpeiſe, ſo füllt man es mit einer Fiſch-Farce 
und garniert es mit Champignons oder Semmel⸗ 
Croutons. 


Kraut, gefülltes, auf israelitiſche Art. Man 
ſchneidet von einem großen Krautkopf oben einen 
flachen Deckel ab, höhlt das Innere aus, brüht 
und hackt das herausgeſchnittene Kraut, vermiſcht es 
mit 125 Gr. ausgequelltem Reis, etwas Fett oder 
Butter, in Butter geröſteten Semmelkrumen, einigen 
geſtoßenen bitteren Mandeln, 60 Gr. Korinthen, 
etwas Salz, Zucker und geriebener Muskatnuß, 
füllt dieſe wohlvermengte Farce in den Krautkopf, 
bindet den abgeſchnittenen Deckel darauf und dünſtet 
ihn in Fleiſchbrühe oder le mit Salz und 
Gänſefett, wozu ſpäter noch Zucker oder Sirup 
gefügt wird, gehörig weich; vor dem Anrichten 
wird der darum gebundene Faden abgenommen. 


Kraut, gekochtes. Nachdem mehrere Kraut⸗ 
köpfe von den äußeren Blättern und den Strünken 
befreit ſind, zerſchneidet man ſie in Viertel, wäſcht 
dieſelben, blanchiert fie zehn Minuten in ſiedendem 
Salzwaſſer, kühlt fie in friſchem Waſſer ab, drückt 
fie aus und kocht fie in fetter Hammel⸗ oder 
Schweinefleiſchbrühe, mit etwas Salz, Pfeffer und 
geſtoßenem Kümmel gewürzt, langſam weſch, wor⸗ 
auf man die Brühe mit einer hellen Mehlſchwitze 
verdickt und das Gemüſe dann zu Hammel⸗ oder 
Schweinefleiſch, Bratwurſt, gedämpfter Ente u. f. w. 
aufgiebt. — Oder man ſchwitzt einen Löffel Mehl 
in Bouillonfett oder Butter gelb, verkocht dieſe 
Einbrenne mit Fleiſchbrühe, würzt ſie mit Salz, 
Pfeffer, gewöhnlich auch etwas geſtoßenem Künunel, 
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legt die in ſiedendem Salzwaſſer weichgekochten und 
abgekühlten Krautviertel hinein und läßt ſie feſt 
zugedeckt 1½ —2 Stunden langſam dämpfen. Hier 
und da pflegt man das Kraut auch mit dem Fleiſch 
zugleich zu kochen, indem man ein Stück fettes 
Rind⸗ oder Hammelfleiſch mit Salz, Wurzelwerk 
und Waſſer zwei Stunden kochen läßt, die Brühe 
dann durchſeiht, wieder zu dem Fleiſch gießt und 
das blanchierte, abgekühlte und ausgedrückte Kraut 
hinzulegt; wenn dasſelbe ziemlich weich iſt, werden 
noch kleine, roh geſchälte Kartoffeln mit in den 
Topf gethan und gekocht. 


Kraut, gekocht, auf engliſche Art. Das gut 
geputzte Kraut wird in Hälften oder Viertel ge— 
ſchnitten, gewaſchen, einige Minuten in kaltes, mit 
ein wenig Eſſig geſäuertes Waſſer gelegt, um alle 
etwa darin befindlichen Inſekten zu beſeitigen, auf 
einem Siebe abgetropft und in einem großen Gefäß 
mit ſiedendem Waſſer, zu dem man einen Eßlöffel 
Salz und ein kleines Stückchen Soda thut, raſch 
weichgekocht, ohne daß man das Kaſſerol zudeckt. 
Man drückt das Kraut mit dem Rührlöffel von 
Zeit zu Zeit unter das Waſſer, nimmt es heraus, 
ſobald es genügend weich iſt, läßt das Waſſer ab- 
tropfen, gießt zerlaſſene Butter oder weiße Coulis 
darüber und giebt es auf. 


Kraut, gekocht, auf meckleuburgiſche Art. 
Ungefähr 1—1½ Kilogramm ſaftiges, nicht zu 
fettes Hammelfleiſch, am beſten vom Carreſtück, 
werden in 2 Liter Waſſer mit einem Löffel Salz 
eine Stunde lang gekocht, wobei man den Schaum 
gut abſchöpft; ebenſo kocht man einige geputzte und 
in Viertel zerteilte Krautköpfe eine Viertelſtunde in 
ſiedendem Waſſer, kühlt ſie ab und drückt ſie aus. 
Dann belegt man den Boden eines Kaſſerols mit 
Speckſcheiben, legt darauf eine Schicht Kraut, auf 
dieſes einen Teil von dem in Stücke zerſchnittenen 
Hammelfleiſch, ſtreut Salz, Pfeffer, Zwiebelſcheiben, 
Kümmel und eine Meſſerſpitze geſtoßene Nelken 
darüber und fährt auf dieſe Art mit abwechſelnden 
Schichten von Kraut und Fleiſch fort: die oberſte 
Lage bildet Kraut, welches man mit Hammelfleiſch⸗ 
Brühe übergießt, worauf man alles feſt zugedeckt 
langſam weichdämpft, beim Anrichten auf eine 
Schüfjel ſtürzt und mit der kurz eingekochten Brühe 
ſerviert, nachdem man die Speckſcheiben abge⸗ 
nommen hat. 


Kraut, gekochtes, mit Milch oder Rahm, auf 
oſtpreußiſche Art. Einige feſte Weißkrautköpfe 
werden geputzt, in Hälſten zerteilt und mit einem 
ſcharfen Meſſer in nudelartig feine Streifen zer⸗ 
ſchnitten, die man mit kochendem Waſſer brüht. 
Hierauf bringt man in einem Kaſſerol Waſſer mit 
einem großen Stück Butter und etwas Salz zum 
Kochen, läßt das Kraut darin weichſieden, nimmt 
es mit einem Schaumlöffel heraus und läßt es 
ablaufen. Inzwiſchen bereitet man eine helle Mehl⸗ 
ſchwitze, verrührt dieſelbe mit ½ Liter ſiedender 
Milch oder Rahm, gießt etwas von der Krautbrühe 
115 würzt mit ein wenig Zucker und geſtoßener 

uskatblüte, dämpft das Kraut noch eine Viertel⸗ 
ſtunde in dieſer Sauce und belegt es beim Auf— 


geben mit Bratwürſten, Spickgans, Fleiſch⸗Bouletten, 
Schinken, Coteletten u. dergl. 


Kraut als ſogenannter Jägerkohl. 1—2 
Weißkrautköpfe werden geputzt, ſehr fein geſchnitten 
oder gehobelt und mehrmals in kochendem Waſſer 
gebrüht, worauf man das Kraut auf einem Siebe 
abtropfen läßt. Während dieſer Zeit ſchneidet man 
125 Gramm Speck in Würfel, zerläßt ihn, nimmt 
die gebräunten Speckwürfel heraus, verrührt das 
Fett mit zwei Löffeln Mehl, gießt / Liter ſiedendes 
Waſſer und einige Löffel Eſſig an, würzt die 
Sauce mit Pfeffer und Salz, läßt ſie eine Weile 
verkochen und hält ſie zum Gebrauch warm. In 
einem Kaſſerol ſetzt man eine Anzahl mittelgroßer, 
roh geſchälter und gut gewaſchener Kartoffeln mit 
wenig Waſſer und etwas Salz zum Feuer; ſobald 
ſie ſtark zu kochen beginnen, bedeckt man ſie mit 
dem Kraut, ſalzt dasſelbe noch ein wenig, ſchüttet 
die Speck⸗Sauce darüber, bedeckt alles mit einem 
feſtſchließenden Deckel und dämpft es jo lange, bis 
man annehmen darf, daß die Kartoffeln völlig 
weich ſind. Sollte dann noch zu reichliche Brühe 
auf dem Gemüſe ſein, ſo nimmt man den Deckel 
ab, läßt die Brühe raſch kurz einkochen, rührt das 
Kraut unter die Kartoffeln und giebt beides ſo⸗ 
fort, mit Bratwürſten garniert, zu Tiſch. 


Kraut⸗Klöße. Alle inneren, zarteren Blätter 
von einem großen Krautkopf werden von den Rippen 
geſchnitten, in kochendem Waſſer einige Minuten 
blanchiert, abgekühlt und fein gehackt oder geſchnitten, 
worauf man ſie mit reichlicher Butter und etwas 
Salz weichdämpft und erkalten läßt. Hierauf miſcht 
man ¼ Liter ſüßen Rahm, zwei Eier, drei Dotter, 
etwas Salz, geſtoßene Muskatblüte und ſoviel 
geriebene Semmel oder Weizenmehl hinzu, daß ſich 
fefte Klöße daraus formen laſſen, kocht dieſelben in 
Salzwaſſer gar und giebt ſie, mit brauner Butter 
begoſſen, zu Bratwurſt, Coteletten, Schinken, Rauch⸗ 
flelſch, Ente u. dergl. 


Krautkuchen, Schweizer. Man hackt ſauber 
gewaſchenen und blauchierten Spinat mit etwas 
Peterſilie, dämpft zwei feingehackte Zwiebeln in 
125 Gramm Butter gelb, verrührt den Spinat 
mit den Zwiebeln über dem Feuer, bis er trocken 
iſt, ſchüttet ihn in eine Schüſſel, reibt ein wenig 
Muskatnuß hinzu, vermiſcht ihn mit ſechs Eiern 
und einer Obertaſſe Rahm, füllt die Maſſe auf 
ein mit Butterteig belegtes Tortenblech, ſtreut feine 
Speckwürfel darüber, bäckt den Kuchen im heißen 
Ofen und ſerviert ihn warm. 


Kraut, auf litauiſche Art. Drei nicht zu große 
Krautlöpfe werden feingeſchnitten, das Kraut in 
ſiedendem Waſſer zehn Minuten gekocht, mit dem 
Schaumlöffel herausgenommen und nach dem Ab- 
tropfen nebſt einigen kleingeſchnittenen ſauren 
Aepfeln in heißer Butter weichgedünſtet. Unter- 
deſſen brät man ½ Kilogramm gewürfelten Speck 
und ebenſoviel in kleine Stücke zerteiltes Rindfleisch 
mit drei feingehadten Zwiebeln unter häufigem 
Umrühren braun, thut das Kraut und ½ Liter 
Fleiſchbrühe hinzu, läßt alles gut zugedeckt weich 
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und braun ſchmoren und würzt das Gericht bei 
dem Aufgeben mit reichlichem Pfeffer. 


Kraut⸗Pudding. Acht Eidotter werden mit 
125 Gramm Zucker, etwas Salz und geſtoßener 
Muskatblüte zu Schaum gerührt, mit ¼ Liter 
dickem ſauren Rahm und einem Suppenteller voll 
Kraut, welches feingeſchnitten, gebrüht und mit 
Salz und Butter weichgedünſtet worden iſt, ver⸗ 
miſcht, worauf man 125 Gramm Weizenmehl und 
zuletzt den Schnee der acht Eiweiße hinzufügt, die 
Maſſe in eine mit Butter ausgeſtrichene und mit 
Semmel ausgeſiebte Form füllt und eine Stunde 
im Waſſerbade kocht; man giebt eine Butter-Sauce 
mit Rahm oder bloß gebräunte Butter dazu. 


Kraut⸗Pudding mit Fleiſch. Zwei Köpfe 
Kraut werden gehobelt, mehrmals mit ſiedendem 
Waſſer gebrüht und auf einem Siebe völlig ab- 
getropft; man pinſelt dann eine große Pudding⸗ 
form mit Butter aus, ſiebt geriebene Semmel 
hinein, legt eine Schicht Kraut in die Form, ſtreut 
Salz, ein wenig Pfeffer und einzelne Butterſtückchen 
darauf, ſtreicht eine Lage gutgewürzte Schweine⸗ 
fleifch- Farce, mit Semmel und Eiern vermiſcht, 
darüber und füllt die Form mit dieſen abwechſelnden 
Schichten, welche feſt eingedrückt werden. Die 
oberſte Lage Kraut wird mit reichlicher Butter be⸗ 
legt und der Pudding 2½ —3 Stunden im Waſſer⸗ 
bade gekocht; die dazu gehörige Sauce bereitet man 
aus brauner Coulis oder einer hellbraunen Mehl⸗ 
ſchwitze, die mit ſehr kräftiger Bouillon verkocht 
und mit Eſſig geſäuert wird; auch eine ſäuerliche 
Speck⸗Sauce eignet ſich dazu. 


Kraut, rotes, auf engliſche Art. Man zer⸗ 
ſchneidet einen feften roten Krautkopf in zwei Hälften, 
beſeitigt den Strunk, teilt das Kraut der Quere 
nach in dünne Scheiben, läßt dieſelben einmal in 
ſiedendem Salzwaſſer auftochen, legt ſie auf ein 
Sieb zum Ablaufen, thut ſie in ein Kaſſerol mit 
¼ Liter Fleiſchbrühe, einem Stück Speck, einem 
Weinglafe voll Eſſig, 50 Gramm in Mehl gerollter 
Butter und etwas Pfeffer und Salz, kocht das 
Kraut langſam weich und ſerviert es dann zu ge— 
bratenen Rebhühnern, Bratwürſten u. dergl., nimmt 
jedoch beim Anrichten den Speck heraus. 


Kraut, rotes, eingemacht, auf eugliſche Art. 
Von einigen feſten roten Krautköpfen entfernt 
man die äußeren Blätter, ſchneidet die Köpfe in 
Viertel und dieſe in dünne Scheiben, die man 
in einer Schüſſel dicht mit Salz beſtreut, mit 
einer anderen Schüſſel zudeckt und vierundzwanzig 
Stunden ſo ſtehen läßt, worauf man ſie zum 
Abtropfen auf ein Sieb legt, mit einem Tuche 
abtrocknet und dann in einen Steintopf ein— 
ſchichtet. Man nimmt dann ſoviel Weineſſig, als 
man bedarf, um das Kraut damit zu bedecken, 
kocht denſelben mit geſtoßenem Ingwer und ganzen 
Pfefferkörnern (auf jedes Liter Eſſig rechnet man 
12-14 Gramm Ingwer und 25 Gramm Pfeffer⸗ 
körner), fügt nach Geſchmack auch ein klein wenig 
Cayennepfeſſer hinzu, läßt den Eſſig auskühlen 
und gießt ihn über das Kraut, welches man mit 


Blaſe überbindet und an einem kühlen, trockenen 
Ort aufbewahrt. Am wohlſchmeckendſten iſt es, 
wenn es bald gegeſſen wird, nachdem es zum Ge⸗ 
brauch fertig iſt, alſo in 8—14 Tagen nach dem 
Einlegen; auch findet man, daß ſolches Kraut, 
welches bereits einen leichten Froſt bekommen hat, 
ſich beſſer hält und ſchmackhafter iſt, als im Sommer 
eingelegtes. Will man es längere Zeit aufbewahren, 
ſo kocht man den Eſſig mit ein bischen Cochenille, 
damit das Kraut ſeine ſchönrote Farbe behält. 


Kraut, rotes, gedämpft, ſ. auch Kraut, bay⸗ 
riſches, Kraut, blaues, mit Kaſtanien, und Kraut, ge⸗ 
dämpftes. Man putzt, zerſchneidet und hobelt das 
Kraut ſehr fein, brüht es einmal mit ſiedendem Waſſer, 
läßt es ablaufen, und thut es dann in ein irdenes, 
glaſiertes Kaſſerol, nie in ein eiſernes Gefäß, in 
dem das Kraut ſeine rote Farbe ſofort verlieren 
würde, fügt ½ Liter kochendes Waſſer und reichliches 
Schweine- oder Gänſefett hinzu und läßt das Kraut 
eine Stunde damit dämpfen. Dann ſtäubt man 
ein wenig Mehl darüber, thut ein Weinglas Eſſig, 
ein Glas Rotwein, zwei Kaffeelöffel voll Zucker 
und etwas geſtoßenen Pfeffer daran und ſchmort 
das Kraut vollends weich damit, ſo daß nur ſehr 
wenig Brühe bleibt. Man giebt es wie das weiße 
gedämpfte Kraut zu den verſchiedenſten Braten, 
namentlich zu Wild und Wildgeflügel, Rinder⸗ 
braten, Bratwurſt, Schweine- und Hammelbraten, 
Boeuf à la mode u. ſ. w. 


Kraut, rotes, geſpickt, auf franzöſiſche Art. 
Ein großer, ſehr feſter Rotkrautkopf wird in ſieden⸗ 
dem Salzwaſſer blanchiert, vom Strunk und den 
äußeren Blättern befreit und mit ſtarken Speck— 
ſtreifen dicht geſpickt; dann dreht man ihn um, 
füllt in die Höhlung, wo der Strunk geſeſſen, fette 
Braten-Sauce oder mit Fett verkochte Fleiſchbrühe, 
die man mit Pfeffer und Salz gewürzt hat, zieht 
ein Schweinsnetz über den Krautkopf, ſtellt ihn 
mit der Strunlſeite nach oben in ein Kaſſerol, gießt 
noch etwas fette Brühe an und dünſtet ihn bei 
gelindem Feuer langſam weich; beim Anrichten 
entfernt man das Netz und garniert den Krautkopf 
mit Würſtchen oder Semmel-Croutons. 


Kraut, rotes, auf holländiſche Art. Da Rot- 
kraut zu den holländiſchen Lieblingsgerichten gehört, 
hat man dort auch eine Menge verſchiedener Zu— 
bereitungsarten dafür; man ſchneidet es fein, kocht 
es in Waſſer eine reichliche Viertelſtunde lang, 
läßt es ablaufen, drückt es aus, thut es dann mit 
etwas feinen Olivenöl, einem Stück friſcher Butter, 
einer Taſſe Eſſig, einer feingeſchnittenen Zwiebel, 
ſowie etwas Pfeffer und Salz in ein Kaſſerol, 
dämpft es völlig weich und ſerviert es warm 
oder kalt. — Ein anderes Rezept iſt folgendes: 
Man ſchält und hackt einige Neinetten nebſt zwei 
Zwiebeln, thut dieſelben zu zwei kleingeſchnittenen 
Köpfen Rotkraut, die man zuvor blanchiert hat, 
fügt ein großes Stück Butter oder Fett, einen 
Löffel Zucker, eine Priſe Salz und etwas Pfeffer 
nebſt einem Kräuterbündelchen hinzu, dünſtet das 
Kraut langſam weich, beſeitigt das Kräuterbündel, 
gießt ein Glas Rotwein an und verrührt das 
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Gemüſe vor dem Aufgeben noch mit einem Stückchen 
friſcher Butter. — Oder man übergießt das ges 
hobelte und gebrühte Kraut in einem Kaſſerol mit 
Waſſer, thut vier bis fünf geſchälte und zerſchnittene 
Aepfel, Butter oder Fett, Pfeffer, Salz und eine 
Priſe geſtoßene Nelken hinzu, dämpft alles lang— 
ſam wenigſtens drei Stunden lang und verrührt 
das Kraut kurz vor dem Aufgeben mit einem Eß⸗ 
löffel Eſſig, ein wenig Mehl und einem Löffel 
Johannisbeer⸗Gelee, was man gut zuſammen ver⸗ 
quirlt hat. 


Kraut, rotes, als Parforcekohl. Nachdem 
man die ſchlechten Blätter, Strünke und Rippen 
entfernt hat, hobelt man einige kleine Köpfe Rot⸗ 
kraut ſehr fein, dünſtet es in etwa 250 Gramm 
ausgebratenem Speck oder Schweinefett, aus dem 
man die Grieben genommen hat, mit ein wenig 
Fleiſchbrühe oder Waſſer fejt zugedeckt eine Stunde 
lang, fügt hierauf ¼ Liter kochenden Weineſſig, 
ein Glas Rotwein, einige geſchälte und zerſchnittene 
Aepfel, Salz und Pfeffer hinzu, läßt das Kraut 
damit vollends weich ſchmoren, ſtäubt einen halben 
Löffel Mehl darüber und vermiſcht es mit ein wenig 
Zucker und feingejtoßenem Kümmel, dämpft es noch 
eine kurze Zeit und giebt es zu fetten Braten, Wild⸗ 
braten, Gans, Ente und in Bier gekochtem Fiſch. 


Kraut, rotes, auf pommerſche Art. Nachdem 
das Kraut geputzt, feingeſchnitten und gewaſchen 
iſt, läßt man es einigemal in ſiedendem Waſſer 
aufkochen, gießt das Waſſer ab, ſchüttet ½¼ Liter 
reines heißes Waſſer zu, thut etwa 100 bis 
125 Gramm Schweinefett, eine Anzahl ſäuerliche, 
geſchälte und in Viertel zerſchnittene Aepfel und 
etwas geſtoßenen Kümmel daran, läßt das Kraut 
damit beinahe weichdünſten, fügt Eſſig, Salz und 
ein wenig Zucker hinzu und ſchmort es noch eine 
halbe Stunde, wonach man es aufgiebt. 


Kraut, rotes, auf ruſſiſche Art. Zwei Kraut⸗ 
föpfe werden gehobelt, worauf man eine große 
Zwiebel, eine Peterſilienwurzel und eine mittelgroße 
Sellerieknolle fein zerhackt, in Butter ſchwitzt, mit 
dem Kraut vermiſcht und dieſes in fetter Fleiſch⸗ 
brühe weichdünſtet. Wenn es beinahe weich iſt, 
ſtäubt man einen Löffel Mehl darüber, thut etwas 
Eſſig, einen Löffel Zucker, eine Priſe geſtoßene 
Nelken und ebenſoviel geſtoßenen Piment daran, 
verrührt alles gut, läßt das Kraut noch eine zeit⸗ 
lang damit verkochen und giebt es mit Bratwürſten 
oder gebratenen Fleiſch-Scheiben zu Tiſch. 


Kraut- Ronladen, |. Kraut, gefülltes, als 
Rouladen. 


Kraut⸗Salat, gemiſchter. Ein Kopf Weißkraut 
und ein Kopf Rotkraut werden vom Strunk und 
den ſtarken Blattrippen befreit und jeder für ſich 
feingeſchnitten; dann läßt man Weiß- und Rotkraut 
beſonders fünf Minuten in ſiedendem Salzwaſſer 
kochen, ablaufen und erkalten, macht jedes für ſich 
mit Salz, Pfeffer, Oel und Eſſig an und ordnet es 
zierlich, in den Farben abwechſelnd, auf der Schüſſel. 


Kraut⸗Salat, kalter. Die genügende Maſſe 
Rotkraut wird nach Entfernung der Strünke und 
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Blattrippen gehobelt, mit kochendem Waſſer oder 
Eſſig gebrüht, nach Belieben auch in ſiedendem 
Waſſer einige Minuten gekocht, abgegoſſen, noch 
warm mit Oel, Eſſig, Salz und Pfeffer vermiſcht, 
zum Auskühlen hingeſtellt und häufig bei dem An⸗ 
richten mit weichgekochten, beſonders mit Salz, 
Eſſig und Oel angemachten Sellerieſcheiben garniert. 
Kraut⸗Salat muß ſtets einige Stunden vor dem 
Gebrauch zubereitet werden, damit er gehörig mürbe 
wird; viele klopfen ihn auch mit einem hölzernen 
Hammer, um ihn weich zu machen, doch verliert 
er dadurch am guten Ausſehen, auch iſt dies nicht 
nötig, wenn er vor dem Anmachen blanchiert wird. 
In manchen Gegenden iſt es üblich, dem Kraut⸗ 
Salat friſche reife Weinbeeren und etwas Zucker bei⸗ 
zumiſchen, oder das blanchierte Kraut mit einer Salat⸗ 
Sauce anzumachen, indeſſen iſt dies Geſchmacks⸗ 
ſache und in feinen Küchen nicht gebräuchlich. 


Kraut: Salat, warmer. So wie man zu 
kaltem Kraut-Salat gewöhnlich Rotkraut nimmt, 
ſo wählt man zu warmem am liebſten Weißkraut 
und verfährt dabei in folgender Weiſe. Nachdem 
aus einem großen, feſten Krautlopf Strunk und 
Blattrippen möglichſt beſeitigt ſind, ſchneidet man 
ihn ſehr ſein, brüht das Kraut entweder mit kochen⸗ 
dem Waſſer oder ſalzt es und preßt es 2—3 
Stunden mit einem beſchwerten Brett, drückt es 
dann aus und ſchüttelt es auf; dann ſchneidet man 
125 Gramm Speck in kleine Würfel, röſtet die⸗ 
ſelben unter häufigem Umrühren gelb, ſchüttet eine 
Obertaſſe feinen Eſſig, etwas Pfeffer und Salz zu, 
läßt dies zuſammen aufkochen und gießt es über 
das Kraut, miſcht den Salat gehörig durcheinander 
und giebt ihn ſofort, am liebſten zu gebratener 
Gans oder Ente, auf den Tiſch. Oft wird auch 
eine gehackte Zwiebel mit dem Speck gelb geröſtet, 
der Eſſig zugegoſſen und das Kraut eine Viertel- 
ſtunde lang mit darin gedämpft, wobei man es 
mit Salz und Pfeffer würzt. 


Kraut mit Speck, auf franzöſiſche Art. Von 
mehreren kleineren Köpfen Weißkraut ſchneidet man 
die äußeren Blätter und den Strunk ab, teilt ſie 
in Viertel, blanchiert ſie in ſiedendem Waſſer, thut 
ſie in ein Kaſſerol, das mit Scheiben von magerem, 
durchwachſenem Speck ausgelegt iſt, fügt ½ Liter 
Fleiſchbrühe, ein Bündel Peterſilie und Schnittlauch, 
etwas geriebene Muskatnuß und grobgeſtoßenen 
Pfeffer, aber kein Salz hinzu, läßt alles bei ge- 
lindem Feuer langſam weichkochen, nimmt Kohl 
und Speck heraus, gießt die Brühe durch, verdickt 
ſie mit einem Stück in Mehl gerollter Butter, 
ſchüttet ſie über das Kraut und garniert dasſelbe 
beim Aufgeben mit dem Speck. 


Kraut, ſteiriſches. Nachdem man zwei Köpfe 
Weißkraut fein gehobelt und in einer Schüſſel mit 
ſiedendem Salzwaſſer überbrüht hat, thut man in ein 
Kaſſerol 100 Gramm würflig geſchnittenen Speck 
und eine nicht zu große würflig geſchnittene Zwiebel, 
zerläßt den Speck, fügt das ausgedrückte Kraut 
nebſt etwas Salz und Kümmel hinzu, dünſtet es 
eine Stunde, überſtäubt es dann mit Mehl, gießt 
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etwas Rindsbrühe, ein wenig Eſſig und Rahm an, 
würzt es mit Pfeffer, läßt es noch 1-1 Stunden 
dämpfen und richtet es an. 


Kraut⸗Strudel, ungariſcher. Aus 250 Gramm 
feinem Mehl, einem Ei, etwas Butter oder Rinds⸗ 
fett, drei Löffeln Rahm, ein wenig laulichem Waſſer 
und einer Priſe Salz bereitet man einen Strudel⸗ 
teig, den man tüchtig ſchlägt und eine Stunde 
unter einer gewärmten Schüſſel ruhen läßt, bevor 
man ihn aufrollt und über einem mehlbeſtäubten 
Tiſchtuch mit den Händen ſo dünn als möglich 
auszieht. Inzwiſchen ſchneidet man einen großen 
Kopf Weißkraut ſehr fein, brüht es, dünſtet es nach 
dem Ablaufen mit reichlicher Butter, einer Priſe 
Salz und einigen Löffeln Zucker ſehr weich und 
bräunlich und läßt es auskühlen. Hierauf breitet 
man es über den ausgezogenen Strudelteig, be⸗ 
ſprengt es mit ein wenig Rahm, überſtreut es mit 
geriebener, in Butter geröſteter Semmel, rollt den 
Teig zuſammen, legt ihn auf ein butterbeſtrichenes 
Blech oder in ein längliches, gebuttertes Kaſſerol, 
überpinſelt ihn obendarauf mit fettem ſüßen Rahm 
oder Butter, bäckt ihn ſchön hellbraun und giebt 
ihn ſogleich auf. 


Kraut⸗Suppe, ſ. Kohl⸗Suppe. 


Kraut⸗Suppe, auf engliſche Art. Zwei Zwie⸗ 
beln werden fein zerhackt und in 60 Gr. Butter 
braungeröſtet, worauf man 3 Liter Fleiſchbrühe 
angießt und 1 Kilogramm nicht zu ſalziges ge⸗ 
räuchertes Schweinefleiſch langſam eine Stunde 
unter fleißigem Abſchäumen darin kochen läßt. In⸗ 
deſſen hat man zwei kleine Krautköpſe, zwei Rüben, 
zwei Möhren und eine Knolle Sellerie nudelartig 
fein geſchnitten, thut fie in die kochende Brühe und 
läßt ſie darin weich ſieden, worauf man die Suppe 
über dem kleingeſchnittenen Rauchfleiſch aufgiebt. 


Kraut⸗ Wickel, ſüddeutſche, ſ. auch Kraut, 
gefülltes, als Kraut⸗Rouladen. Von einigen ſeſten 
Weißkrautköpfen nimmt man die ſchönſten Blätter, 
ſchneidet die Rippen aus und brüht ſie mit ſiedendem 
Waſſer oder läßt ſie einige Minuten darin aufkochen, 
kühlt ſie ab, bereitet eine Fülle aus 250 Gramm 
gehacktem Kalbfleiſch, zwei in Milch geweichten 
Mundbrötchen, dem Rührei von zwei Eiern, den aus⸗ 
gebrochenen Schwänzen von 12— 15 Krebſen, etwas 
Salz und Krebsbutter, ſtreicht dies auf die Kraut⸗ 
blätter, rollt fie zuſammen, legt fie in ein gebuttertes 
ee begießt ſie mit einigen Löffeln Rahm und 
¼ Liter Fleiſchbrühe, ſtäubt einen Löffel Mehl darüber, 
dünſtet ſie langſam weich und giebt ſie mit der 
kurz eingekochten Brühe auf. 


Kraut⸗Würſtchen. Man blattet einige Weiß⸗ 
krautköpfe ab, nimmt die größten und beſten Kraut⸗ 
blätter, kocht ſie wenige Minuten in ſiedendem 
Waſſer, kühlt ſie in friſchem Waſſer ab und läßt 
ſie gut abtropfen; eine Handvoll davon drückt man 
aus, ſchneidet die Rippen ab, hackt die Blätter ſehr 
fein, ſchwitzt fie in 200 Gramm Butter, nimmt 
ſie vom Feuer, vermiſcht ſie mit vier Eiern und 
zwei Dottern, / Kilogramm magerem, gehacktem 
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Kalb⸗ oder Schweinefleiſch, 125 Gramm klein⸗ 
geſchnittenem Speck, 2—3 Chalotten und etwas 
Peterſilie, einem halben Eßlöffel Salz und einem 
geſchälten, in Milch geweichten Mundbrot, rührt 
alles einige Minuten über dem Feuer durchein⸗ 
ander und läßt es auskühlen. Dann legt man 
mehrere von den übrigen gebrühten Krautblättern 
auf einem Brett nebeneinander, beſtreicht ſie mit 
der Farce, rollt ſie zuſammen, wickelt noch einige 
mit Farce beſtrichene Blätter darum, legt zuletzt 
ſämtliche auf dieſe Art fertig gemachte Würſtchen 
nebeneinander in ein Kaſſerol mit 1 Butter 
und Speck, läßt ſie darin ein wenig braten, gießt 
kräftige Bouillon zu und ſchmort ſie eine Stunde 
lang. — Auf andere Art ſtellt man die Kraut⸗ 
Würſtchen her, indem man anſtatt der eingeweichten 
Semmel Reis zu der Farce nimmt, der vorher in 
Fleiſchbrühe ausgequellt worden iſt; man giebt 
dann eine holländiſche Sauce dazu. 


Kraut⸗Würſte, auf bayriſche Art. Einige 
Köpfe Weißkraut werden von den Strünken und 
Blattrippen befreit, in ſiedendem Waſſer aufgekocht, 
ſehr fein zerhackt, geſalzen und in Fett oder Butter 
weichgedünſtet, mit gekochtem und feingehacktem 
Schweinefleiſch und einer gehackten Schweinslunge, 
Salz, Pfeffer, gehackten Zwiebeln und ein wenig 
pulveriſiertem Majoran vermiſcht, worauf man das 
Ganze mit fetter Fleiſchbrühe anfeuchtet, in ſauber 
gereinigte Schweinsdärme füllt, zu Würſten von 
beliebiger Größe abbindet und eine Viertelſtunde 
in kochendes Waſſer legt. Man ißt ſie dann ge⸗ 
bunden 152 in kochendem Waſſer aufgewärmt warm 
und kalt. 


Krebs, franz. 6erevisse, engl. crawfish oder 
crayfish. Dieſe zur Klaſſe der Kruſtaceen ge⸗ 
hörigen Tiere zerfallen in mehrere Untergattungen; 
gewöhnlich ſcheidet man fie in Seekrebſe (l. Hum⸗ 
mer, Krabbe, Garneele) und Fluß- oder Süßwaſſer⸗ 
Krebſe, lat. Astacus fluviatilis, wobei man die 
letzteren noch in Fluß-, Bach⸗ und Teich⸗Krebſe 
teilt. Am wohlſchmeckendſten ſind die Bach- oder 
Stein⸗Krebſe, die meiſt etwas kleiner und dunkler 
gefärbt als die anderen Arten ſind, nach dieſen die 
Flußlrebſe, während die Teichkrebſe, auch wenn ſie 
ſich in Teichen mit friſchem Waſſerzufluß befinden, 
einen weniger feinen und angenehmen Geſchmack 
beſitzen. Im ganzen lieben die Krebſe langſam 
fließendes, ſehr klares Waſſer und man findet ſie 
am häufigſten an Uſern mit hartem Erdreich, die 
mit überhängendem Gebüſch bedeckt ſind, wo ſie 
unter Steinen und in Erdlöchern leben; ſie nähren 
ſich von Aas, kleinen Fiſchen, Gewürm, Waſſer⸗ 
inſelten, Fröſchen und Schnecken und haben eine 
ſchwarzgrüne, beim Kochen rot werdende Schale, 
die ſie alle Jahre ablegen, um allmählich eine neue 
zu bekommen, was bei den Männchen im Mai und 
Juni, bei den Weibchen im Herbſte geſchieht. Die 
Scheren find ungleich, nach innen fein gezähnt, 
beim Männchen breiter als beim Weibchen, während 
letztere einen breiteren Schwanz haben; das Männchen 
hat drei Paar Füße, das Weibchen fünf Paar, mit 
denen ſie mehr rückwärts als vorwärts gehen, im 
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iibrigen haben fie einen ſchmal zulaufenden Kopf, 
mit vier Fühlfäden verſehen, wie die Hummer. Ihr 
Fleiſch iſt ſehr zart, nahrhaft und ſaftig, ſo daß 
es, auf vielerlei Arten zubereitet, eine große Rolle 
in der feinen Küche ſpielt, doch ſollen alle Krebs⸗ 
ſpeiſen nur für einen guten Magen ratſam ſein, 
da ſie als ziemlich ſchwer verdaulich gelten. Die 
Krebſe gehen des Nachts auf Nahrung aus und 
werden daher meiſt bei dieſer Gelegenheit gefangen, 
indem man ſtromauſwärts am Ufer im Waſſer 
hingeht und mit einer Laterne vor ſich hinleuchtet, 
worauf fie in Menge aus ihren Schlupfwinkeln 
hervorkommen und mit der Hand ergriffen werden 
können; ebenſo fängt man ſie mit Reuſen und 
Körben, in die man Fleiſch oder geröſtete Fiſch⸗ 
därme u. dergl. als Lockſpeiſe legt, oder mit Netzen, 
die bei Anbruch der Nacht ins Waſſer gelegt und 
mit einem Köder verſehen werden, und noch auf 
anderweitige Arten. Am beſten ſind ſie in den 
Sommermonaten, von Mai bis Auguſt (in den 
Monaten ohne v), während im Herbſt zur Paarungs⸗ 
zeit und im Winter, wo die Krebſe wenig Nahrung 
finden und ſelten aus ihren Löchern hervorkommen, 
ihr Fleiſch ſehr an Wohlgeſchmack verliert. 


Krebſe, Aufbewahrung lebendiger. Entweder 
thut man dieſelben in durchlöcherte Fiſchkäſten von 
weichem Holz, die man ins Waſſer ſtellt und worin 
man die Krebſe lange Zeit erhalten lann, wenn 
man ſie täglich mit gekochter und gehackter Rinds⸗ 
leber, Kalbfleiſch oder abgeſtandenen Fiſchen füttert 
und jeden Tag das übriggebliebene Futter vom 
vorhergehenden Tage ſorgfältig entfernt, oder man 
bewahrt ſie außerhalb des Waſſers eine zeitlang 
ganz gut in einem naßgemachten Zuber im Keller, 
indem man einige Hände voll großer, friſchgepflückter 
Brenneſſeln oder Peterſilie auf ſie legt und ſie jeden 
Tag durchſieht, um die etwa abgeſtandenen heraus⸗ 
zuleſen, die man leicht an der bleichen Schale und 
dem ausgeſtreckten Schwanz erkennt. Sie erhalten 
ſich ſo einige Tage ohne alle Nahrung, doch thut 
man noch beſſer, ſie während der Zeit alle Abende 
mit etwas Rahm oder Bier, in dem man ein Ei 
zerquirlt hat, zu übergießen, wovon ſie ſehr fett 
und wohlſchmeckend werden; indeſſen muß man 
ſie und den Zuber, worin ſie liegen, dann des 
Morgens mit friſchem Waſſer abſpülen, denn wenn 
der Rahm oder das Bier ſauer würden, müßten 
die Tiere ſterben. Mit der nötigen Sorgfalt kann 
man ſie aber in dieſer Weiſe 2—4 Wochen lang 
aufbewahren und förmlich mäſten. Will man die 
Krebſe lebend verſenden, ſo legt man ſie zwiſchen 
Gras oder friſchen Brenneſſeln in durchbrochen 
geflochtene, oben mit einer Decke überbundene 
Körbe nicht zu gehäuft und feuchtet fie mit friſchem 
Waſſer an. 


Krebs⸗Auflauf. Ungefähr dreißig Stück mittel⸗ 
große Krebſe werden in ſiedendem Salzwaſſer gekocht, 
das Fleiſch der Schwänze und Scheren ausgebrochen, 
die Schalen geſtoßen und mit 250 Gramm friſcher 
Butter zu Krebsbutter verarbeitet; nachdem letztere 
erkaltet iſt, reibt man ſie zu Schaum, miſcht vier 
gehäufte Löffel ſehr feines Mehl und ein Liter 
ſüßen Rahm hinzu und verrührt dies über gelindem 


Krebſe à la Bordelaiſe 


Feuer zu einem Brei, bis ſich derſelbe vom Kaſſerol 
ablöſt, worauf man ihn zum Auskühlen in eine 
Schüſſel ſchüttet. Man vermiſcht ihn dann mit 
acht Eidottern, 70 Gramm Zucker und dem Heinz 
geſchnittenen Krebsfleiſch nebſt einer Priſe Salz, 
rührt die Maſſe eine halbe Stunde lang nach einer 
Seite hin, zieht den Schnee der acht Eiweiße 
darunter, bäckt den Auflauf in einer gebutterten 
Form bei mäßiger Hitze drei Viertelſtunden und 
giebt ihn ſofort zu Tiſch. — Oder man kocht 20 
bis 25 Krebſe, bricht ſie aus, bereitet aus der 
Schale Krebsbutter, ſtößt die Leiber, nachdem man 
aus denſelben die Galle entfernt hat, hierauf mit 
den bereits ausgekochten Schalen im Mörſer, kocht 
ſie eine halbe Stunde mit ½ Liter Rahm oder 
Milch, ſeiht den Rahm durch, weicht drei abge⸗ 
ſchälte, in Scheiben zerſchnittene Mundbrötchen 
darin ein, verrührt dieſelben mit 6—8 Eidottern, 
etwas Salz, einer Priſe Muskatnuß, der auf Zucker 
abgeriebenen Schale einer Citrone, 70 Gramm 
Zucker, dem feingehackten Krebsfleiſch und dem 
Schnee der Eiweiße, füllt die Maſſe in eine mit 
Krebsbutter fett beſtrichene Form, bäckt den Auf⸗ 
lauf drei Viertelſtunden und giebt ihn gleich auf, 
entweder ohne Sauce oder mit einer Krebs⸗Sauce. 


Krebſe, in Bier gekocht. Eine beliebige Menge 
große Krebſe (für drei bis vier Perſonen 50—60 
Stück) werden ſauber abgewaſchen, indem man fie 
mehrmals mit friſchem Waſſer übergießt und mit 
einem Rührlöffel oder Stäbchen hin und her wendet, 
hierauf in einen Topf gethan und mit Weißbier 
oder anderem hellen und leichten, nicht bitteren 
Bier, Salz und Kümmel raſch zum Kochen ge⸗ 
bracht; wenn ſie zehn Minuten lang gekocht haben, 
thut man 70—80 Gramm friſche Butter, etwas 
feingehackte Peterſilie und geſtoßenen Pfeffer hinzu, 
läßt die Krebſe nochmals damit aufkochen, nimmt 
fie heraus, verdickt die Brühe mit einer Mehl- 
ſchwitze oder geſtoßener harter Semmel, daß ſie 
ganz kurz und ſämig wird, und ſerviert ſie dann 
zu den Krebſen. 


Krebſe A la Bordelaiſe. Nachdem man die 
Krebſe ſorgſam gewaſchen und ihnen raſch die 
mittelſte Schwanzfloſſe mit dem Darm ausgeriſſen 
hat, kocht man ſie mit Weißwein oder Waſſer, 
Zwiebelſcheiben, Peterſilie, Salz, Pfefferkörnern, 
einem Lorbeerblatt und einem Thymianzweig bei 
lebhaftem Feuer 8— 10 Minuten, von dem Moment 
an, wo die Flüſſigkeit zu ſieden beginnt, deckt das 
Gefäß dann zu und hält die Krebſe etwas abfeits 
vom Feuer warm. Inzwiſchen ſchneidet man zwei 
bis drei Möhren und ebenſoviele Zwiebeln in kleine 
Würfel, ſchwitzt ſie in Butter, ohne daß ſie braun 
werden dürfen, gießt etwas Weißwein an, dünſtet 
fie damit eine zeitlang, fügt hierauf */, Liter braune 
Coulis und einen Teil der durchgeſeihten Krebs⸗ 
brühe hinzu, verkocht die Sauce mit gehackter Peter⸗ 
ſilie und einer kleinen Meſſerſpitze Cayennepfeffer 
und giebt ſie durchgeſeiht über den Krebſen auf. — 
Ein anderes Verfahren zur Bereitung dieſes von 
allen Feinſchmeckern hochgeſchätzten Gerichts iſt 
folgendes: Einige Möhren und Zwiebeln ſowie 
125 Gramm magerer roher Schinken, etwas Peter⸗ 


Krebſe, in Bouillon gekocht 


Krebſe, gekocht 


ſilie, Thymian und ein Lorbeerblatt werden klein— | Ermangelung derſelben braune Kraftbrühe hinzu, 
läßt alles eine Viertelſtunde über ganz gelindem 
Feuer leiſe kochen, legiert die Sauce mit zwei in 
Rahm zerquirlten Eidottern und würzt fie mit 
gehackter Peterſilie und einem Theelöffel Ketchup 
oder einigen Tropfen Soya. 


geſchnitten und in reichlicher Butter geſchwitzt, 
worauf man die gewaſchenen und von dem Darm 
befreiten Krebſe nebſt einer halben Flaſche Weiß— 
wein, einem Stück Fleiſch-Glace, etwas kräftiger 
Fleiſchbrühe, einem halben Weinglas Cognac, Salz 
und Pfeffer hinzuthut, das Kaſſerol feſt zudeckt und 
die Krebſe raſch zum Kochen bringt. Wenn fie 
10—12 Minuten gekocht haben, nimmt man fie 
vom Feuer zurück, läßt ſie noch eine Weile ziehen, 
legiert die Sauce mit einem Stück friſcher Butter, 
ſeiht ſie durch und giebt ſie über den Krebſen auf. 
— Auf einfache Weiſe, wie es in der bürgerlichen 
Küche von Bordeaux üblich iſt, ſiedet man die 
Krebſe in Waſſer mit Salz, Pfeffer, Zwiebelſcheiben 
und einem Bündel Peterſilie und Thymian, ſchwitzt 
zwei kleingeſchnittene Zwiebeln in Butter weich, 
gießt / — / Liter Weißwein und ebenſoviel von 
der Krebsbrlühe zu, thut feingehackte Peterſilie und 
eine Meſſerſpitze Cayennepfeffer daran, läßt die 
Sauce raſch einkochen und richtet ſie über den 
Krebſen an. 


Krebſe, in Bouillon gekocht. Man wäjcht 
die Krebſe ſauber ab, thut ſie ſofort, um ſie raſch 
zu töten, in ſiedendes Waſſer, fügt Salz und 
etwas Kümmel hinzu und läßt ſie, je nach ihrer 
Größe, 10—12 Minuten ſieden, worauf man das 
Fleiſch aus den Schwänzen und Scheren bricht, 
mit ſehr kräftiger Bouillon übergießt, etwas ge— 
riebene Semmel, Krebsbutter, Citronenſcheiben und 
eine Meſſerſpitze geſtoßenen Macis hinzufügt, alles 
über gelindem Feuer einmal aufkochen läßt und 
ſofort aufgiebt. 


Krebs-Butter, ſ. Butter, Krebs-. 
Krebs⸗Coteletten, ſ. Coteletten, Krebs-. 
Krebs⸗Creépinetten, ſ. Crépinettes aus Krebſen. 
Krebs⸗Croquetten, ſ. Croquetten, Krebs-. 


Krebs⸗Croutons zur Suppe. Dünne, alt⸗ 
backene Weißbrotſchnitten werden von der Rinde 
befreit, in kleinere dreieckige oder runde Stüücke zier⸗ 
lich zugeſchnitten, in Butter hellbraun gebacken und 
mit gehacktem Krebsfleiſch beſtrichen, das man mit 
Krebsbutter beträufelt, worauf man ſie zu klaren 
Bouillon-Suppen oder Hühner-Suppen ſerviert. 


Krebs⸗Curry. Ganz dasſelbe Verfahren wie 
bei Hummer⸗Curry, nur daß man ſtatt des 
Hummerfleiſches das von 25 — 30 Krebſen dazu 
verwendet. 


Krebs-Dampfnudeln, ſ. Dampfnudeln mit 
Krebſen. 


Krebſe, auf engliſche Art. Nachdem man 
den Krebſen die mittelſte Schwanzfloſſe mit dem 
daranhängenden Darm ausgeriſſen hat (was 
übrigens wenig zu empfehlen iſt, da das Fleiſch 
durch dieſe Oeffnung herauskocht), läßt man ſie 
zehn Minuten in ſiedendem Waſſer kochen, nimmt 
ſie heraus, beſeitigt die Füße, ſchwitzt die Krebſe 
mit Trüffel⸗ und Champignon⸗Scheiben in Butter, 
gießt etwas Fiſch⸗ und Krebs-Coulis oder in 


Krebs-Farce, ſ. Farce von Krebſen. 


Krebs-Fricaſſee. Man kocht 30 — 60 Stück 
große, ſchöne Krebſe in ſiedendem Salzwaſſer 
10 — 12 Minuten, nimmt fie heraus und bricht 
das Fleiſch der Schwänze und Scheren aus; 
hierauf ſetzt man ¼ Liter weiße Coulis oder auch 
von der Krebsbrühe zum Feuer, thut 60 Gramm 
friſche Butter, etwas gehackte Peterſilie und eine 
bis zwei gehackte Chalotten hinzu, bringt die Brühe 
zum Kochen und legt das Krebsfleiſch hinein, 
worauf man das Kaſſerol an die Seite rückt, da⸗ 
mit es nicht weiter kocht, weil das Krebsfleiſch 
ſonſt hart werden würde. Man hat inzwiſchen 
eine pikante Kalbfleiſch-Farce hergeſtellt (J. Farce), 
formt aus einem Teil derſelben Klößchen, die man 
in Krebsbutter brät oder in der Krebsbrühe kocht, 
und füllt mit dem anderen Teil der Farce die 
Krebsnaſen, die man gleichfalls in dem Krebs 
waſſer garkochen läßt. Schließlich legiert man 
die Fricaſſee-Sauce mit zwei bis drei in Rahm 
zerquirlten Eidottern, ſchärft fie mit Citronenſaft 
ab, legt beim Aurichten das aufgeſchichtete Krebs— 
fleiſch in die Mitte der Schüſſel, um dieſes die 
Klößchen und außen herum die gefüllten Krebs- 
naſen, während man den Rand der Schüſſel mit 
Halbmonden von Blätterteig garniert. 


Krebſe, gebacken. Nachdem die Krebſe in 
Salzwaſſer gargekocht ſind, bricht man die Körper 
und Schwänze derſelben, ohne ſie voneinander zu 
trennen, behutſam aus den Schalen, wendet ſie 
in Mehl, das mit Salz und gehackter Peterſilie 
vermiſcht iſt (an manchen Orten iſt auch eine 
Miſchung von Mehl mit ein wenig geſtoßenem 
Ingwer beliebt), bäckt ſie in geklärter Butter und 
legt ſie wieder in die ganz gebliebenen Schalen, 
von denen man die Füße entfernt hat; bei dem 
Anrichten garniert man ſie mit gebackener Peterſilie 
und ſerviert fie als Hors d’oeuvre. 


Krebſe, gekocht. Will man gekochte Krebſe 
als beſonderes Gericht auf den Tiſch bringen, wie 
dieſes namentlich bei Abendeſſen im Sommer ges 
ſchieht, ſo wählt man möglichſt große dazu aus; 
etwa ein Schock derſelben geben eine ſehr auſehn— 
liche Schüſſel. Man wäſcht fie in mehrmals ges 
wechjeltem friſchen Waſſer, indem man fie mit 
einem Schaumlöffel oder Stäbchen hin und her 
dreht, oder mit einem kleinen Beſen abreibt, ſieht 
gut nach, ob ſich keine toten Tiere darunter be⸗ 
finden, bringt inzwiſchen einen genügend großen 
Topf mit Waſſer und zwei Eßlöffeln Salz zum 
Kochen und wirft die Krebſe hinein, indem mau 
ſie am Leibe faßt. Sie werden ſofort durch das 
ſiedende Waſſer getötet, haben alſo keine lange 
Marter zu erdulden, wie es der Fall iſt, wenn 
man ſie mit kaltem Waſſer oder anderen kalten 


Krebſe, gekocht, auf feinere Art 


Flüſſigkeiten zuſetzt. Man bindet einen Eßlöffel 
voll Kümmelkörner in ein ſauberes Läppchen, legt 
es mit in den Topf und läßt die Krebſe bei 
raſchem Feuer eine Viertelſtunde ſieden, gießt das 
Waſſer ab, welches man nach Belieben noch zu 
Suppen oder Saucen verwenden kann, thut 
200 Gramm friſche Butter und einen gehäuften 
Eßlöffel feingehackte Peterſilie in den Topf und 
ſchwenkt damit die Krebſe öfters um, während 
man ſie noch zehn Minuten auf einer warmen 
Stelle ſtehen läßt, was fie ſehr faftig und wohl⸗ 
ſchmeckend macht. — Eine andere Zubereitungsart, 
welche von Kennern auch ſehr empfohlen wird, 
beſteht darin, die Krebſe in Waſſer mit etwas 
Eſſig, Butter, Salz und Pfeffer zu ſieden. Bei 
dem Anrichten legt man ſie mit den Scheren nach 
außen auf eine gewärmte Schüſſel und verziert 
dieſelbe mit friſcher Peterfilie, auch giebt man meiſt 
noch friſche Butter dazu auf den Tiſch. Daß man 
keine gewöhnlichen Servietten dazu auflegt wegen 
der häßlichen Flecken, welche durch den Krebsſaft 
entſtehen, iſt bekannt; man hat entweder beſondere 
Krebs⸗Servietten oder giebt im engeren Bekannten⸗ 
kreiſe Papier⸗Servietten dazu, was jedenfalls das 
bequemſte und beſte iſt. 


Krebſe, gekocht, auf feinere Art. Man zer⸗ 
ſchneidet eine Zwiebel in feine Scheiben, thut eine 
Handvoll Peterſilie, einen Eßlöffel Kümmel, einige 
Pfeffer⸗ und Gewürzkörner dazu, kocht dies mit 
halb Waſſer, halb Weißwein gehörig aus, gießt 
die ſiedende Flüſſigkeit durch ein Haarſieb über 
die ſauber gewaſchenen Krebſe, fügt einige Löffel 


Salz bei, deckt das Gefäß feſt zu und läßt die 
Tiere über ſtarkem Feuer 10 — 15 Minuten raſch 
kochen, ſchüttet die Brühe ab, ſchwenkt die Krebſe 


mit friſcher Butter, richtet ſie pyramidenförmig 
auf einer Schüſſel oder einer Schale mit einem 
beſonderen Geſtell an und garniert ſie mit Peter⸗ 
ſilienſträußchen oder Brunnenkreſſe. — Oder man 
übergießt etwa 30 Stück lebende, gut gewaſchene, 
in ein Kaſſerol gelegte Krebſe mit 1 Liter gehörig 
geſalzenem und ein wenig gepfeffertem ſiedenden 
Weißwein und läßt ſie zehn Minuten darin kochen. 


Krebſe, gekocht, auf engliſche Art. Die 
Krebſe werden gewaſchen, in ſiedendes, ſtark ge⸗ 
ſalzenes Waſſer geworfen, 10— 12 Minuten darin 
gekocht, herausgenommen, von außen mit etwas 
Oel abgerieben und auf einer Schüſſel aufgeſchichtet. 


Krebſe, gekocht, auf franzöſiſche Art. Nach⸗ 
dem man die Krebſe gewaſchen und ihnen mit der 
Mittelfloſſe des Schwanzes den Darm ausgeriſſen, 
thut man ſie mit einem Stück friſcher Butter, 
einer Flaſche Weißwein, oder Waſſer mit einigen 
Löffeln Eſſig, Salz, ganzem Pfeffer, 1—2 Lorbeer⸗ 
blättern, etwas 7 einigen Gewürznelken 
und einer in Scheiben geſchnittenen Zwiebel in 
ein Kaſſerol, deckt dasſelbe feſt zu, ſtellt es über 
lebhaftes Feuer und ſchüttelt es zuweilen um; 
nach Verlauf von 20 Minuten zieht man es vom 
Feuer und läßt es noch eine kurze Zeit auf einer 
warmen Stelle ſtehen, wonach man die Krebſe 
entweder heiß oder kalt pyramidenartig aufgeſchichtet 
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Krebs⸗Käſe 


zu Tiſch giebt. — Beſondere Feinſchmecker laſſen 
die armen Tiere auch auf andere, noch grauſamere 
Art herrichten und behaupten, daß dieſelbe allen 
übrigen Methoden vorzuziehen ſei; die geſäuberten, 
von dem Darm befreiten Krebſe werden trocken in 
einem Kaſſerol über lebhaftes Feuer geſetzt, Salz, 
reichlicher Pfeffer, ein kleines Stückchen Knoblauch, 
ein Lorbeerblatt, ein Bündelchen Peterſilie, ein 
Stückchen Butter und feingeſchnittene Möhren und 
Zwiebeln hinzugethan und alles öfters umgeſchwenkt. 
Sobald die Tiere völlig rot geworden ſind, gießt 
man ein halbes Weinglas Eſſig an, ſchüttelt gut 
um und giebt die Krebſe möglichſt heiß auf, ſeiht 
deren Brühe durch, ſchüttet fie mit in die Schüfjel 
und verziert letztere mit Peterſilie. 


Krebſe, gekocht, auf ruſſiſche Art. Man 
bringt Waſſer mit reichlichem Salz und ſein⸗ 
geſchnittenem Dill zum Sieden, legt die gewaſchenen 
Krebſe hinein, läßt ſie eine Viertelſtunde darin 
kochen und giebt ſie dann ſofort zu Tiſch. 


Krebſe, in Rahm gekocht. Zu 60 Stück 
mittelgroßer Krebſe rechnet man 1½ — 1½ Liter 
ſüßen Rahm, den man mit einem Stückchen Butter, 
etwas Kümmel, Salz und 4—6 Eßlöffeln Weiß⸗ 
wein zum Feuer ſetzt; ſobald er zu kochen beginnt, 
legt man die ſehr gut gewaſchenen Krebſe hinein, 
läßt ſie eine Viertelſtunde kochen, nimmt ſie heraus 
und richtet die durchgeſeihte Brühe darüber an. — 
In Oeſterreich verfährt man dabei etwas anders, 
indem man in reichlicher friſcher Butter gehackte 
Peterſilie ſchwitzt, Salz, Kümmel und 1 Liter 
ſauren Rahm hinzufügt, etwa 30 Stück Krebſe 
hineinlegt, ſobald der Rahm kocht, dann noch 
etwas Weißwein oder Eſſig angießt und bei dem 
Aufgeben die durchgeſeihte Brühe über die Krebſe 
ſchüttet. Zuweilen ſiedet man auch erſt die Krebſe 
in Salzwaſſer gar, löſt ſie aus den Schalen, 
übergießt fie mit einer Rahm⸗ Sauce, die man 
aus in Butter geſchwitzter Peterſilie, mit ſaurem 
Rahm, einigen Löffeln Wein, Pfeffer und Salz 
verkocht, hergeſtellt hat, läßt fie darin noch eine 
kurze Zeit dünſten und giebt ſie auf. 


Krebs⸗Küſe. Dreißig Krebſe werden gekocht, 
das Fleiſch der Schwänze und Scheren aus⸗ 
gebrochen und aus den zerſtoßenen Schalen mit 
250 Gramm Butter Krebsbutter bereitet; hierauf 
zerquirlt man in einem Topf zehn bis zwölf Eier 
recht glatt, rührt nach und nach ¼ Liter ſüßen 
Rahm, 125 Gramm von der Krebsbutter und 
einen knappen Kaffeelöffel Salz hinzu, ſchüttet die 
Maſſe in ein glaſiertes Kaſſerol und rührt ſie über 
ſchwachem Feuer mit einem Holzlöffel ab, bis fie 
gerinnt, oder ſtellt den Topf in ein Gefäß mit 
ſiedendem Waſſer und läßt den Inhalt kochen bis 
zum Gerinnen. Dann ſchüttet man den Käſe in 
ein Sieb zum Ablaufen und bereitet eine Sauce, 
indem man die übrige Krebsbutter zerläßt, einen 
Löffel Mehl darin ſchwitzt und dies mit / Liter 
Rahm und ein wenig Salz verkocht. Beim An⸗ 
richten belegt man den Krebs⸗Käſe mit dem Fleiſch 
aus den Krebsſchwänzen und Scheren und über⸗ 


Krebs⸗Klößchen in Suppen ꝛc. 


gießt ihn mit der Sauce. Zuweilen wird in den 
Käſe ſelbſt wie in die Sauce etwas Zucker gethan. 


Krebs⸗Klößchen in Suppen und Ragouts 
oder Fricaſſees. Man ſiedet 16 — 20 Krebſe in 
Salzwaſſer, bricht die Schwänze und Scheren 
aus und bereitet aus den Schalen mit 125 Gr. 
Butter Krebsbutter; nachdem dieſelbe ausgekühlt 
iſt, rührt man ſie zu Schaum, mengt nach und 
nach vier Eidotter, 80 bis 90 Gramm in Milch 
geweichte, gut ausgedrückte Semmelkrume, das 
feingehackte Krebsfleiſch, etwas Salz und eine 
Meſſerſpitze geſtoßenen Macis ſowie zuletzt den 
Schnee der vier Eiweiße hinzu, formt auf einem 
mit geriebener Semmel beſtreuten Brett runde 
Klößchen daraus, kocht dieſelben in Salzwaſſer 
oder Bouillon fünf Minuten lang und legt ſie 
dann beim Anrichten in die Suppe oder in ein 
feines Fricaſſee ein. Mitunter bäckt man dieſe 
Klößchen, anſtatt ſie zu kochen, indem man ſie auf 
ein mit Butter beſtrichenes Blech ſetzt, mit Krebs⸗ 
butter beträufelt und in einem mäßig heißen Ofen 
etwas bräunen läßt. — Ein anderes Rezept iſt 
folgendes: Das ausgebrochene Fleiſch von 16 bis 
20 friſch abgekochten Krebſen wird nebſt einer 
großen blanchierten und geputzten Kalbsmilch ſehr 
fein zerhackt, mit einer Obertaſſe ſüßem Rahm, 
drei Eiern, zwei Löffeln Weizenmehl, dem nötigen 
Salz, einer Meſſerſpitze Muskatblüte und 5 bis 
6 Eßlöffeln geriebener Semmel vermiſcht, zu runden 
Klößchen geformt, dieſe in Salzwaſſer gekocht und 
in die Suppe eingelegt. 


Krebs⸗Matelote. Etwa dreißig Stück ſchöne 
große Krebſe werden in Wein mit friſcher Butter, 
Salz, Pfeffer, einem Lorbeerblatt, ein wenig 
Thymian und einer zerſchnittenen Zwiebel gar⸗ 
gekocht, worauf man die Beine und die Schwanz⸗ 
Schale entfernt, die Schwanz⸗ und die Naſenſpitzen 
abſchneidet; inzwiſchen hat man zwei Flaſchen 
Weißwein mit 3 bis 4 in Scheiben geſchnittenen 
Zwiebeln, einigen in feine Streiſchen zerſchnittenen 
Möhren, einem Bündel Peterſilie, etwas Schnitt⸗ 
lauch, einem Stückchen Knoblauch, einem Lorbeer⸗ 
blatt, etwas Thymian, zwei Gewürznelken, Pfeffer 
und Salz eine halbe Stunde gekocht; man thut 
die Krebſe dann hinein, ebenſo einige in Mehl ge⸗ 
rollte Butterſtückchen, läßt ſie eine Viertelſtunde 
darin langſam dämpfen und garniert die Matelote 
beim Anrichten mit geröſteten Semmelſcheiben. 
Dieſe Matelote reicht für eine Geſellſchaft von 
etwa 8—10 Perſonen. 


Krebs⸗Matte oder Krebs⸗Schöttel. Man be⸗ 
darf derſelben häufig zur Bereitung von Krebs⸗ 
Farce, Paſtetchen, wie Krebs⸗Mehlſpeiſen aller Art 
und bereitet ſie auf verſchiedene, meiſt ſehr grau⸗ 
ſame Weiſe, indem man den lebendigen Krebſen 
die Naſenſpitzen abſchneidet, durch dieſe Oeffnung 
die Galle herauslaufen läßt, etwa 30 Krebſe dann 
im Mörſer zerſtößt, mit vier bis fünf Eiern und 
1½ Liter Milch verrührt, 1—2 Stunden jo hin⸗ 
ſeellt, die Flüſſigkeit Al mit etwas Citronen⸗ 
ſaft unter öſterem Umrühren über gelindem Feuer 
gerinnen, aber keinesfalls kochen läßt und die 
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Krebs⸗Mehlſpeiſe mit Reis 


Matte dann auf einem Siebe abtropft und aus⸗ 
preßt. — Auf menſchlichere Art kann man das⸗ 
ſelbe Reſultat erreichen, indem man die nötige 
Anzahl Krebſe (zu einer Mehlſpeiſe genügen ſchon 
die Matten von 12—15 größeren Krebſen) rein 
abwäſcht, raſch mit ſiedendem Waſſer überbrüht, 
was fie ſofort tötet, das Waſſer ſogleich wieder 
abgießt, die Naſen ausbricht, die Galle beſeitigt 
und die ganzen Krebſe im Mörſer ſtößt; man 
miſcht vier ganze Eier und ¼ Liter Rahm oder 
Milch hinzu, läßt alles eine Stunde ſtehen, preßt 
es durch ein Tuch, ſetzt der Maſſe einige Tropfen 
Citronenſaft zu und ſtellt ſie über gelindes Feuer, 
bis ſie gerinnt, worauf man durch ein Haarſieb 
die Molken ablaufen läßt. 


Krebs⸗Mehlſpeiſe. Ein Schock kleinere Krebſe 
werden in Salzwaſſer gekocht, das Fleiſch der 
Schwänze und Scheren ausgebrochen und von den 
Schalen mit 180 Gramm Butter Krebsbutter ge⸗ 
macht; hierauf reibt man dieſelbe zu Schaum, 
miſcht 180 Gramm in Rahm geweichtes und 
wieder ausgedrücktes Mundbrot, 8—10 Eidotter, 
90 Gramm Zucker, ein wenig Salz und geſtoßenen 

imt nebſt dem feingehackten Krebsfleiſch hinzu, 
zieht zuletzt den feſten Schnee der Eiweiße darunter, 
füllt alles in eine butterbeſtrichene, mit Zwieback 
ausgeſiebte Form und bäckt die Speiſe drei Viertel⸗ 
ſtunden in einem mäßig warmen Ofen. Man 
ſerviert folgende Sauce dazu: ¼ Liter von der 
Brühe, in der die Krebſe geſotten worden, wird 
zum Kochen gebracht, mit einem halben Eßlöffel 
feinem, in ¼ Liter ſüßem Rahm klar gerührtem 
Mehl verquirlt und mit einem Stück friſcher Butter 
verkocht, worauf man die Sauce mit drei Ei⸗ 
dottern, etwas Salz, Zucker und abgeriebener 
Citronenſchale abzieht. 


Krebs⸗Mehlſpeiſe mit Küſe. Drei Mund⸗ 
brote werden abgeſchält, in dünne Scheiben ge⸗ 
ſchnitten, in Milch geweicht und über dem Feuer 
zu einem ſteifen Brei gekocht, nach dem Auskühlen 
durch ein Sieb geſtrichen und mit einer aus 15 
bis 20 Krebſen bereiteten Krebsmatte ſowie 125 
Gramm Krebsbutter verrührt; dann fügt man 
allmählich acht Eidotter, 125 Gramm geriebenen 
Parmeſantäſe, das feingehackte Fleiſch der zur 
Krebsbutter verwendeten Krebſe, einen Kaffeelöffel 
Salz, etwas geſtoßenen Pfeffer, eine Meſſerſpitze 
Muskatnuß und ein wenig gehackte Peterſilie h fü 
miſcht den Schnee der acht Eiweiße darunter, füllt 
alles in eine gebutterte Form, ſtreut Parmeſankäſe 
obendarauf, beträufelt ihn mit Krebsbutter und 
bäckt die Speiſe eine Stunde bei mäßiger Hitze. 


Krebs⸗Mehlſpeiſe mit Reis. 250 Gramm 
Reis werden gebrüßt und in ¼ Liter Milch gut 
ausgequellt; währenddem ſiedet man 16—20 Krebſe, 
bricht fie aus, bereitet aus den Schalen Krebsbutter, 
rührt dieſelbe zu Schaum, miſcht 6—8 Eidotter, 
den ausgekühlten Reis, die kleingeſchnittenen Krebs⸗ 
ſchwänze und etwas Salz nebſt dem Schnee der 
Eiweiße hinzu und bäckt die Speiſe eine Stunde 
in einer gut gebutterten Form, um ſie dann ohne 
Sauce oder mit einer Krebs⸗Sauce aufzugeben. 


Krebſe, nachgemachte ꝛc. 641 


Krebſe, nachgemachte, auf engliſche Art. 
½ Kilogramm Glouceſter- oder Cheſhirekäſe wird 
in einem Mörſer geſtoßen und während des 
Stoßens mit 125 Gr. Krebsbutter, zwei Löffeln 
Eſſig, zwei Löffeln Salatöl, einem Löffel Senf, 
etwas Salz und einer Priſe Cayennepfeffer ver⸗ 
miſcht, die Maſſe dann in Krebs⸗Schalen oder 
auch bloße Krebsnaſen gefüllt und zum Frühſtück 
oder Thee zu Butterbrot gegeſſen; dieſe Nach⸗ 
ahmung ſoll ſehr pikant und dem Krebsfleiſch 
ähnlich ſchmecken. 


Krebsnaſen, gefüllte. Zur Füllung von Krebs⸗ 
naſen, die inwendig ſehr ſauber gereinigt und aus⸗ 
geputzt werden müſſen, um ſie dann als Zuthat 
zu Fricaſſees und Ragouts zu benützen, verwendet 
man entweder eine feine, abgerührte Semmelfarce 
aus 70 Gramm ſchaumig gerührter Butter, die 
man nach und nach mit drei Eidottern, etwas 
Salz, ein wenig Macis, 375 Gramm geriebener 
Semmel und dem zu Schnee geſchlagenen Eiweiß 
vermiſcht, oder eine Farce aus ſchaumig gerührter 
Krebsbutter, feingehacktem rohen Kalb- oder Hühner⸗ 
fleiſch, dem gehackten Scherenfleiſch der Krebſe, 
etwas Rahm, geriebener Semmel, Eidottern und 
ein wenig gehackter Peterſilie bereitet (auf / Kilo⸗ 
gramm Fleiſch 100 Gramm Krebsbutter, zwei Ei⸗ 
dotter und alles übrige nach Verhältnis gerechnet). 
Man ſtreicht die Fülle ordentlich glatt in den 
Krebsnaſen, kocht dieſelben in Krebsbrühe gar, 
bäckt ſie auch wohl in Butter und thut ſie nebſt 
den Krebsſchwänzen beim Anrichten in das Fri⸗ 
cafjee. Uebrigens kann man auch, wenn man bie 
Farce nicht jo fein haben will, eine gewöhnliche 
Kalbfleiſch-Farce zur Füllung nehmen. 


Krebs⸗Nudeln, ſ. auch Dampfnudeln mit 
Krebſen. Man bereitet einen gewöhnlichen Nudel⸗ 
teig von drei Eiern, Mehl, ein wenig Butter und 
einer Priſe Salz, kocht dann die geſchnittenen 
Nudeln in Milch mit etwas Krebsbutter dick und 
beſtreut ſie beim Anrichten mit Zucker und Zimt. 


Krebs⸗Palns. Man wäſcht 30—40 Stück 
Krebſe (für größere Geſellſchaften mindeſtens 60), 
kocht ſie in Salzwaſſer, bricht das Fleiſch aus 
den Schwänzen und Scheren und bereitet aus den 
Schalen mit 375 Gramm Butter Krebsbutter. 
Dann ſchneidet man die Schwänze in kleine Würfel 
und ſtößt das Scherenfleiſch fein im Mörſer, ſchwitzt 
einen Kochlöffel Mehl in 125 Gramm Krebsbutter, 
verkocht dieſe Mehlſchwitze mit / Liter Rahm zu 
einer dicklichen Sauce, verrührt ſie mit dem Krebs⸗ 
fleiſch, dem nötigen Salz, ein wenig Pfeffer und 
ſechs bis acht Eidottern, füllt die Maſſe in kleine, 
mit Krebsbutter ausgeſtrichene Becherformen, die 
nicht ganz voll werden dürfen, läßt fie im Bain- 
marie langſam eine halbe Stunde garkochen, ſtürzt 
ſie auf eine Schüſſel, gießt eine dünnere Krebs⸗ 
Bechamelſauce aus Krebsbutter, Mehl und Rahm 
darüber und giebt fie bei großen Diners als Hors 
d'oeuvre zur Tafel. 

Krebs⸗Paſtete. Ein Schock große ſchöne Krebſe 
werden in Salzwaſſer gekocht, dann wird das 
Fleiſch ausgebrochen und aus den Schalen nebſt 
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Krebs⸗Paſtetchen 


½ Kilogramm Butter Krebsbutter bereitet; in⸗ 
zwiſchen wäſſert und blanchiert man fünf bis ſechs 
große Kalbsmilche, ſchneidet ſie in Scheiben, ſalzt 
ſie und dünſtet ſie mit feingehackten Champignons, 
Chalotten und Peterſilie in friſcher Butter eine 
Viertelſtunde lang, ebenſo macht man eine Farce 
aus Geflügelfleiſch oder Kalbfleiſch (ſ. Farce), zu 
der man einen Teil der Krebsbutter und das Fleiſch 
aus den Krebsſcheren mitverwendet. Der Boden 
einer gutgebutterten Paſtetenform, die mit Butter⸗ 
teig ausgelegt iſt, wird mit einer dicken Schicht 
von dieſer Farce beſtrichen, mit Kalbsmilchſcheiben 
und fines herbes belegt, auf die eine Lage Krebs⸗ 
ſchwänze kommt. Darüber ſtreicht man abermals 
Farce, legt die übrige Kalbsmilch und den Reſt 
der Krebsſchwänzchen ein, breitet obendarüber noch 
eine Farceſchicht, die man mit dünnen Speckplatten 
belegt, deckt einen Butterteigdeckel darüber, beſtreicht 
denſelben an den Rändern mit Ei und drückt ihn 
feft mit dem Teigrand in der Form zuſammen, 
bringt oben in der Mitte eine kleine Oeffnung an, 
verziert den Deckel nach Belieben mit ausgeſtochenen 
Teigſtückchen, überpinſelt ihn mit Eigelb, bäckt die 
Paſtete 1½ Stunden bei mäßiger Hitze, ſchneidet 
vor dem Aufgeben den Deckel ringsherum auf, 
nimmt die Speckſcheiben ab und gießt etwas Krebs⸗ 
Sauce hinein. 


Krebs⸗Paſtete auf einfachere Art. 1½ Schock 
ſchöne Krebſe werden in Salzwaſſer geſotten, das 
Fleiſch aus den Schalen gebrochen und von letzteren 
mit ½ Kilogramm Butter Krebsbutter gemacht. 
Das Fleiſch aus den Scheren nebſt 1½ Kilos 
gramm Kalb⸗, Hecht- oder Hühnerfleiſch wird fein⸗ 
gehackt, mit 250 Gramm geriebenem Weißbrot, 
einigen Eiern, Salz, ein wenig Pfeffer, einem Teil 
der Krebsbutter und einigen in Butter gedünſteten, 
gehackten Champignons vermiſcht und zu einer 
feinen Farce verarbeitet, ebenſo hält man noch 
eine Anzahl kleiner, in Butter und Citronenſaft 
geſchwenkter Champignons oder in Fleiſchbrühe 
weichgekochter Morcheln bereit. Dann ſtreicht man 
eine vertiefte Schüſſel mit Butter aus, breitet eine 
fingerdicke Farce⸗Schicht hinein, belegt dieſelbe mit 
den Krebsſchwänzchen und kleinen runden Farce⸗ 
Hößchen, ſtreut die Champignons oder Morcheln 
dazwiſchen, bedeckt dies wieder mit Farce, ſetzt 
einen Butterteigrand rings um die Schüſſel, legt 
einen Teigdeckel über die Paſtete, verbindet ihn ge⸗ 
hörig mit dem Rand, bäckt die Paſtete eine Stunde 
und giebt eine Krebs- Sauce dazu. — Auf noch 
andere Art läßt ſich eine ſchöne Krebs-Paſtete her⸗ 
ſtellen, wenn man zuerſt die Paſtete von Blätter⸗ 
teig als Vol-au-vent blind abbäckt, dann bei 
dem Aufgeben mit einem feinen Krebs⸗-Fricaſſee 
füllt und einen ebenfalls vorher gebackenen Teig⸗ 
deckel darüberlegt. 


Krebs⸗Paſtetchen. Aus ½ Kilogramm Mehl, 
zwei Eiern, einem Gläschen Arak oder Kirſchwaſſer, 
etwas Salz und Waſſer bereitet man einen feſten 
Teig, bearbeitet denſelben ſo lange, bis er völlig 
elaſtiſch wird, dann rollt man ihn aus, legt 
½% Kilogramm ſehr harte, friſche Butter darauf, 

| ſchlägt den Teig darüber zuſammen, rollt ihn 
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wieder aus, legt ihn zuſammen und wiederholt 
dies dreimal, läßt den Teig einige Stunden auf 
Eis oder im Keller ruhen und treibt ihn ſchließlich 
zu meſſerrückendicken Platten auf, aus denen man 
mit einem Weinglas kleine runde Kuchen ausſticht. 
Aus der Hälfte dieſer Kuchen werden mit einem 
Heineren runden Ausſtecher nochmals kleine Deckel 
ausgeſtochen, die beſonders mit Ei beſtrichen und 
gebacken werden, während man die Küchel, aus 
denen die Deckel genommen ſind, als Ränder auf 
die ganzgebliebenen Butterteigplättchen auſſetzt, mit 
Eigelb befeſtigt, die ganzen Paſtetchen mit Ei über⸗ 
pinſelt und auf einem Blech bei mäßiger Hitze 
ſchön goldgelb bäckt. Ebenſo kann man den Teig 
auch in kleine, dünn mit Butter ausgeſtrichene 
Paſtetenformen eindrücken, den leeren Raum mit 
Erbſen ausfüllen und die Paſtetchen nebſt beſonders 
ausgeſtochenen, dazu paſſenden Deckelchen backen, 
die Erbſen dann beſeitigen und die Fülle in die 
vorſichtig aus der Form genommenen Paſtetchen 
thun. Inzwiſchen kocht man ſoviel Krebſe, als 
man Paſtetchen bedarf, in Salzwaſſer gar, bricht 
das Fleiſch aus, bereitet aus den Schalen Krebs⸗ 
butter und kocht zugleich 250 Gramm Kalbsmilch 
in Fleiſchbrühe weich, putzt und häutet ſie und 
ſchneidet ſie nebſt dem Fleiſch der Krebsſcheren in 
feine Würfel. Hierauf ſchwitzt man einen gehäuften 
Eßlöffel Mehl in Krebsbutter, gießt reichlich / Liter 
ſehr kräftige lochende Fleiſchbrühe an und verkocht 
dieſelbe nebſt einigen feingehackten Trüffeln, Mor⸗ 
cheln oder Champignons, thut nach einer Weile 
die kleingeſchnittene Kalbsmilch und etwas Citronen⸗ 
ſaft hinzu, läßt die Sauce kurz einkochen, legiert 
ſie mit drei Eidottern, fügt zuletzt die Krebs⸗ 
ſchwänzchen ganz oder zerſchnitten bei, welche jedoch 
nur heiß werden dürfen, ohne zu kochen, und füllt 
das Ragout einige Minuten vor dem Anrichten 
in die warmen Paſtetchen, die man mit ihren 
Deckelchen belegt und möglichſt raſch zur Tafel giebt. 
— Anſtatt der Kalbsmilch läßt ſich auch das ſorgſam 
ausgegrätete und kleingeſchnittene Fleiſch eines wie ge⸗ 
wöhnlich gekochten Hechtes von / Kilogramm Gewicht 
ſehr gut zu den Krebs-Paſtetchen mitverwenden, 
auch kann man die Fülle ohne weitere Zuthaten auf 
folgende Art bereiten: Man ſiedet etwa 30 Stück 
Krebſe, bereitet aus der Hälfte davon Krebsmatten 
(ſ. d.), bricht das Fleiſch aus den anderen und 
macht aus den Schalen Krebsbutter. Sobald die 
Krebsbutter genügend ausgekühlt ift, rührt man fie 
zu Schaum, miſcht vier Eidotter, 30 Gramm ſehr 
feines Mehl und beinahe */, Liter fetten ſüßen 
Rahm hinzu, verrührt dies über gelindem Feuer 
zu einer Creme, nimmt ſie vom Feuer, mengt unter 
fortdauerndem Umrühren die Krebsmatten, das 
Heingefchnittene Krebsfleiſch und noch etwas Salz 
darunter und füllt die Maſſe in die heißen Paſtetchen. 


Krebs⸗Pfanzel, öſterreichiſches, zur Suppe. 
60 Gramm Krebsbutter werden mit zwei ganzen 
Eiern abgerührt, worauf man zwei von der Rinde 
befreite, in Milch geweichte und ausgedrückte Mund⸗ 
brötchen, etwas Salz und das kleingeſchnittene Fleiſch 
der Scheren und Schwänze von 10—12 Krebſen hin⸗ 
zumiſcht, die Maſſe in eine gebutterte, mit Semmel 


Krebs⸗Pudding, pikanter 


ausgeſiebte Form füllt und im Waſſerbade faft 
drei Viertelſtunden kocht. Man ſtürzt das Pfanzel 
dann aus, zerſchneidet es in nicht zu kleine Scheiben 
und legt es beim Anrichten in klare Bouillon⸗ 
Suppe ein. 


Krebs⸗Pfanzel als Mehlſpeiſe. Dreißig Krebſe 
werden gekocht, von denen man 15—18 der größ⸗ 
ten ausbricht und die Schalen zu Krebsbutter be⸗ 
nützt, während die übrigen zur Bereitung von Krebs⸗ 
matten verwendet werden; 125 Gramm Krebsbutter 
werden mit den Krebsmatten verrührt, nach und 
nach mit ſechs ganzen Eiern, zwei Dottern, etwas 
Salz und Zucker, zwei geriebenen Mundbroten, 
dem kleingeſchnittenen Krebsfleiſch, einigen Löffeln 
ſüßem Rahm und 60 Gramm geſtoßenen Mandeln 
vermiſcht, in eine gebutterte Form gefüllt, auf 
einem Dreifuß bei mäßiger Hitze eine knappe Stunde 
gebacken, auf eine Schüſſel geſtürzt, mit länglich 
geſchnittenen Mandeln beſteckt und mit einer Rahm⸗ 
Sauce, die mit Krebsbutter gewürzt iſt, ſerviert. 


Krebs: Pudding. 125 Gramm Krebsbutter 
werden zu Schaum gerieben, nach und nach mit 
½ Kilogramm abgeſchältem, in Rahm eingeweich⸗ 
tem Mundbrot, zehn Eidottern, 100 Gramm ges 
ſtoßenem Zucker, einem gehäuften Theelöffel Salz, 
der abgeriebenen Schale einer Citrone oder 90 Gr. 
geſtoßenen Mandeln, 125 Gramm feingehacktem 
Nierenfett und 20 — 25 kleingeſchnittenen Krebs⸗ 
ſchwänzen verrührt; zuletzt zieht man den fteifen 
Schnee der zehn Eiweiße unter die Maſſe, füllt 
dieſelbe in eine gebutterte, mit Semmel ausgeſtreute 
Form und läßt den Pudding 2½ Stunden im 
Waſſerbade kochen. Auch kann man ihn in eine 
mit Butter beſtrichene Serviette einbinden, wobei 
man zum Auſquellen den nötigen Raum laſſen 
muß, und in einem großen Topf mit ſiedendem 
Salzwaſſer 1¼ Stunden kochen. In beiden Fällen 
übergießt man den auf eine Schüſſel geſtürzten 
Pudding mit einer ſüßen, aus Rahm, Krebsbutter 
und Eiern bereiteten Sauce. 


Krebs⸗Pudding, pikanter. Man kocht 25 bis 
30 Krebſe in Salzwaſſer, bricht das Fleiſch aus 
den Schwänzen und Scheren und bereitet aus 
den Schalen Krebsbutter; 125 bis 150 Gramm 
dieſer Butter rührt man nach dem Erkalten zu 
Schaum, miſcht nach und nach vier ganze Eier 
und vier Dotter, 250 Gramm in Milch aus⸗ 
gequellten und ausgekühlten Reis (nach Belieben 
ſtatt deſſen vier geſchälte und in Milch geweichte 
Mundbrote), 2 bis 3 blanchierte und in Würfel 
geſchnittene Kalbsmilche, auch einige weichgedünſtete 
Champignons oder in Fleiſchbrühe gekochte, klein⸗ 
geſchnittene Morcheln, das feingehackte Fleiſch der 
Scheren und eines Teiles der Krebsſchwänze, einen 
Löffel gehackte Peterſilie, etwas Salz, Muskatnuß 
und den Schnee von vier Eiweißen hinzu, füllt 
alles in eine mit Krebsbutter beſtrichene Form, 
läßt den Pudding eine Stunde im Waſſerbade 
lochen, belegt ihn beim Anrichten mit den übrigen 
1 und giebt eine Krebs-Sauce 
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Krebs-Ragout. Nachdem man 60 Stück 
Krebſe gekocht und das Fleiſch derſelben aus den 
Schalen gelöſt hat, bereitet man aus letzteren mit 
Hilfe von ½ Kilogramm friſcher Butter Krebs⸗ 
butter, hackt das Fleiſch aus den Scheren nebſt 
dem rohen, von Haut und Gräten befreiten Fleiſch 
eines mittelmäßigen Hechtes ſehr fein, ſtößt beides 
mit der Leber des Fiſches im Mörſer untereinander, 
vermiſcht es in einer Reibſchale mit 125 Gramm 
Butter, drei Eidottern, 140 Gramm abgeſchältem, 
in Milch geweichtem Mundbrot, einer in Butter 
weichgeſchwitzten Zwiebel, etwas Pfeffer und Salz 
und macht aus einem Teil dieſer Farce Klößchen, 
während man den Reſt in 15 — 16 der ſchönſten 
Krebsnaſen füllt und dieſe, ſowie die Klößchen in 
dem Krebswaſſer garkocht. Hierauf bereitet man 
eine angenehm gewürzte Krebs⸗Sauce, indem man 
zwei Löffel Mehl in Krebsbutter ſchwitzt, mit 
½ Liter Fleiſchbrühe ſämig verkocht, mit Citronen⸗ 
ſaft und einem Stück Sardellenbutter abſchärft 
und mit zwei Eidottern legiert. In dieſe Sauce, 
welche man im Bain-marie heiß erhält, legt man 
die Krebsſchwänzchen, die Fiſchklößchen, 2—3 in 
große Würfel geſchnittene gekochte Kalbsmilche, 
eine Anzahl gekochte Morcheln und in Butter und 
Citronenſaft gedünſtete Champignons, richtet das 
Ganze auf einer Schüſſel zierlich an und garniert 
dieſelbe mit den gefüllten Krebsnaſen und Semmel⸗ 
Croutons. 


Krebs-Ragout in Coquillen oder Muſchel⸗ 
ſchalen, ſ. Coquillen mit Krebs-Ragout. 


Krebſe mit Remouladen⸗Sauce. Die Krebſe 
werden in halb Weißwein, halb Waſſer mit Salz 
abgekocht, das Fleiſch ausgebrochen und eine Stunde 
mit ein wenig Eſſig und Oel mariniert, worauf 
man eine Rémouladen-⸗Sauce bereitet, mit etwas 
von der Krebsbrühe abrührt und über das zierlich 
auf einer Schüſſel geordnete Krebsfleiſch gießt; man 
ſerviert dies bei Frühſtücken oder als Hors d’oeuvre. 


Krebs⸗Salat. Zu einer größeren Schüſſel von 
dieſem Salat kocht man zwei Schock Krebſe in 
Salzwaſſer, bricht das Fleiſch aus den Schwänzen 
und Scheren, ſchichtet einen Teil davon bergartig 
inmitten einer Schüfjel auf, legt einen Kranz von 
hartgekochten Eiervierteln um das Krebsfleiſ „ um 
dieſe wieder Krebsſchwänze, ausgegrätete, zuſammen⸗ 
gerollte Sardellen mit Kapern und kleine Scheiben 
von geräuchertem Lachs, übergießt alles mit einer 
pikanten Salat- oder Mayonnaiſe-Sauce und 
verziert den Rand mit Eiervierteln und krauſer 
Peterſilie. — Auf einfachere Art verfährt man, 
indem man 50 — 60 Krebſe kocht, die Schwänze 
und Scheren ausbricht, mit einer guten Mayonnaijes 
Sauce und etwas feingehackter Peterſilie vermiſcht, 
den Salat bergartig auf einer Schüſſel anrichtet 
und mit hartgekochten Eiervierteln und Salat⸗ 
herzchen garniert. 


Krebs⸗Sauce auf feinere Art. In vornehmen 
Küchen bereitet man dieſelbe, indem man ¼ Liter 
weiße Coulis mit ¼ Liter Geflügel-Eſſenz unter 
fortgeſetztem Umrühren über gelindem Feuer dicklich 
einkocht, den Schaum abſchöpft, drei Eßlöffel 
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Krebs⸗Sauce, ſüße, zu Puddings ꝛc. 


Krebsbutter nebſt 30 bis 40 würflig geſchnittenen 
Krebsſchwänzchen hinzurührt und die Sauce mit 
einer Priſe weißem Pfeffer und dem Saft einer 
halben Citrone abſchmeckt; man verwendet dieſelbe 
zu Hühnern, feinen Fiſchgerichten, Fiſch⸗-Pudding, 
auch zu Steinbutt, Hecht u. ſ. w. 


Krebs⸗Sauce auf gewöhnlichere Art. Man 
ſchwitzt einen knappen Eßlöffel Mehl in 100 Gr. 
Krebsbutter, läßt ¼ Liter Fleiſchbrühe damit ver⸗ 
kochen, würzt die Sauce mit einer Meſſerſpitze 
geſtoßenem weißen Pfeffer und etwas Citronenſaft, 
rührt eine Anzahl kleingeſchnittener Krebsſchwänzchen 
darunter, nimmt die Sauce vom Feuer und legiert 
ſie mit zwei Eidottern. — Oder man kocht etwa 
12—15 kleinere Krebſe in Salzwaſſer, bricht das 
Fleiſch aus Schwänzen und Scheren, nimmt die 
Galle aus den Körpern und ſtößt die Leiber ſamt 
den Schalen mit 160 Gramm Butter, thut dieſe 
Miſchung mit einigen Scheiben Zwiebel und Sellerie, 
ſowie etwas Peterſilie in ein Kaſſerol, röſtet alles 
zehn Minuten, ſtreut einen Löffel Mehl darüber, 
paſſiert auch dieſes eine kleine Weile damit durch 
und verkocht das Ganze langſam mit ½ Liter 
Fleiſchbrühe, wozu man am liebſten kräftige Kalbs⸗ 
oder Hühnerbrühe wählt. Zuletzt ſtreicht man die 
Sauce durch ein Sieb, würzt ſie mit etwas weißem 
Pfeffer und Citronenſaft, legiert ſie mit einigen 
Eidottern, thut das kleingeſchnittene Krebsfleiſch 
hinein und giebt fie zu Hühnern, Tauben, Kalb⸗ 
fleiſch, Fleiſch⸗-Pudding, Spargel oder Blumenkohl. 
Nach Belieben kann man Citronenſaft und Eidotter 
auch weglaſſen, wenn man die Sauee nicht ſäuer⸗ 
lich haben will. 


Krebs Sauce, pikante. Zwei Löffel Mehl 
ſchwitzt man in 125 Gramm Krebsbutter, verkocht 
dieſe Mehlſchwitze mit ½ Liter Fleiſchbrühe unter 
beſtändigem Umrühren zu einer gebundenen Sauce, 
fügt Citronenſaft und ein Stück Sardellenbutter 
hinzu und zieht die Sauce mit zwei Eidottern ab. 


Krebs⸗Sauce zu Spargel oder Blumenkohl. 
Man quirlt vier Eidotter, einen Eßlöffel Mehl, 
125 Gramm Krebsbutter, etwas Salz, eine Priſe 
Muskatblüte und ½ Liter Fleiſchbrühe tüchtig 
durcheinander, bringt die Sauce unter fortgeſetztem 
Rühren oder Schlagen über gelindem Feuer zum 
Kochen, nimmt ſie ſofort vom Feuer und richtet ſie 
über dem eingekochten Gemüſe an. 


Krebs⸗Sauce, ſüße, zu Puddings und anderen 
Mehlſpeiſen. Nachdem man 12—15 Krebſe ge⸗ 
kocht und aus den Schalen Krebsbutter hergeſtellt 
hat, verrührt man 125 Gramm dieſer Butter mit 
einem knappen Eßlöffel feinem Mehl, verkocht dies 
mit ¼ Liter Rahm oder fetter Milch, fügt eine 
Priſe Salz und einen Eßlöffel Zucker hinzu und 
legiert die Sauce mit zwei Eidottern. Iſt die 
Sauce zu ſüßem Krebs⸗Pudding beſtimmt, ſo kocht 
man die Schalen, aus denen die Krebsbutter be⸗ 
reitet worden, mit Milch oder Rahm aus, würzt 
die Sauce mit Salz und Zucker, nach Belieben 
auch mit etwas Citronenzucker, ſeiht ſie durch und 
legiert ſie mit drei Eidottern, die mit einem Thee⸗ 
löffel Kartoffelmehl zerquirlt ſind. 
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Krebs-Schmaren, öſterreichiſcher 


Krebs⸗Schmarrn, öſterreichiſcher. In ¼ Liter 
kalte Milch oder Rahm rührt man ſoviel feines 
Mehl ein, daß die Miſchung einen dünnen Brei 
giebt, miſcht eine Priſe Salz, 125 Gramm zer⸗ 
laſſene Krebsbutter, acht ganze Eier ſowie die 
kleingeſchnittenen Schwänze von 30 Krebſen hinzu, 
zerläßt in einem Kaſſerol noch 125 Gramm Krebs⸗ 
butter, ſchüttet den Teig hinein, und ſtellt das 
Kaſſerol auf einen Dreifuß, jo daß es von oben 
mehr Hitze hat als von unten. Sobald der 
Schmarrn oben darauf bräunlich bäckt, zerreißt 
oder zerſtört man die Kruſte mit einer Schaufel 
oder zwei Gabeln und giebt den Schmarrn auf, 
bevor er zu feſt wird. Zuweilen mengt man auch 
50 Gramm geſtoßene Mandeln unter den Teig 
und beſtreut den Schmarrn beim Anrichten mit 
Zucker. 


Krebs⸗Schwänze für den Winter aufzube⸗ 
wahren. Man ſiedet die Krebſe in wenig Waſſer 
mit Salz, bricht die Schwänze aus den Schalen, 
befreit ſie von dem Darm, trocknet ſie ab und 
legt ſie in Gläſer oder Steinbüchſen; dann kocht 
man Waſſer mit ſehr reichlichem Salz, läßt es 
auskühlen, gießt es über die Krebsſchwänze, ſo 
daß ſie davon bedeckt ſind, ſchüttet einen Eßlöffel 
ſehr feines Provenceröl in jede Büchſe oder Flaſche, 
überbindet dieſelbe mit Blaſe und bewahrt ſie an 
einem kühlen Ort auf. Bei dem Gebrauch wäſſert 
man die Krebsſchwänze erſt einige Stunden in 
mehrmals gewechſeltem kalten Waſſer. 


Krebs⸗Strudel. Aus 250 Gramm Mehl, zwei 
Eiern und einem Eiweiß, 50 Gramm zerlaſſener 
Butter, etwas Salz und ein wenig lauwarmem 
Waſſer macht man einen Strudelteig, bearbeitet 
denſelben, bis er Blaſen wirft, und läßt ihn unter 
einer gewärmten Schüſſel eine Stunde ruhen. 
Inzwiſchen bereitet man die Fülle, indem man 
125 Gramm Krebsbutter mit der aus 12 — 15 
Krebſen und ſechs Eiern hergeſtellten Krebs-Matte 
(f. d.), zwanzig kleingeſchnittenen Krebsſchwänzchen, 
zwei in Milch geweichten und ausgedrückten Mund⸗ 
broten, zwei Eiern, zwei Dottern und etwas 
Zucker verrührt, worauf man den ſehr dünn auf⸗ 
gerollten und ausgezogenen Strudel damit über⸗ 
ſtreicht, zuſammenrollt, in ein längliches, mit 
Krebsbutter ausgepinſeltes Kaſſerol legt und oben⸗ 
darauf ebenfalls mit Krebsbutter beſtreicht. Man 
ſchüttet von der Seite etwas ſiedenden, verſüßten 
Rahm in das Kaſſerol, 118 es auf einen Dreis 
fuß in den Ofen oder über gelindes Kohlenfeuer, 
mit einem kohlenbelegten Deckel bedeckt, und läßt 
den Strudel ſo ſchön braun backen. Will man 
leine Krebsmatten zu dem Strudel verwenden, ſo 
rührt man 125 Gramm Krebsbutter zu Schaum, 
miſcht drei in Milch geweichte Mundbrötchen, fünf 
Eier, das kleingeſchnittene Krebsfleiſch, etwas Rahm, 
Salz und Zucker hinzu und ſtreicht dies auf den 
Strudelteig. 


Krebs⸗Suppe. Um drei Liter Suppe zu er⸗ 
halten, kocht man 30 Stück Krebſe in Salzwaſſer, 
bricht die Schwänze aus, befreit ſie von Schale 
und Darm, macht das Fleiſch aus den Scheren, 
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Krebs⸗Suppe mit Milch 


entfernt die Galle und die Faſern aus den Körpern 
und ſtößt letztere nebſt den Schalen und 200 Gr. 
Butter im Mörſer. Man fügt einige Stücke Porree, 
etwas Sellerie und Peterſilie zu dieſem Gemiſch, 
röſtet alles unter fleißigem Umrühren zehn Minuten 
über gelindem Feuer, bis die Butter ſchön rot ge— 
worden iſt, ſchwitzt einen Kochlöffel Mehl damit 
durch, füllt 3 Liter Fleiſchbrühe darauf und ver⸗ 
kocht dieſelbe eine Stunde langſam damit, ſeiht 
ſie durch, zieht ſie mit einigen Eidottern ab, legt 
das würflig geſchnittene Krebsfleiſch, Krebsklößchen, 
beſonders abgekochte Morcheln und Blumenkohl 
oder Spargel, nach Belieben auch etwas in Bouillon 
ausgequellten Reis oder geröſtete Semmelwürfel 
hinein und giebt auf. — Oder man ſiedet 25 bis 
30 Krebſe, bricht das Fleiſch aus und bereitet aus 
den Schalen, den Leibern und 250 Gr. Butter 
Krebsbutter, in der man eine in Scheiben ge⸗ 
ſchnittene Zwiebel und drei Löffel Mehl unter 
fortdauerndem Umrühren ſchwitzt, worauf man 
dieſe Mehlſchwitze mit 3 Liter Fleiſchbrühe oder 
zwei Teilen Fleiſchbrühe und einem Teil Krebs⸗ 
waſſer eine knappe halbe Stunde verkocht, durch⸗ 
ſeiht und mit Eidottern legiert. Man richtet die 
Suppe über dem Krebsfleiſch, Krebs- oder Semmel⸗ 
klößchen, jungen, in Butter gedünſteten grünen 
Erbſen, Spargel, Blumenkohl, Morcheln, ſowie 
einer Anzahl mit Semmelfarce gefüllter, in Butter 
oder Krebsbutter gebackener Krebsnaſen an. 


Krebs: Suppe, durchgeſtrichene. 20 — 30 
Krebſe werden in Salzwaſſer gekocht, die Schwänz⸗ 
chen davon ausgebrochen, das Uebrige, nachdem 
man die Galle und den Darm beſeitigt hat, im 
Mörſer geſtoßen, mit 150 Gramm Butter über 
gelindem Feuer geröſtet und mit einem Eßlöffel 
Mehl beſtäubt, worauf man 2¼—8 Liter helle 
Fleiſchbrühe oder Fiſch-Coulis (zur Faſtenſuppe 
auch Erbſenſud oder Wurzelbrühe) angießt, zwei 
Mundbrote in Scheiben ſchneidet, im Ofen röſtet, 
etwas zerſtößt und in die Suppe thut, die eine 
halbe Stunde damit verkocht und dann durch ein 
Sieb geſtrichen wird. Man fügt das nötige Salz 
hinzu und thut beim Anrichten das würflig 
geſchnittene Krebsfleiſch und in Butter geröftete 
Semmelwürfel in die Suppe. 


Krebs⸗Suppe, auf franzöſiſche Art, ſ. auch 
Bisque. Vierzig bis fünfzig kleine Krebſe werden 
von dem Darm befreit, indem man die Mittel⸗ 
floſſe des Schwanzes behutſam herauszieht, in 
Salzwaſſer gekocht und das Fleiſch der Schwänze 
ausgeſchält. Die Schalen und Leiber ſtößt man 
mit 180 Gramm friſcher Butter, zwei altbackenen 
oder im Ofen gedörrten Mundbroten und zwei 
gewäſſerten Sardellen, thut dies alles in ein 
Kaſſerol mit 3½.—4 Liter Fleiſchbrühe, vier bis 
ſechs Champignons, ein wenig Salz und Pfeffer, 
ſowie einer mit zwei Nelken beſteckten Zwiebel, 
läßt die Suppe zwei Stunden langſam kochen, 
ſeiht ſie durch, legt die Krebsſchwänze hinein und 
richtet ſie über geröſteten Semmel⸗Croutons an. 


Krebs⸗Suppe mit Milch. Etwa 15—20 
kleine Krebſe werden in Salzwaſſer gekocht, die 
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Schwänze ausgebrochen, die Galle beſeitigt und 
die Schalen und Leiber mit zwei zerſchnittenen, 
im Ofen geröſteten Mundbroten und 125 Gr. 
Butter im Mörſer geſtoßen. Dieſes Gemiſch thut 
man dann in ein Kaſſerol, kocht es mit 2—2 
Liter friſcher Milch aus, fügt ein wenig Salz und 
Zucker hinzu, ſeiht die Milch durch und richtet 
ſie über geröſteten Semmelwürfeln oder kleinen 
Semmelklößchen an. — Hat man Krebsbutter von 
einem anderen Krebs-Gericht noch vorrätig, To 
ſchwitzt man dieſelbe auch bloß mit einigen Löffeln 
Mehl durch, verkocht ſie mit der ſiedenden Milch, 
würzt dieſelbe mit etwas Salz und Zucker und 
thut beim Anrichten der Suppe noch ein wenig 
Krebsbutter oben darauf. 


Krebs⸗Torte, Wiener. 250 Gr. Krebsbutter 
rührt man zu Schaum, miſcht 250 Gr. geſchälte, 
feingeſtoßene ſüße Mandeln hinzu, verrührt dies 
eine halbe Stunde, fügt dann nach und nach 
125 Gramm Zucker, vier Eidotter und 125 Gr. 
feines Mehl bei, ſtreicht die Hälfte des Teiges 
fingerſtark auf ein gebuttertes Tortenblech, beſtreut 
ihn mit kleingeſchnittenen Krebsſchwänzen, macht 
von dem übrigen Teig ein Gitter darüber, ſtreut 
Zucker darauf, bäckt die Torte langſam und giebt 
ſie warm, an Stelle einer Mehlſpeiſe, zu Tiſch. 


Krebs⸗Wuchteln, Wiener, ſ. Dampfnudeln 
mit Krebſen. 


Krebs⸗Würſtchen zur Garnierung von Ge- 
müſen. ½ Kilogramm derbes, ſaftiges Kalbfleiſch 
aus der Keule befreit man von Haut und Sehnen 
und hackt es ſehr fein, vermiſcht es mit dem klein⸗ 
geſchnittenen Fleiſch aus den Schwänzen und 
Scheren von dreißig friſch abgekochten Krebſen, 
100 Gramm Krebsbutter, zwei Eiern, dem nötigen 
Salz, einigen Eßlöffeln voll geriebener Semmel, 
ein wenig Rahm und einer Meſſerſpitze Muskat⸗ 
nuß, nach Belieben auch etwas gehackter Peterſilie, 
formt fingerlange Würſtchen daraus, biegt dieſelben 
etwas krumm, wendet ſie in geriebener Semmel 
und bäckt ſie in Butter hellbraun. 


Krebs Würſte. 50—60 Krebſe werden in 
halb Waſſer, halb Wein, mit etwas Kümmel, 
Salz und Zwiebel gargeſotten, worauf man das 
Fleiſch aus den Schwänzen und Scheren löſt, 
aus den Schalen nebſt / Kilogramm Butter 
Krebsbutter macht und die Schalen dann nochmals 
mit Milch auskocht. Man bereitet aus ½ Kilo: 
gramm von Haut und Gräten befreitem Hechtfleiſch, 
etwas Krebsbutter und zwei in Milch geweichten 
Mundbroten eine feine Fiſch-Farce, verrührt die⸗ 
ſelbe mit der aus den Schalen gekochten Krebs⸗ 
milch, zwei Eßlöffeln in Butter geſchwitzten fines 
herbes, acht Eidottern, Salz, weißem Pfeffer und 
dem kleingeſchnittenen Krebsfleiſch, füllt die Maſſe 
in ſauber gereinigte Schweinsdärme, bindet finger⸗ 
lange Würſtchen davon ab, legt fie eine Viertel— 
ſtunde in ſiedendes Waſſer und brät ſie langſam 
über gelindem Feuer in Krebsbutter. 


Kreen oder Kren, ſ. v. w. Meerrettig, ſ. d. 


Kriechente, gedämpft 


Kreide, Obſtkreide, in Oeſterreich übliche Be⸗ 
nennung für ziemlich feſteingeſottene Obſtmarmelade. 


Kreſſe (Fiſch), ſ. v. w. Gründling, ſ. d. 


Kreſſe (Pflanze), ſ. Brunnenkreſſe und 
Gartenkreſſe. 


Kreſſen⸗Salat, ſ. Brunnenkreſſe-Salat und 
Gartenkreſſe⸗Salat. 


Kreſſen⸗Samen einzumachen, |. Kapern, nach⸗ 
gemachte. 


Kriechente oder Krickente, franz. sarcelle, 
engl. gargane, lat. Anas crecca. Eine kleine 
Art von Wildenten, die nur 42— 45 Centimeter 
lang werden, im Norden Europas und Aſiens 
leben und beſonders wohlſchmeckend ſind; Kopf 
und Oberhals ſind braunrot, von den Augen nach 
dem Nacken geht ein halbmondförmiger grüner 
Fleck, von einer rötlichweißen Linie umgeben, um 
den Hals läuft ein goldgrüner Ring, Bruſt und 
Bauch ſind ſchwarz und weiß gewellt oder gefleckt, 
der Unterbauch iſt weiß, die Flügel dunkelrotgrau, 
die Schwungfedern braun, mit grünem, ſchwarz 
und weiß eingefaßtem Spiegel. Das Weibchen 
ſieht mehr graubraun aus und der Spiegel ihrer 
Flügelſchwungfedern iſt halb ſchwarz, halb grün; 
es niſtet zwiſchen Binſen am Waſſer und legt 
11—13 rundliche, gelbrote, braungefleckte Eier. 
Die Kriechenten ſind Zugvögel, ſie ziehen im 
Oktober fort und kehren im März zurück; man 
ſchießt und fängt ſie hauptſächlich im Auguſt und 
September und ſie gelten für ſchmackhafter und 
zarter, ſowie für leichter verdaulich als die übrigen 
Wildenten. Auch von ihnen gilt, was wir bereits 
bei den wilden Enten erwähnt, nämlich, daß man 
fie möglichſt friſchgeſchoſſen zubereiten muß, da ihr 
Fleiſch wie das aller Waſſervögel auffallend raſch 
in Fäulnis überzugehen pflegt. 


Kriechente, gebraten. Sollen dieſelben als 
Hauptgericht gelten, ſo rechnet man auf die Perſon 
eine Ente, bei mehreren Gängen kommt auf die 
Perſon eine halbe Ente; man rupft und ſengt ſie, 
nimmt ſie aus, wirft alles Eingeweide weg, wäſcht 
ſie gut aus, dreſſiert ſie, ſalzt ſie, umbindet ſie 
mit Speckplatten und brät ſie mit reichlicher 
Butter am Spieß oder in der Pfanne, ganz in 
der Art wie die Wildenten gebraten werden (f. 
auch Ente). Brät man ſie in der Pfanne, ſo 
thut man häufig einige geſtoßene Wacholderbeeren 
hinzu; hat man ſie am Spieß gebraten, ſo ſerviert 
man ſie mit einer Trüffel⸗Sauce oder zu Blumen⸗ 
kohl, Teltower Rüben, Pomeranzen-Sauce ꝛc. 


Kriechente, gedämpft. Nachdem die Entchen 
gerupft und ausgenommen ſind, wäſcht man ſie 
von innen und außen mit warmem Waſſer und 
ſpickt Bruſt und Keulen mit feingeſchnittenen 


Speckſtreifen; dann bringt man in einem Kaſſerol 


halb Waſſer, halb Weineſſig mit dem nötigen 
Salz, einigen zerſchnittenen Zwiebeln, zwei Lorbeer⸗ 
blättern, zwei bis drei Gewürznelken, etlichen 
Citronenſcheiben und einem Stück friſcher Butter 
zum Kochen, legt die Enten hinein, ſo daß ſie 


Kriechente, gedämpft ꝛc. 


zur Hälfte mit der Flüſſigkeit bedeckt ſind, dämpft 
ſie langſam über gelindem Feuer weich, was un⸗ 
gefähr 1¼ Stunden dauert, verkocht die Brühe 
mit brauner Coulis oder einer braunen Mehlſchwitze 
und einem Stück Sardellenbutter, ſeiht die kurz 
eingekochte Sauce durch und richtet ſie über den 
Enten an, während man den Schüſſelrand mit 
Citronenſcheiben garniert. 


Kriechente, gedämpft, auf franzöſiſche Art. 
Man ſpickt die gehörig vorbereiteten Entchen mit 
gewürztem Speck, thut ſie in ein Kaſſerol, das 
mit Speckſcheiben, Rindfleiſch-Schnitten, Zwiebeln, 
Möhren, Peterſilie, Citronenſcheiben, Chalotten, 
Champignons, Salz, Pfefferkörnern und einigen 
Gewürznelken belegt iſt, bedeckt ſie oben darauf 
auch mit Speck, Rindfleiſch und Wurzelwerk, gießt 
ein wenig Fleiſchbrühe an und dämpft ſie lang⸗ 
ſam weich, um ſie dann zu Rüben, gedünſtetem 
Kraut, Sardellen- oder Pomeranzen⸗Sauce, ſowie 
mit einem Oliven-Ragout anzurichten. 


Kriechente, gefüllt. Die gerupften und ge= 
ſäuberten Entchen werden entweder mit einer 
Wildbret⸗Farce, die mit Trüffeln vermiſcht iſt, 
oder nach engliſcher Manier mit einer Farce aus 
ſchaumig gerührter Butter, geriebenem Weißbrot, 
den gehackten Lebern, gehackter Peterſilie, Speck, 
Citronenſaft, Pfeffer und Salz gefüllt und dann 
gedämpft, auch in der Pfanne gebraten, oder mit 
Speckſcheiben und gebuttertem Papier umbunden 
und am Spieß gebraten. 


Kriechenten-Paſtete, ſ. Enten-Paſtete. 


Kriechenten-Ragout. Während die Entchen 
gedämpft oder gebraten werden, dünſtet man eine 
Anzahl kleiner Champignons in Butter und 
Citronenſaft, entkernt eine beliebige Menge Oliven, 
kocht ſie in ſiedendem Waſſer weich, läßt ſie nebſt 
den Champignons in kräftiger weißer Coulis 
einigemal aufkochen und richtet dieſes Ragout über 
den Enten an. An Stelle der Oliven kann man 
auch Trüffeln, die in Fleiſchbrühe und Wein 
weichgekocht find, dazu verwenden, oder man be 
reitet eine Ragout⸗Sauce, indem man ¼öLiter 
guten Weißwein mit Zwiebelſcheiben, Salz, Pfeffer, 
Nelken und Gewürzkörnern eine reichliche halbe 
Stunde kochen läßt, den Wein durchgießt, mit einer 
dicklich eingekochten braunen Coulis zuſammen 
noch einmal aufſiedet und über die gebratenen 
Entchen anrichtet. 


Kringel zu formen. Man rollt den Teig 
entweder einige Meſſerrücken ſtark aus und ſchneidet 
ihn in Streifen oder man formt ihn mit den 
Händen in beliebig dicke Rollen, nimmt beide 
Enden der Streifen oder Rollen zwiſchen die Finger, 
legt ſie kreuzweiſe übereinander, dreht ſie einmal 
um und drückt ſie dann auf dem Teigſtreifen in 
der Mitte feſt. 


Kringel von Blätterteig (. auch Kränze). 
Aus ½ Kilogramm Mehl und ebenſoviel Butter 
macht man einen Blätterteig (ſ. d.), rollt ihn 
meſſerrückenſtark aus, zerſchneidet ihn in lange, 
vier Finger breite Streifen, beſtreicht dieſelben in 
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der Mitte mit Obſt⸗Marmelade, klappt fie zuſammen, 
daß der untere Rand des Streifens etwas vor— 
ſteht, ſchlingt die Enden übereinander, drückt ſie 
feſt, überpinſelt die Kringel mit Ei, beſtreut ſie 
mit Hagelzucker und bäckt ſie in einem heißen 
Ofen ſchnell braun. 


Kringel, Butter-, ſ. Butter⸗Kringel. 


Kringel, geſottene. ¼ Kilogramm feines 
Mehl wird mit 125 Gramm Zucker und der ab⸗ 
geriebenen Schale von zwei Citronen vermiſcht 
und auf dem Kuchenbrett aufgehäuft; dann macht 
man in die Mitte eine Vertiefung, ſchneidet 125 
Gramm Butter hinein, thut ſechs ganze Eier, zwei 
Dotter, einen knappen Kaffeelöffel Salz und ein 
Weinglas feinen Arak, Rum oder Kirſchwaſſer 
daran, verarbeitet alles gehörig zu einem Teig, 
bis derſelbe ſich vom Brett und den Händen ab- 
löſt, breitet ihn fingerdick auf einem mit Mehl 
beſtäubten Brett aus, deckt ihn mit einem Tuche 
zu und ſtellt ihn bis zum nächſten Tage in den 
Keller. Am folgenden Morgen ſchneidet man ihn 
in Streifen, rollt dieſelben rund, formt ſie zu 
Kringeln, legt ſie in ſiedendes Waſſer, bis ſie in 
die Höhe kommen, nimmt ſie mit dem Schaum⸗ 
löffel heraus, legt ſie auf ein Tuch, trocknet ſie 
behutſam ab, beſtreicht ſie mit geſchlagenem Ei 
und bäckt ſie auf einem Blech in einem ziemlich 
heißen Ofen; ſie gehen ſtark auf und werden, wenn 
ſie fertig ſind, mit Zucker und Zimt beſtreut. 


Kringel, geſottene, auf ruſſiſche Art. Aus 
1 Liter feinem Mehl, 50 Gr. aufgelöſter Hefe oder 
3—4 Löffeln gewäſſerter Bierhefe, lauwarmem 
Waſſer und 1 Kaffeelöffel Salz bereitet man einen 
jeſten Teig, läßt ihn aufgehen, arbeitet ihn gut 
durch, läßt ihn abermals gehen, formt ihn dann 
zu Kringeln von der Größe einer Untertaſſe, legt 
ſie in ſiedendes Waſſer, nimmt ſie heraus, ſobald 
ſie obenauf ſchwimmen, thut ſie auf ein Blech 
und bäckt ſie auf beiden Seiten hellbraun; ge— 
wöhnlich beſtreicht man ſie vor dem Backen noch 
mit Ei und beſtreut ſie mit Kümmel. — Auf 
feinere Art bereitet man dieſe Kringel, indem man 
1 Liter Mehl mit lauwarmem Waſſer zu einem 
feften Teige verrührt, zwei Eier, 3—4 Löffel Hefe, 
90 Gramm Butter und etwas Salz hinzufügt, 
den Teig aufgehen läßt, zu kleinen, dünnen Kringeln 
formt und dieſe nochmals zum Gehen hinſtellt, 
bevor man ſie in das ſiedende Waſſer wirft. So⸗ 
bald ſie oben ſchwimmen, nimmt man ſie heraus, 
beſtreicht ſie mit Ei, ſtreut Zucker, Kümmel oder 
Anis darauf und bäckt ſie auf einem Blech. 


Kringel von gewöhnlichem Hefenteig. / Kilo- 
gramm Mehl rührt man mit 70 Gramm Heſe, 
fünf Eiern und ¼ Liter lauwarmer Milch an, 
läßt den Teig aufgehen, vermiſcht ihn mit 125 
Gramm Zucker, etwas Salz und 250 Gramm 
Butter ſowie noch / Kilogramm Mehl, was 
man bei dem Verarbeiten des Teiges nach und 
nach hinzufügt. Dann wird der Teig nicht zu dünn 
ausgerollt, mit 125 Gramm Zucker, 8 Gramm 
Zimt und 250 Gr. gereinigten Korinthen über⸗ 
ſtreut, vorſichtig zuſammengerollt und zu einem 
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Kringel oder Halbmond geformt, den man auf 
dem Blech an einem warmen Ort aufgehen läßt, 
mit Butter beſtreicht und drei Viertelſtunden bei 
ziemlicher Hitze bäckt. 


Kringel von Kartoffelmehl. ¼ Liter Milch 
bringt man mit 180 Gramm Butter zum Kochen, 
ſchüttet unter beſtändigem Umrühren zwei volle 
Obertaſſen Kartoffelmehl hinein, nimmt den Teig 
vom Feuer, rührt ihn bis zum Auskühlen, miſcht 
nach und nach ſechs Eier, etwas Salz und zwei 
Eßlöffel Zucker darunter, rollt ihn auf einer mehl⸗ 
beſtäubten Serviette zu Kringeln, bäckt dieſelben 
auf einem Blech bei mäßiger Hitze und beſtreut 
ſie mit Zucker. 


Kringel mit Mohn. Aus 1 Kilogramm Mehl, 
40 —50 Gramm Hefe und */, Liter lauwarmer 
Milch jet man ein Hefenſtück an, vermiſcht das⸗ 
ſelbe nach dem Aufgehen mit 180 Gramm Butter, 
125 Gramm Zucker, etwas Salz und drei Eiern, 
läßt den Teig von neuem aufgehen, bearbeitet 
ihn gehörig, treibt ihn bleiſtiftdick aus, zerſchneidet 
ihn in drei Finger breite, ziemlich lange Streifen, 
beſtreicht ihn mit Mohn, der gebrüht, geſtoßen, 
mit Zucker und Roſenwaſſer angemacht iſt, ſchlägt 
die Streifen darüber zuſammen, formt ſie zu 
Kringeln, bäckt ſie auf einem Blech und überzieht 
ſie mit einer Glaſur von Staubzucker und Roſen⸗ 
waſſer. 


Kringel, rheiniſcher. Ein Kilogramm ges 
wärmtes Spelzmehl wird mit ¼ Liter lauwarmer 
Milch und 45 Gramm Hefe verrührt; nachdem 
das Hefenſtück gehörig aufgegangen iſt, miſcht 
man 90 Gramm Zucker, 160 Gramm Butter, 
drei Eidotter, / Liter lauwarm gemachten ſauren 
Rahm, einen Kaffeelöffel Salz und ebenſoviel ge⸗ 
ſtoßenen Zimt hinzu, wirkt ihn tüchtig durchein⸗ 
ander, läßt ihn aufgehen, formt ihn zu einem 
großen Kringel oder mehreren kleineren, ſtellt ſie 
nochmals zum Gehen an einen warmen Ort, über⸗ 
ſtreicht ſie mit Ei und bäckt ſie. 


Kringel mit Safran, ruſſiſcher. Um einen 
größeren Kringel dieſer Art herzuſtellen, ſchüttet 
man von 3 Kilogramm gewärmtem feinen Weizen⸗ 
mehl die Hälfte in eine große Schüſſel, gießt 
1 Liter lauwarme Milch und 90—100 Gramm 
aufgelöſte Hefe daran, thut zwei Priſen feinge⸗ 
ſtoßenen Safran hinzu, ſo daß die Milch hellgelb 
dadurch gefärbt wird, verrührt dies zu einem 
lockeren Teig, überſtreut ihn mit Mehl, deckt ihn 
zu und läßt ihn aufgehen. Inzwiſchen reibt man 
½ Kilogramm ausgewaſchene Butter zu Schaum, 
miſcht ſie dann nebſt 250 Gramm geſtoßenem 
Zucker, der abgeriebenen Schale von zwei Citronen, 
etwas geſtoßenen Kardamomen, 16 Gramm ge⸗ 
ſtoßenen bitteren Mandeln, 125 Gramm ſüßen 
Mandeln, drei Eiern, 250 Gramm gereinigten 
Korinthen und ebenſoviel Roſinen zu dem Teig, 
fügt unter gehörigem Durchkneten die andere Hälfte 
des Mehls hinzu, läßt alles nochmals aufgehen, 
formt einen großen Kringel daraus, ſtellt ihn auf 
einem gebutterten Blech eine Viertelſtunde vor 
den Ofen, beſtreicht ihn mit Ei, belegt ihn mit 
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Roſinen, ſtreut Zucker und gehackte Mandeln dar⸗ 
über und bäckt ihn bei mäßiger Hitze eine reichliche 
halbe Stunde. 


Krönungs⸗ Sauce. ½ Kilogramm feinge⸗ 
ſtoßener Zucker wird in einem irdenen glaſierten 
Kaſſerol über gelindem Feuer ſo lange gerührt, 
bis er ſich gelb zu färben beginnt, worauf man 
ihn zu einer Flaſche heißgemachtem Weißwein thut, 
in dem man eine halbe Schote kleingeſchnittene 
Vanille und den Saft nebſt der dünn ab⸗ 
geſchälten Schale einer bitteren Pomeranze aus⸗ 
kocht. Zehn bis zwölf Eidotter zerquirlt man mit 
einem Löffel Zucker, einem Löffel Arrowroot und 
¼ Liter Weißwein, Madeira oder Champagner, 
ſchlägt dies mit dem heißen Wein über dem Feuer 
zu Schaum, ſeiht die Sauce durch ein Sieb und 
ſchlägt ſie abermals zu dickem Schaum, worauf 
man ſie zu feinen Mehlſpeiſen ſerviert. Will man 
dieſe ſehr wohlſchmeckende Sauce zu kalten Mehl⸗ 
ſpeiſen geben, ſo kocht man den gebräunten Zucker 
mit dem Wein, der Vanille und Pomeranzenſchale 
klar, rührt einen Löffel Arrowroot, das man 
zuvor in kaltem Wein zerquirlt, hinzu, ſtreicht 
die Sauce durch ein Sieb, läßt ſie abkühlen, ver⸗ 
miſcht fie mit acht ganzen Eiern und ſechs Ei- 
dottern, die mit 40 Gramm Zucker ſchaumig ge⸗ 
ſchlagen ſind, thut noch etwas Madeira oder 
Champagner hinzu, ſchüttet alles in eine mit 
Mandelöl ausgeſtrichene Porzellanform, die man 
zur Hälfte in ſiedendes Waſſer ſtellt, legt auf den 
Deckel glühende Holzkohlen und kocht die Crome 
langſam drei Viertelſtunden, läßt ſie in der Form 
erkalten, ſtürzt ſie auf eine Schüſſel und verziert 
fie mit Piſtazien und Frucht⸗Gelke. 


Kronsbeeren, ſ. v. w. Preißelbeeren. 


Kubebeupfeffer, Schwanzpfeffer, Stielpfeffer, 
franz. cub£bes, engl. cubebs, lat. Piper Cubeba. 
Eine Art Gewürz, welches den Pfefferkörnern 
äußerlich ſehr ähnlich ſieht und zuweilen auch wie 
dieſe in der Küche und bei der Liqueurfabrikation 
verwendet wird, wegen ſeines brennend gewürz⸗ 
haften Geſchmacks aber meiſtens zu mediziniſchen 
Zwecken dient. Der Kubebenſtrauch gedeiht am 
beſten in Oſtindien, auf Java, Borneo und 
Sumatra; die beerenartigen, runzligen, dunkelgrau 
oder ſchwarzbraun ausſehenden Früchte mit weiß⸗ 
lichem, ölhaltigem Kern ſind mit einem dünnen 
Stiel verſehen und werden vor der völligen Reife 
geſammelt. 


Kuchen, franz. gäteau, engl. cake. Ein aus 
den älteſten Zeiten herſtammendes, aus Mehl, 
Butter, Eiern, Milch, verſchiedenen Gewürzen und 
anderen Zuthaten hergeſtelltes Backwerk, welches 
in der mannigfaltigſten Weiſe bereitet wird; man 
unterſcheidet runde und eckige, flache oder breite, 
auf einem Blech gebackene und hohe, in einer 
Form gebackene Kuchen, dann teilt man ſie nach 
den dazu verwendeten Teigen in ſolche aus Hefen⸗ 
teig, Butter⸗ oder Blätterteig, mürbem Teig, ab⸗ 
gerührtem Teig u. ſ. w. oder nach den auf die 
Oberfläche gelegten Dingen in Obſt⸗, Zucker⸗, 
Roſinen⸗, Mandel-, Käſe⸗, Mohn⸗, Quark⸗, Gries⸗ 


Kuchen, amerikaniſcher 


Streußel⸗, Speck⸗, Zimt⸗Kuchen u. dergl., ebenſo 
nach den Hauptbeſtandteilen oder beſonderen hin⸗ 
zugekommenen Gewürzen, auch hat man in Butter 
gebackene Kuchen, wie Pfann⸗ und Spritz⸗Kuchen 
— kurz, es waltet eine ſolche Reichhaltigkeit in 
der Zubereitungsweiſe ob, daß wir keine allge⸗ 
meinen Regeln dafür angeben können, als die, 
ſtets nur die beſten Beſtandteile dazu anzuwenden, 
wie feines und völlig trockenes Mehl, das gehörig 
geſiebt werden muß; wohlſchmeckende, friſche Butter, 
die man am beſten zuvor auswäſcht; friſche oder 
doch wenigſtens ſehr gut erhaltene Eier; feinen 
Raffinadezucker, den man ſtößt oder reibt und 
dann durchſiebt; friſche Milch oder Rahm; gut 
gewaſchene, geleſene und völlig abgetrocknete Ro⸗ 
ſinen und Korinthen, die man am beſten tags 
zuvor wäſcht, damit ſie ordentlich trocken werden; 
ſehr gute und friſche Hefe (ſ. d.); möglichſt große 
und friſche Mandeln, unter denen ſich keine zer⸗ 
bröckelten oder wurmſtichigen befinden dürfen. 
Hat man bei Verwendung der beſten Zuthaten 
etwas mehr Ausgaben, als bei dem Ankauf von 
weniger guten, ſo hat man dafür deſto mehr 
Chancen zum Gelingen des Kuchens und die 
Freude an dem bedeutend größeren Wohlgeſchmack 
desſelben. Freilich iſt es nicht mit der Anſchaffung 
guter Zuthaten allein gethan, ſondern man muß 
auch genau alle en der verſchiedenen Rezepte 
befolgen, da das elingen eines Backwerks oft 
von anſcheinend geringfügigen Dingen abhängt; 
ebenſo gehört außerordentliche Sauberkeit und 
Sorgfalt bei Bereitung des Teiges und Behand⸗ 
lung des Ofens dazu, denn die meiſten Kuchen 
verlangen eine gemäßigte Hitze, andere, wie z. B. 
die von Butterteig, einen ziemlich heißen Ofen, 
wieder andere bloß eine ganz gelinde Wärme. 
Wir verweiſen auf unſere unzähligen Kuchen-Rezepte, 
die im Inhaltsverzeichnis zuſammengeſtellt ſind, 
und geben hier nur die Vorſchriften zu einigen 
beſonderen Arten. 


Kuchen, amerikaniſcher. Man ſetzt reichlich 
½ Liter Milch zum Feuer, läßt ſie warm werden, 
rührt 60 Gramm Butter, etwas Salz, drei Löffel 
gute Hefe und drei zerquirlte Eier hinein, ebenſo 
ungefähr 1 ¼ Kilogramm Mehl, fo daß ein ge- 
ſchmeidiger Teig entſteht, den man gehörig durch⸗ 
einanderknetet, in eine gewärmte Schüſſel legt und 
gut zugedeckt zwei Stunden aufgehen läßt. Nach 
Verlauf dieſer Zeit macht man lauter kleine, finger⸗ 
dick aufgerollte Kuchen daraus, legt ſie auf ein 
gebuttertes Blech, beſtreicht ſie mit Butter oder 
Picat Ei, läßt ſie bei guter Hitze eine 
Viertelſtunde backen und giebt ſie warm zum Kaffee 
oder Thee. — Eine andere Art amerikaniſcher 
Frühſtückskuchen (ſ. auch Buchweizen⸗Cakes, ame⸗ 
rikaniſche) wird auf folgende Art bereitet: Zwei 
zerquirlte Eier werden in 1 Liter lauwarme Milch 
Bub ebenſo eine Priſe Salz, ein Theelöffel 

adpulver und ſoviel Maismehl, daß ein ſteifer 
Teig entſteht, den man in kleine, runde, gut ges 
butterte Blechformen verteilt und bei ziemlicher 
Hitze auf jeder Seite zehn Minuten backen läßt, 
worauf man die Kuchen warm zum Frühſtück giebt. 
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Kuchen, gehabener 


Kuchen, bayriſcher. 250 Gramm ausge⸗ 
waſchene, geklärte Butter werden zu Schaum ge- 
rührt, nach und nach mit vier ganzen Eiern und 
vier Dottern, 90 Gramm Zucker und 250 Gramm 
feinem Mehl vermiſcht, zuletzt 25 Gramm Hefe 
in ½¼ Liter lauer Milch aufgelöſt, hinzugethan 
und mit der Maſſe zu einem leichten Teig ver⸗ 
arbeitet, den man auf ein mit Butter beſtrichenes, 
mit einem Rand verſehenes Kuchenblech ausbreitet, 
gehörig aufgehen läßt, mit geſchlagenem Ei über⸗ 
pinſelt, mit Zucker und gehackten Mandeln beſtreut 
und bei mäßiger Hitze hellbraun bäckt. 


Kuchen, Berner, ſ. Berner Kuchen. 


Kuchen, Brandenburger. Nachdem man von 
½ Kilogramm feinem, etwas erwärmtem Mehl 
und 30 Gramm in Milch aufgelöſter Preßhefe 
ein Hefenſtück angeſetzt, läßt man dasſelbe auf⸗ 
gehen und verarbeitet es dann mit ¼ Liter lauem 
Rahm, drei Eßlöffeln Zucker, zwei Löffeln Rum, 
125 Gramm zerlaſſener Butter, einer Priſe Salz 
und 4 — 5 Eiern nebſt dem noch erforderlichen 
Mehl zu einem ziemlich feſten, aber recht glatten 
Teig, den man zu einem daumenſtarken Kuchen 
ausrollt, aufgehen läßt, reichlich mit geklärter 
Butter beſtreicht, mit Zucker und Zimt beſtreut, 
nochmals mit Butter überträufelt und ſchön hell⸗ 
braun bäckt. 


Kuchen, Braunſchweiger. 48 Gramm friſche 
Preßhefe werden in ½ Liter lauwarmer Milch 
aufgelöſt und mit 1 Kilogramm gewärmtem, feinem 
Mehl zu einem Hefenſtück angeſetzt; während das⸗ 
ſelbe aufgeht, rührt man 250 Gramm Butter zu 
Schaum, thut allmählich 6—8 Eidotter, 30 Gramm 
geſchälte und geſtoßene bittere Mandeln, 125 Gr. 
Zucker, etwas Salz, 90 Gramm gewaſchene Ro— 
ſinen und ebenſoviel Korinthen hinzu, verarbeitet 
dies mit dem aufgegangenen Hefenſtück zu einem 
leichten Teig, ſtreicht dieſen auf ein großes, gut 
gebuttertes Kuchenblech, läßt ihn aufgehen, über⸗ 
pinſelt ihn mit Butter, ſtreut Zucker darauf und 
bäckt ihn bei gelinder Hitze zu ſchön brauner Farbe. 


Kuchen mit Ei zu beſtreichen. Soll ein 
Kuchen oder eine Mehlſpeiſe, eine Paſtete u. ſ. w. 
mit Ei beſtrichen werden, ſo zerquirlt man ein 
Ei oder mehrere mit etwas kaltem Waſſer, taucht 
einen dazu beſtimmten Pinſel hinein und trägt 
mit demſelben das Ei gleichmäßig auf den 
Teig auf. 

Kuchen, engliſche, ſ. Cakes und Engliſcher 
Kuchen. 


Kuchen, Frankfurter, ſ. Frankfurter Kuchen. 
Kuchen, franzöſiſcher, ſ. Franzöſiſcher Kuchen, 
Gäteau à la Chantilly, Gäteau à la Dauphine, 


Gäteau fourré, Gäteaux de Nantes, Gäteau 
de Pithiviers, Gäteau Savarin. 


Kuchen, Freiburger, ſ. Freiburger Kuchen. 
Kuchen, gebrühter, ſ. Echaudes. 
Kuchen, gehabener, ſ. Gehabener Kuchen. 
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Kuchen, Genfer, ſ. Genfer Kuchen. 
Kuchen, Glarner, ſ. Glarner Kuchen. 


Kuchen, haltbarer. Man rührt 250 Gramm 
Butter zu Schaum, fügt unter anhaltendem ſtarken 
Rühren nach und nach 250 Gramm Zucker, ſechs 
Eidotter, 300 Gramm feines Mehl, 70 Gramm 
geſchälte und geſtoßene ſüße und 30 Gr. bittere 
Mandeln und zuletzt das zu Schnee geſchlagene 
Weiße der Eier hinzu, ſtreicht den Teig auf ein 
gebuttertes Backblech, beſtreut ihn oben mit Zucker 
und gehackten Mandeln und läßt ihn bei mäßiger 
Hitze hellbraun backen. Sobald der Kuchen aus 
dem Ofen kommt, zerſchneidet man ihn in länglich⸗ 
viereckige Stücke und bewahrt dieſelben in einer 
Blechbüchſe auf; ſie behalten mehrere Wochen lang 
den unveränderten Wohlgeſchmack. 


Kuchen, Hamburger, ſ. Hamburger Kuchen. 


Kuchen, hannoverſcher, ſ. Hannoverſcher 
Kuchen. 


Kuchen, Harzer, ſ. Harzer Kuchen. 

Kuchen, Hochzeits-, ſ. Hochzeits-Kuchen. 
Kuchen, holländiſcher, ſ. Holländiſcher Kuchen. 
Kuchen, Homburger, ſ. Homburger Kuchen. 


Kuchen, hundertjähriger, ſ. Hundertjähriger 
Kuchen. 


Kuchen, iriſcher, ſ. Iriſcher Kuchen. 
Kuchen, italieniſcher, ſ. Italieniſcher Kuchen. 


Kuchen, kleine, à la St. Cloud. ½ Kilo⸗ 
gramm feingeſtoßener Zucker wird mit achtzehn 
Eidottern und vier ganzen Eiern zu Schaum ges 
rührt, worauf man 250 Gramm geſtoßene ſüße 
Mandeln und die abgeriebene Schale von zwei 
Citronen hinzufügt, alles eine Stunde lang ſchlägt, 
ſchließlich 750 Gramm ſehr feines Mehl darunter⸗ 
miſcht und kleine runde Kuchen aus der Maſſe 
auf ein wachsbeſtrichenes Blech ſetzt, mit gehackten 
Mandeln beſtreut und bei mäßiger Hitze bäckt. 


Kuchen, kleine mürbe. Man reibt die Schale 
einer großen Citrone auf 200 Gramm Zucker ab, 
ſtößt den Zucker, verrührt ihn mit fünf Eidottern 
und 200 Gramm feinem Mehl eine halbe Stunde 
lang, zerläßt 200 Gr. ſehr friſche, ausgewaſchene 
Butter, vermiſcht den Teig nach und nach unter 
fortdauerndem Umrühren damit, zieht den Schnee 
von drei Eiweißen darunter, ſtreicht die Maſſe 
nicht zu dünn auf ein gut gebuttertes Blech und 
bäckt den Kuchen hellbraun. Nachdem er aus⸗ 
gekühlt iſt, ſticht man kleine runde Kuchen davon 
aus, überzieht ſie mit Citronenglaſur oder beſtreicht 
ſie mit Marmelade. 


Kuchen, kleine ſüßſe. ½ Kilogramm Butter 
wird ſchaumig gerührt und nach und nach mit drei 
ganzen Eiern, drei Eidottern, ½ Kilogramm ge⸗ 
ſtoßenem Zucker und ſoviel Mehl vermiſcht, daß 
ein ziemlich feſter Teig entſteht, den man mit der 
Hand zu kleinen runden Kuchen formt, welche 


Kuchen, ſächſiſcher 


man auf einem Blech langſam, aber recht braun 
backen läßt. 


Kuchen, Lütticher. ½¼ Kilogramm geſtoßener 
Zucker wird mit der abgeriebenen Schale einer 
Citrone und 8—9 Eiern eine halbe Stunde lang 
verrührt, worauf man löffelweiſe ½ Kilogramm 
Kartoffelmehl und ¼ Kilogramm geklärte Butter 
hinzufügt, den Teig in eine runde, gebutterte Form 
ſchüttet und bei ordentlicher Hitze eine reichliche 
Stunde backen läßt. Wenn der Kuchen ausgekühlt 
iſt, überzieht man ihn mit einer Zuckerglaſur. 


Kuchen, Mailänder. Man rührt 250 Gramm 
Butter zu Schaum, fügt nach und nach drei Eier, 
250 Gramm Zucker, die abgeriebene Schale und 
den Saft einer Citrone ſowie 250—300 Gramm 
feines Mehl hinzu, ſchüttet den Teig auf ein mit 
Mehl beſtreutes Kuchenbrett, durchwirkt ihn noch 
mit ſoviel Mehl, daß er ſich aufrollen läßt, treibt 
ihn zwei Meſſerrücken ſtart aus, ſticht ihn zu kleinen 
runden Kuchen aus, ſetzt dieſelben auf ein ge⸗ 
buttertes Blech, überſtreicht ſie mit gezuckertem Ei⸗ 
gelb und bäckt ſie bei ziemlicher Hitze. — Oder 
man macht den Teig aus 250 Gramm Zucker, 
drei Eiern, der feingehackten Schale einer Citrone, 
90 Gramm Butter und 250 Gramm Mehl. — 
Häufig fügt man den Mailänder Kuchen auch 
Mandeln bei und rührt dann 250 Gramm geklärte 
Butter zu Schaum, thut drei Eier, 250 Gramm 
geſchälte, feingeſtoßene Mandeln, 125 Gr. Zucker, 
an dem die Schale einer Citrone abgerieben worden, 
ein wenig Zimt und 375 Gramm Mehl hinzu, 
wirkt den Teig gut durcheinander, rollt ihn aus, 
ſticht kleine Kuchen davon aus, beſtreicht ſie mit 
Ei und bäckt ſie ſchön gelb. 


Kuchen, oſtfriesländiſcher. 250 Gr. feines 
Mehl, 160 Gramm Butter, 50 Gramm Zucker, 
die abgeriebene Schale einer halben Citrone, ſechs 
hartgekochte, durch ein Sieb geſtrichene Eidotter 
und ein wenig Salz werden zu einem ſoliden Teig 
verarbeitet, 4, Centimeter ſtark aufgerollt, mit 
einem Waſſerglaſe zu runden Kuchen ausgeſtochen 
und dieſe auf einem gebutterten Blech bei mäßiger 
Hitze hellbraun gebacken. Nach dem Erkalten be⸗ 
ſtreicht man ſie mit Obſt⸗Marmelade. 


Kuchen, portugieſiſcher. 250 Gramm ge⸗ 
klärte Butter werden zu Schaum gerieben, all⸗ 
mählich mit der abgeriebenen Schale einer Citrone, 
250 Gramm Zucker, zwölf Eidottern und 90 Gr. 
geſchälten und geſtoßenen Mandeln verrührt, ſchließ⸗ 
lich mit dem feſten Schnee der zwölf Eiweiße und 
200 Gramm feinem Mehl vermengt. Man füllt 
den Teig in ein flaches, rundes, mit Butter be⸗ 
ſtrichenes Kuchenblech, das mit einem zwei Finger 
breiten Rand verſehen iſt, ſtreicht ihn glatt und 
bäckt ihn bei gelinder Hitze eine Stunde ſehr lang⸗ 
ſam, worauf man ihn mit Zucker beſtreut. 


Kuchen, ſüchſiſcher. Man ſiebt / Kilogramm 
ſehr feines Mehl in eine Schüſſel, macht in die 
Mitte eine Vertiefung, gießt 50 Gramm Hefe, die 
man in einer Obertaſſe lauer Milch aufgelöſt hat, 
hinein, verrührt ſie mit einem Teile des Mehls 
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Kuchen, ſchottiſcher 650 


und läßt das Hefenſtück an einem warmen Orte 
aufgehen. Währenddem reibt man 250 Gramm 
friſche Butter zu Schaum, mengt nach und nach 
ſechs Eier und ſechs Dotter, 90 Gramm Banille- 
zucker und eine Priſe Salz hinzu, thut dies alles 
zu dem aufgegangenen Hefenſtück, gießt noch etwas 
lauwarmen ſüßen Rahm an und verarbeitet die 
Maſſe durch tüchtiges Schlagen mit dem Rühr⸗ 
löffel zu einem zarten, blaſigen Teig, den man 
zuletzt noch mit 125 Gramm gut gereinigten 
Korinthen und ebenſoviel Sultanroſinen vermiſcht, 
in eine gebutterte, handhohe glatte, runde Blech⸗ 
form füllt, gehörig aufgehen läßt, mit Ei über⸗ 
ſtreicht, mit Zucker und gehackten Mandeln beſtreut 
und eine Stunde bei mittelmäßiger Ofenhitze bäckt. 


Kuchen, ſchottiſcher. 375 Gramm Butter 
werden zu Schaum gerührt, worauf man ½ Kilo⸗ 
gramm geſtoßenen Zucker, ½ Kilogramm Weizen⸗ 
mehl, einen Eßlöffel geſtoßenen Zimt und etwas 
Nee Ingwer oder Kümmel nebſt einigen 

öffeln Milch hinzumiſcht, den Teig 1 Centimeter 

ſtark aufrollt, zu runden Kuchen von der Größe 
einer Untertaſſe ausſticht oder ſchneidet und dieſe 
in einem gleichmäßig durchheizten Ofen bäckt. 


Kuchen, Schweizer. Man rührt 250 Gramm 
Butter ſchaumig, thut nach und nach fünf Ei⸗ 
dotter, 250 Gramm Zucker, 8 Gramm geſtoßenen 
Zimt, 250 Gramm Mehl und den Schnee der 
fünf Eiweiße hinzu, ſtreicht den Teig auf ein ge⸗ 
buttertes Blech, ſtellt ihn in einen mäßig heißen 
Ofen, nimmt ihn nach einer Viertelſtunde heraus, 
macht mit dem Kuchenrädchen der Länge und Quere 
nach ſchräg viereckige Einſchnitte, ſtreut Zucker 
BR und läßt ihn dann vollends hellbraun 
aclen. 


Kuchen, tatariſcher. Aus Liter ſüßem 
Rahm, zwei bis drei Eiern, drei Eßlöffeln Mehl, 
etwas gehackter Citronenſchale und einer Priſe 
Salz quirlt man einen ziemlich dicken Teig zu⸗ 
ſammen und bäckt in einer größeren, runden Eier⸗ 
fuchenpfanne dicke Eierkuchen davon. Inzwiſchen 
quellt man 200 Gramm Reis in 1 Liter Milch 
mit etwas Salz und Zucker zu einem dicken Brei 
aus, läßt ihn erkalten und vermiſcht ihn mit 250 
bis 375 Gramm gut gereinigten Korinthen oder 
Sultanroſinen. Nun beſtreicht man eine glatte, 
runde Form mit Butter, ſtreut ſie mit geriebener 
Semmel aus, legt einen der Eierkuchen hinein, 
darauf eine Schicht von dem Reis, wieder einen 
Eierkuchen und ſo fort, bis die Form, welche die 
Größe der Eierkuchen haben muß, zu drei Vierteln 
gefüllt iſt; die oberſte Schicht muß wieder ein Eier⸗ 
kuchen bilden. Man zerquirlt / Liter Rahm mit ſechs 
Eiern, zwei Löffeln Zucker und etwas Zimt, gießt dies 
über den Kuchen und bäckt ihn eine Stunde bei 
mittlerer Hitze. Man ißt dieſen Kuchen entweder 
warm mit einer Obſt⸗ oder Wein⸗Sauce, oder 
man giebt ihn kalt. 


Kuchen, Wiener. 250 Gramm geklärte Butter 
werden mit 6 —8 Eidottern zu Schaum gerührt, 
worauf man 125 Gramm Zucker, einen knappen 
Kaffeelöffel Salz, 250 Gramm feines Mehl, die 


Küchen⸗Geräte und Küchen-Geſchirre 


abgeriebene Schale einer halben Citrone, 70 Gr. 
jüße, 15 Gramm bittere, feingeſtoßene Mandeln 
und 36 Gramm in lauer Milch aufgelöſte Hefe 
hinzumiſcht, alles ſehr gut verarbeitet und zuletzt 
den ſteifen Schnee der zehn Eiweiße nebſt noch 
250 Gramm Mehl darunterzieht, den Teig in 
eine glatte, runde, gut gebutterte Form füllt, ſtark 
aufgehen läßt und eine Stunde langſam bäckt. 


Kuchen, Wiesbadener. Man ſiebt 250 Gr. 
feines Mehl auf ein Brett, überſtreut dasſelbe mit 
125 Gramm in Stückchen zerpflückter Butter, fügt 
ein Ei und zwei Löffel Rahm dazu und verknetet 
alles zu einem feſten Teig, treibt ihn meſſerrücken⸗ 
ſtark auf und fneift einen Rand ringsherum. In⸗ 
zwiſchen röſtet man fünf Eßlöffel feines Mehl in 
90 Gramm Butter hellgelb, läßt es auskühlen, 
ſtreicht es über den Kuchen, überſtreut denſelben 
dick mit Zucker und Zimt und bäckt ihn bei 
mäßiger Hitze gelb. 


Küchengarten. S. bei allen Gemüſen, Küchen⸗ 
kräutern und Obſtſorten, wo über die Art des 
Anbaus genügende leichtfaßliche Anweiſungen ge⸗ 
geben ſind. 


Küchen⸗Geräte und Küchen⸗Geſchirre. Mag 
eine Haushaltung groß oder klein ſein, ſo mache 
man es ſich doch zur Regel, die Küche mit einer 
reichhaltigen Auswahl aller erforderlichen Gerät⸗ 
ſchaften zum Kochen und Backen auszuſtatten, 
wenn es Raum und Mittel irgend erlauben, 
damit man im ſtande ſei, auch feinere Gerichte 
in der erforderlichen Weiſe herzuſtellen und zu 
den verſchiedenen Zwecken auch verſchiedene Ge— 
ſchirre bei der Hand zu haben, was zur guten 
und reinlichen Bereitung der Speiſen unbedingt 
notwendig iſt, denn ſo wie man beſondere Gefäße 
zum Kochen von Fleiſch, Gemüſe, Kartoffeln, 
Milchſpeiſen, Obſt u. dergl. bedarf, ſo muß man 
ſich auch beſonderer Löffel, Quirle, Siebe u. ſ. w. 
dabei bedienen und überhaupt auf die ſtrupulöſeſte 
Reinlichkeit und Sauberkeit aller Geſchirre und 
Gerätſchaften ſtreng halten. Wir wollen bier nur 
oberflächlich anführen, was etwa zur Ausrliſtung 
einer ordentlichen Küche gehört, die auch höheren 
Anforderungen zu genügen im ſtande iſt, ohne auf 
Ueberfluß und Luxus Anſpruch zu machen. Außer 
Schüſſelbrettern, Küchenſchrank, Küchentiſch, Back⸗ 
und Kuchenbrettern, Brettern zum Fleiſch⸗ und 
Gemüſehacken, Fleiſchhammer, Nudelholz, Holz- und 
Blechlöffeln, irdenen und blechernen Deckeln, Quirlen, 
Kraut⸗ und Gurkenhobeln, Reibeiſen, Hackemeſſern, 
den nötigen Salz⸗, Mehl⸗ und Gewürzbüchſen, 
Schüſſeln, Pfannen, Töpfen und Kaſſerolen von 
allen Größen aus emailliertem Eiſen und glaſierter 
Töpferware, neuerdings auch Nickelmetall — kurz, 
allen den gewöhnlichſten Küchengerätſchaſten, die ſich 
von ſelbſt verſtehen, braucht man mehrere weit⸗ 
und englöcherige Durchſchläge, ein Bouillon ⸗Sieb, 
Haarſiebe, Spicknadeln von verſchiedener Länge 
und Stärke, Schaumlöffel von Blech und Porzellan, 
Schöpftellen, einen Bratroſt, einen Bratſpieß, falls 
der dazu nötige Herdraum vorhanden iſt, Braten⸗ 
hölzer zum Unterlegen in die Pfannen, Sautier- und 
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Küchen⸗Gewürze 651 


Omeletten-Pfannen, längliche und runde größere 
und kleinere Kaſſerole zum Braiſieren von Fleiſch und 
Geflügel, einen Fiſchkeſſel, Mehlſpeiſen-Formen ver⸗ 
ſchiedener Geſtalt von Blech und Nickel, eine Charlotte⸗ 
Form, Back⸗Schüſſeln von Blech oder Steingut 
zur Bereitung von Gratins und ähnlichen Gerichten, 
eine Paſteten⸗Schüſſel und eine Paſteten⸗Reifform, 
Napfluchenformen, ein Tortenblech, eine Pie⸗Schüſſel, 
eine Porzellauform zu Souffles und Auflaufen, 
kleine Tortenförmchen, Backbleche, zierliche Formen 
zu Flammeris, Gelees und Aſpie, einen Meſſing⸗ 
und einen Marmor-Mörſer, eine große Reibſchale 
mit Reibkeule, ein Bain-marie oder Waſſerbad, 
Ausſtecher zu kleinem Backwerk, Deckel, auf die 
man glühende Holzkohlen legen kann, eine Glaſier⸗ 
ſchaufel, ein Dreſſiermeſſer und überhaupt eine 
ganze Auswahl von großen und kleinen Küchen⸗ 
meſſern, ein Tranchiermeſſer, ein Cotelettenmeſſer, 
Dreſſiernadeln zum Geflügeldreſſieren, Eiſen zum 
Waffeln⸗ und Oblatenbacken, eine irdene, glaſierte 
Form mit Vertiefungen zu Setzeiern, eine andere 
zu Windbeuteln, böhmiſchen Dalken, Quarkkeulchen, 
Ballbäuschen u. dergl., Ausſtecher zu Kartoffeln, 
Aepfeln u. ſ. w., eine Uhr, eine Wage, verſchiedene 
Maße, eine Schneerute oder Schneeſchlagmaſchine, 
eine Fleiſchmühle, eine Pfeffermühle, eine Mandel⸗ 
reibe, Filtrierſäcke und Selhtücher zu Geldes und 
Fruchtſäften, einen Dampftopf, eine Küchen⸗Hand⸗ 
ſäge zum Zerſägen der Knochen, mehrere Kuchen⸗ 
rädchen, einen Drahtbehälter, um Fleiſch oder 
Geflügel, vor Fliegen geſchützt, vors Fenſter hängen 
zu können, Glas- und Blechtrichter, eine Spiritus⸗ 
lampe und womöglich einen Eisſchrank oder eine 
Eisliſte für den Sommer, um Butter, Früchte, 
Milch u. dergl. friſch zu erhalten und Gelbes bald 
zum Erſtarren zu bringen. In der Speiſekammer 
iſt ein Schrank mit Schubladen zum Aufbewahren 
von Zucker, Gewürzen, getrockneten Früchten, 
Kräutern, Pilzen, Reis, Gries, Gräupchen, Mehl ꝛc. 
ſehr angenehm; iſt die Speiſekammer kühl und 
luftig, ſo kann man auch ein Regal darin an⸗ 
bringen, auf welchem die Gläſer und Töpfe mit 
dem Eingemachten ihren Platz finden. Wie vieles 
ließe ſich hierüber noch ſagen, allein wir müſſen 
befürchten, denjenigen unter unſeren freundlichen 
Leſerinnen, welche über zu wenig Raum verfügen, 
um alles Erwähnenswerte anſchaffen zu können, 
das Herz unnötig ſchwer zu machen, deshalb 
wollen wir es hierbei bewenden laſſen. 


Küchen⸗Gewürze, ſ. Gewürze. 
Küchen Kräuter, ſ. Kräuter. 


Küchen: Pfeffer. Unter dieſem Namen vers 
wendet man häufig eine Miſchung von ver⸗ 
ſchiedenen feingeſtoßenen Gewürzen, wie 15 Gr. 
ſchwarzer Pfeffer, ebenſoviel Piment, Muskatnuß 
und Zimt, 2 Gr. Ingwer und zehn Gewürznelken, 
ſehr gut untereinandergemiſcht zur Würze von 
Ragouts und braunen Saucen, doch muß man 
dabei ſehr vorſichtig verfahren und nur meſſer⸗ 
ſpitzenweiſe nehmen, da man ſehr leicht die Sauce 
dadurch verderben kann. Ueberhaupt thut man 
beſſer, das Gewürz lieber nach gegebener Borichrift 


Kümmel⸗Eierkuchen 


als gleich gemiſcht anzuwenden, da vielen die Zus 
that von Ingwer, Zimt oder Muskatnuß u. ſ. w. 
unangenehm ſein dürfte. 


Küken, ſ. v. w. junges Hühnchen. 
Kümerlin, ſüddeutſche Benennung für Gurke. 


Kümmel oder Karbe, franz. cumin, engl. 
caraway, cummin. Der Same der Kümmel⸗ 
pflanze, lat. Carum carvi, welche im nördlichen 
Europa auf den Wieſen wild wächſt, meiſt aber, 
und zwar vorzugsweiſe bei Halle, Erfurt, Bam⸗ 
berg, Nürnberg, auf Feldern, hier und da auch 
in den Gärten angebaut wird. Die länglichen, 
etwas gekrümmten, an den Enden ſpitz zulaufenden, 
mit mehreren Rippen verſehenen grünlichbraunen 
Samenkörner haben einen eigentümlich gewürz⸗ 
haften, erwärmenden Geſchmack und einen ſtark 
balſamiſchen Geruch; ſie dienen als Küchengewürz 
für Suppen, Saucen und Backwerk, Käſe und 
mehrere Wurſtarten, werden ſehr viel zur Deſtillation 
von Branntwein und Liqueur benützt und finden 
ebenſo wie das aus ihnen gezogene ätheriſche Oel 
in der Arzneikunde Verwendung als magenſtärkendes, 
blähungtreibendes Mittel. Die Pflanzen lieben 
einen kalkreichen, lockeren Lehmboden, werden im 
April oder Mai geſäet, müſſen gut gejätet werden, 
15 bis 18 Centimeter voneinander entfernt ſtehen 
und tragen erſt im zweiten Jahre Samen, welche 
Ende Juni reif werden. Man zieht die Pflanzen 
dann früh oder abends heraus, bindet ſie in Bunde 
und ſetzt ſie in Haufen, um ſie nach dem Trocknen 
auszudreſchen. 


Kümmel⸗Brötchen. Man knetet ½ Kilogramm 
Mehl, 60 Gramm Butter, ein ganzes Ei und ein 
Dotter, eine Priſe Salz und 20 Gramm in lauer 
Milch aufgelöſte Hefe zu einem leichten Teige, 
arbeitet ihn gehörig durch, läßt ihn zugedeckt an 
einem warmen Orte aufgehen, formt ihn zu kleinen 
runden oder länglichen Brötchen, ſtellt dieſelben 
noch eine zeitlang zum Gehen warm, überſtreicht 
ſie mit geſchlagenem Ei und beſtreut ſie mit gut 
geleſenem und gewaſchenem Kümmel, worauf man 
ſie auf einem Blech bei ordentlicher Hitze 20 bis 
25 Minuten bäckt. 


Kümmel⸗Brezeln, Schweizer. ½ Liter Rahm 
wird mit ſechs bis ſieben Eßlöffeln Mehl zu einem 
breiartigen Teig verrührt, zu dem man Salz, einen 
Eßlöffel geſtoßenen Kümmel und 60 Gramm 
friſche, zerlaſſene Butter thut; dann beſtreicht man 
ein erwärmtes Brezeleiſen mit Speckſchwarte, 
nimmt zu jeder Brezel einen Löffel Teig, ſchließt 
das Eiſen und bäckt die Brezeln auf beiden Seiten 
über offenem Feuer. 


Kümmel⸗Eierkuchen. 125 Gramm geriebenes 
Weißbrot und ein gehäufter Eßlöffel Mehl werden 
mit ½ Liter Milch, drei Eidottern, etwas Salz 
und einem Eßlöffel Kümmelkörnern gut verquirlt, 
das zu Schnee geſchlagene Eiweiß hinzugethan 
und der Kuchen in einer Pfanne mit zerlaſſenem 
Speck auf beiden Seiten ſchön bräunlich gebacken; 
man giebt Schinken, Bratwurſt, Rotwurſt und 
nach Belieben auch Salat dazu. 
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2 Kümmel⸗Suppe 


Kümmel-⸗Fleiſch 65: 


Kümmel-Fleifch,j. Gullaſchfleiſch, öſterreichiſches. 


Kümmel⸗Kräpfchen. 200 Gramm Mehl, 
60 Gramm Butter, ¼ Liter Rahm, 16 Gramm 
aufgelöſte Hefe, vier Eidotter, 16 Gramm Zucker 
und eine Priſe Salz werden auf dem Kuchenbrett 
zu einem Teige verknetet; nachdem er hinlänglich 
bearbeitet iſt, wird er daumendick ausgerollt, zu 
kleinen dreieckigen oder runden Kräpſchen aus- 
geſtochen, dieſe mit geſchlagenem Ei beſtrichen, 
mit Kümmel und Salz beſtreut, zum Aufgehen 
an einen warmen Ort geſtellt und dann auf einem 
Blech bei guter Hitze gebacken. 


Kümmel ⸗ Kringel, ſ. auch Kringel. ¼ Liter 
Milch wird mit 70 Gramm Butter zum Kochen 
gebracht, worauf man 125 Gr. Mehl hineinrührt, 
bis der Teig ſich vom Gefäß ablöſt; man ſchüttet 
ihn aus, läßt ihn erkalten, vermiſcht ihn mit einem 
Ei und drei Eidottern nebſt etwas Salz, formt ihn 
auf einem mit Mehl beſtreuten Brett zu Kringeln, 
beſtreicht ſie mit Ei, ſtreut Kümmel darauf und 
bäckt ſie auf einem Blech bei ſtarker Hitze. 


Kümmel⸗Kuchen. 50 Gramm friſche Preßheſe 
werden in einer Obertaſſe lauer Milch aufgelöſt, 
mit zwei Eiern, zwei Dottern, einem Eßlöffel 
Zucker, einer Priſe Salz und 125 Gramm geklärter 
Butter, ſowie 625 Gramm feinem Mehl zu einem 
geſchmeidigen Teige verrührt, der Teig tüchtig mit 
dem Löffel geſchlagen, auf einem mehlbeſtreuten 
Brett zu länglichen kleinen Kuchen geformt und 
dieſe auf einem Blech zum Aufgehen warmgeſtellt. 
Nachdem die Kuchen genügend aufgegangen, be— 
ſtreicht man ſie mit Ei, ſticht ſie mehrmals mit 
einer Gabel, beſtreut ſie mit Kümmel und Butter⸗ 
flöckchen und bäckt fie bei ziemlicher Hitze goldgelb; 
man giebt ſie zum Thee und Kaffee. — Oder man 
treibt einen gewöhnlichen Hefenteig zu einem finger⸗ 
dicken runden Kuchen auf, läßt ihn aufgehen, über⸗ 
ſtreicht ihn mit Ei, ſtreut Kümmel und Salz 
darauf, macht nach Belieben auch einen Guß von 
ſaurem Rahm und Eiern darüber und bäckt ihn 
bei leidlicher Hitze. 


Kümmel-Kuchen, feiner. 375 Gramm aus⸗ 
gewaſchene Butter rührt man zu Schaum, miſcht 
nach und nach zehn ganze Eier, 375 Gramm ges 
ſtoßenen Zucker, 100 Gramm geſtoßenen Kümmel 
und ½ Kilogramm feines Mehl hinzu, füllt den 
Teig in ein gebuttertes, mit Semmel ausgeſiebtes 
Tortenblech und bäckt den Kuchen bei raſcher 
Hitze gelb. 


Kümmel⸗Küchel. Man bereitet einen feſten 
Teig, indem man 50 Gramm aufgelöſte Hefe 
mit zwei Löffeln Zucker, zwei Eiern, zwei Dottern, 
einer halben Taſſe lauem Rahm, einer Priſe Salz, 
125 Gr. zerlaſſener Butter und ½ Kilogramm 
erwärmtem Mehl verrührt; nachdem dieſer Teig 
gut geſchlagen worden, bis er Blaſen wirft, formt 
man walnußgroße Kugeln daraus, die auf einem 
mehlbeſtreuten Brett zu kleinen runden Kuchen 
plattgedrückt und zum Aufgehen hingeſtellt werden. 
Daun legt man ſie auf ein gebuttertes Blech, über⸗ 
pinſelt ſie mit Ei, beſtreut ſie mit Kümmel, ſticht 


mehrmals mit der Meſſerſpitze hinein und belegt 
ſie mit Butterſtückchen, worauf man ſie in einem 
ziemlich heißen Ofen hellbraun bäckt. 


Kümmel-Liqueur. Um ſich einen ſolchen für 
den Hausgebrauch ohne Deſtillation herzuſtellen, 
kann man auf verſchiedene Weiſe verfahren; einen 
ſehr guten Liqueur erhält man, indem man eine 
Flaſche mit 3 Litern gutem Branntwein (Franz⸗ 
branntwein, ſehr reinem Kornbranntwein oder 
Kirſchwaſſer) nebſt 180 Gramm etwas zerklopften 
Kümmelkörnern, ſowie 12 Gr. Sternanis in einem 
Topf oder Keſſel mit kaltem Waſſer in den Ofen 
ſtellt, das Waſſer zum Kochen kommen läßt, ſo 
daß die mit“ Blaſe überbundene Flaſche eine halbe 
Stunde darin kocht, das Gefäß dann vom Feuer 
nimmt und die Flaſche darin kalt werden läßt. 
Hierauf verſüßt man den Branntwein mit 1 Kilo⸗ 
gramm geläutertem Zucker, filtriert den Liqueur, 
füllt ihn auf Flaſchen und verkorkt dieſelben gut. 
— Einfacher und leichter kann man den Liqueur 
bereiten, wenn man 1 Liter Branntwein mit 70 Gr. 
Kümmelkörnern und 250 Gr. geſtoßenem Kandis— 
zucker 14 Tage an einen warmen Ort ſtellt, bis 
der Zucker ſich völlig aufgelöſt hat, worauf man 
den Branntwein filtriert und in Flaſchen füllt, doch 
würden wir obiges Verfahren mehr empfehlen. — 
Mit Hilfe von ätheriſchen Oelen iſt die Zubereitungs⸗ 
methode folgende: Man löſt 30 Tropfen Kümmelöl, 
2 Tropfen Fenchelöl und 1 Tropfen Zimtöl in 
31 Gr. Spiritus auf, vermiſcht denſelben dann 
mit 4 Litern gutem Branntwein und 750 Gr. ges 
läutertem Zucker, filtriert und zieht den Liqueur 
auf Flaſchen. 

Kümmel⸗Sauce, braune. Entweder nimmt 
man braune Coulis oder man verkocht eine braune 
Mehlſchwitze mit recht kräftiger Fleiſchbrühe, thut 
einen Eßlöffel geleſenen und grobgeſtoßenen Kümmel 
und etwas Salz hinein, läßt dies einigemal 
durchkochen und giebt die Sauce zu Rind- und 
Hammelfleiſch. 


Kümmel⸗Sauce, weiße, Zwei El Mehl 
ſchwitzt man in 70 Gramm Butter ganz hell, ver⸗ 
kocht dies mit / Liter heller Fleiſchbrühe, einem 
Eßlöffel grobgeſtoßenem Kümmel und ein wenig 
Salz und quirlt die Sauce zuletzt mit zwei Ei⸗ 
dottern und einem Stückchen friſcher Butter ab. 
Man giebt dieſe Sauce zu Hecht, Schleien, Stint, 
Karauſchen und ſchärft ſie nach Belieben noch mit 
etwas Citronenfaft oder Eſſig ab. 


Kümmel⸗Stangen. Man knetet 250 Gramm 
gewärmtes Mehl, 125 Gramm ausgewaſchene 
Butter, 16 Gramm Hefe, die man in einem halben 
Weinglas lauer Milch aufgelöſt hat, ein klein wenig 
Salz und zwei bis drei Löffel Zucker gut durch⸗ 
einander, ſchlägt den Teig, läßt ihn kurze Zeit auf⸗ 
gehen, formt ihn zu fingerdicken, 12 Centimeter 
langen Stangen, beſtreicht ſie mit Ei, überſtreut 
ſie mit Kümmel, läßt ſie noch ein wenig aufgehen 
und bäckt ſie bei mäßiger Hitze hellbraun; man 
giebt ſie zum Thee, zuweilen auch zu Kaffee. 


Kümmel⸗Suppe. Zwei bis drei Eßlöffel Mehl 
werden in 100—125 Gramm Butter hellbraun 
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geſchwitzt, dann verkocht man dieſe Einbrenne mit 
2¼ —3 Liter ſiedendem Waſſer, kleingeſchnittenem 
Wurzelwerk, etwas Peterſilie, einem gehäuften Eß⸗ 
löffel Kümmel und dem nötigen Salz eine reich— 
liche halbe Stunde lang, ſeiht die Suppe durch 
und giebt ſie über geröſteten Schwarzbrotſchnitten 
der Semmelwürfeln auf. Anſtatt des Waſſers 
ann man auch leichte Bouillon dazu verwenden. 
— Eine andere Art Kümmel-Suppe bereitet man, 
indem man altbackenes Schwarzbrot in kleine Stücke 
ſchneidet und mit Waſſer, Salz und einem Eß⸗ 
löffel Kümmel zu einem dünnen Brei kocht, die 
Suppe durch ein Sieb reibt, mit einem Stück 
frifcher Butter nochmals auſſieden läßt und mit 
einigen, in Milch oder Rahm zerquirlten Eidottern 
abzieht. 


Kürbis, franz. potiron, citrouille, courge, 
engl. gourd, pumpkin, lat. Cucurbita. Die 
Frucht eines einjährigen Rankengewächſes mit dicken, 
kantigen, äſtigen Stengeln, großen, herzförmigen, 
rauhen Blättern und gelben Blüten, von denen 
männliche und weibliche auf ein und derſelben 
Pflanze bei einander wachſen. Am meiſten baut 
man den gemeinen oder Feld-Kürbis (Cucurbita 
pepo) mit großen glatten Früchten, welche in 
Geſtalt, Größe und Farbe ſehr verſchieden ſind; 
meiſt ſind ſie rund oder länglichrund, ſehen dunkel⸗ 
grün, gelblich, auch oft grün und hell geſcheckt aus. 
Die größte Art iſt unter dem Namen Centner⸗ 
Kürbis bekannt und liefert Früchte von 25—100 
Kilogramm Schwere; außerdem hat man den 
Turban⸗Kürbis, den Melonen-Kürbis, Flaſchen⸗ 
Kürbis, Apfel⸗Kürbis, Birnen-⸗Kürbis, Valparaiſo⸗ 
Kürbis, den braſilianiſchen Kürbis, den Ohio⸗ 
Kürbis, den Genfer Buſch-Kürbis und eine Menge 
kleiner Zierkürbiſſe, welche nur ihres hübſchen Aus⸗ 
ſehens wegen gezogen werden. Am geeignetſten 
zur Zubereitung als Speiſe ſind der grüne ſpaniſche 
Melonen-Kürbis, der große Türkenbund, der Val⸗ 
paraiſo⸗, der braſilianiſche und der Ohio-Kürbis. 
In England außerordentlich beliebt iſt der Mark⸗ 
Kürbis, vegetable marrow, mit 18—24 Centi⸗ 
meter langen Früchten, welche man vor ihrer 
völligen Reife genießt. Die Kürbiſſe werden auch 
viel als Futter für Rindvieh und Schweine benützt, 
namentlich die weniger ſchmackhaften Sorten, ebenſo 
kann man einen Branntwein, ſowie einen ziemlich 
guten Zucker daraus herſtellen. 


Kürbis⸗Brei. Man ſchneidet den Kürbis in 
Stücke, entfernt die Kerne und Faſern ſowie die 
äußere Schale, zerteilt die Stücke in große Würfel, 
kocht dieſelben eine Viertelſtunde in ſiedendem 
Waſſer, nimmt ſie mit dem Schaumlöffel heraus, 
ſtampft oder rührt ſie zu Brei, ſtreicht ihn durch 
ein Sieb, kocht ihn auf, würzt ihn mit Butter, 
Salz, ein wenig Pfeffer und gehackter Citronen⸗ 
chale und ißt ihn mit brauner Butter. Jeden⸗ 
allg paßt dieſer Brei wie faſt alle Kürbisgerichte 
nur für Leute mit ſehr geſunder Verdauung. 


Kürbis⸗Brei mit Aepfeln. Nachdem die 
Kürbisſtücke in Waſſer weichgekocht und auf einem 
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zahl ſäuerlicher Aepfel, zerſchneidet ſie, thut Zimt, 
Citronenſchale und etwas von dem Waſſer, in dem 
der Kürbis gekocht worden, hinzu, dünſtet ſie darin 
weich, vermiſcht ſie mit dem Kürbis, reibt beides 
zuſammen durch ein Sieb, und verkocht den Brei 
noch mit etwas Zucker, worauf man ihn zu Klößen, 
Bratwürſten, Fricandellen u. dergl. giebt. 


Kürbis⸗Brei mit Reis. Am häufigſten wird 
der Kürbis in Nord- und Mitteldeutſchland in 
dieſer Zuſammenſtellung genoſſen, was ihm auch 
einen Teil ſeiner Unverdaulichkeit benimmt. Man 
ſiedet die geſchälten, von Kernen und Faſern be— 
freiten Kürbisſtücke eine halbe Stunde in Waſſer 
weich, läßt ſie ablaufen, reibt ſie durch ein Sieb 
und vermiſcht den Brei mit in Milch dick ausge⸗ 
quelltem Reis oder Hirſe, verkocht die Miſchung 
noch mit dem nötigen Salz, einem Stück Butter 
und etwas geriebener Muskatnuß; beim Anrichten 
beſtreut man den Brei mit Zucker und Zimt. 


Kürbis⸗Brei, auf engliſche Art. Zwei ge⸗ 
ſchälte, zerſchnittene und rein abgeputzte Mark⸗ 
Kürbiſſe werden in ſiedendem Waſſer weichgekocht, 
zu Brei zerdrückt, in einem Kaſſerol mit etwas 
Butter, Pfeffer und Salz noch eine Weile gedünſtet 
und dann zu Coteletten aufgegeben. 


Kürbis⸗Brei, auf franzöſiſche Art. Man ſchält 
den Kürbis, ſchneidet ihn in Stücke und läßt dieſe 
mit ſehr wenig Waſſer und etwas Salz gut zu⸗ 
gedeckt weichdünſten und auf einem Durchſchlag 
abtropfen; hierauf ſchneidet man 1—2 Zwiebeln 
in dünne Scheiben, bräunt dieſelben in Butter, 
vermiſcht ſie mit dem durch ein Sieb geſtrichenen 
Kürbis⸗Brei, fügt Salz und Pfeffer hinzu, dämpft 
den Brei noch ein wenig durch und giebt ihn auf. 
Häufig gießt man auch etwas Milch an und rührt 
1—2 Löffel Mehl darunter, in welchem Falle der 
Brei noch eine Stunde damit verkochen muß. — 
Ebenſo macht man einen ſüßen Kürbis-Brei und 
verwendet dazu meiſt den ſogenannten großen 
Türkenbund⸗Kürbis; man kocht die Stücke weich, 
ſtreicht ſie durch, verrührt den Brei mit einem 
großen Stück zerlaſſener Butter und etwas Mehl 
eine zeitlang über dem Feuer, thut Zucker und 
ein wenig gute Milch oder Rahm daran, läßt den 
Brei dann aber nicht wieder zum Kochen kommen; 
beim Anrichten beſtreut man ihn mit Zucker, 
glaſiert ihn mit einer glühenden Schaufel und 
reicht Kirſchwaſſer dazu, von dem ſich jeder nach 
Belieben einige Tropfen unter den Brei miſcht. 


Kürbis einzumachen. Zum Einmachen eignet 
ſich der engliſche Mark-Kürbis am vorzüglichſten, 
ebenſo paſſen der große gelbe Centner-Kürbis mit 
rötlich⸗gelbem Fleiſch, der Valparaiſo⸗Kürbis und 
der Melonen-Kürbis ſehr gut dazu. Man nimmt 
einen mittelgroßen reifen, aber noch ſehr feſten 
Kürbis, ſchneidet ihn auseinander, ſchabt das Kern⸗ 
gehäuſe heraus, ſchält die äußere Schale ab und 
zerteilt den Kürbis in fingerlange, zwei Finger 
breite Streifen oder ſticht ihn mit einem Kartoffel— 
ausſtecher zu kleinen runden Kugeln aus; die Stücke 
oder Kugeln werden einige Minuten in ſiedendem 


Durchſchlag abgetropft find, ſchält man eine An- Waſſer blanchiert, in kaltem Waſſer abgekühlt und 


Kürbis einzumachen, auf engliſche Art 


gehörig abgetropft. Hat man Streifen geſchnitten, 
ſo beſteckt man jeden derſelben mitten in ſchräger 
Richtung mit einigen Stückchen ſeinem Zimt und 
zwei Gewürznelken, aus denen man die Blüten⸗ 
köpfchen entfernt hat; in die kleinen Kugeln ſteckt 
man oben ein Stückchen Nelke, unten ein Stückchen 
Zimt. Auf ½ Kilogramm Kürbis klärt man 
375 Gramm Zucker, ſiedet ihn zur Perle und 
gießt ſoviel feinen Weineſſig hinzu, daß die 
Miſchung angenehm ſäuerlich⸗füß ſchmeckt, läßt die 
Kürbisſtücke einige Minuten darin aufkochen, ohne 
daß ſie zu weich werden dürfen, ſchäumt dabei den 
Zucker gut ab und ſchüttet dann alles in eine 
Terrine. Am folgenden Tage wird der Eſſig auf- 
gekocht, abgeſchäumt, die Kürbisſtücke werden hinein⸗ 
gelegt, einmal überwallt, herausgenommen, in die 
Gläſer gelegt und mit dem noch etwas eingedickten 
Zucker⸗Eſſig nach dem Erkalten übergoſſen, wor⸗ 
auf man die Gläſer mit Blaſe überbindet und 
aufbewahrt. 


Kürbis einzumachen, auf engliſche Art. Eine 
Anzahl Mark⸗Kürbiſſe werden geſchält, ausgeputzt 
und in viereckige Stücke geſchnitten; zu jedem 
% Kilogramm derſelben thut man 250 Gramm 
feingeftoßenen Zucker, die Schale und den Saft 
einer Citrone und 15 Gramm geſtoßenen Ingwer, 
ſchüttet alles in einen Napf oder eine Terrine und 
läßt es zugedeckt bis zum folgenden Tage ſtehen. 
Dann gießt man den Saft ab, bringt ihn zum 
Kochen, thut die Kürbisſtücke hinein, ſiedet ſie eine 
Stunde oder ſo lange, bis ſie ganz durchſichtig 
werden, auch kocht man ſie ſehr häufig unter 
fleißigem Umrühren zu einer dicken, durchſichtigen 
Marmelade, und bewahrt ſie in Steintöpfen auf. 


Kürbis einzumachen wie Gurken. Ein großer 
Kürbis (Centner⸗Kürbis) wird geſchält, in finger 
lange, zwei Finger breite Stücke geſchnitten und 
dieſe ſchichtweiſe mit Salz beſtreut 12 Stunden 
hingeſtellt; man rechnet dabei auf 5 Kilogramm 
Kürbis 125 Gramm Salz. Dann läßt man nicht 
zu ſcharſen Eſſig mit ½ Kilogramm geſchälten 
Chalotten zum Kochen kommen, die Kürbisſtücke 
einmal darin überwallen, nimmt ſie heraus und 
legt ſie nach dem Erkalten in einen Steintopf, 
wobei man ſie ſchichtweiſe mit fünf Hände voll 
geſchnittenem Dill, zwei Kochlöffeln voll würflig 
geſchnittenem Meerrettig, einigen Lorbeerblättern, 
15 Gramm ſchwarzen Pfefferkörnern und 10 Gr. 
Nelken durchſtreut, den Eſſig kalt darübergießt 
und den Topf zubindet. Nach acht Tagen kocht 
man den Eſſig auf, ſchäumt ihn gut ab, ſchüttet 
ihn nach dem Auskühlen wieder über den Kürbis, 
bedeckt dieſen mit einem Leinwandſäckchen mit Senf⸗ 
ſamen und bindet den Topf feſt zu. 


Kürbis einzumachen wie Jugwer, ſ. auch 
Ingwer, nachgemachter. Der geſchälte und geputzte 
Kürbis wird in Stücke von der Länge eines kleinen 
Fingers zerſchnitten, in ſiedendem Waſſer blanchiert, 
abgetropft in eine Porzellanſchüſſel oder Terrine 
gelegt und auf je 1 Kilogramm Kürbis mit dem 
gleichen Gewicht geſtoßenem Zucker, 2 Gramm ge⸗ 
ſtoßenem Ingwer, ebenſoviel geſtoßenem weißen 
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Pfeffer und einer ſehr kleinen Meſſerſpitze Cayenne⸗ 
pfeffer beſtreut. Nachdem die Kürbisſtücke gut zu⸗ 
gedeckt ſo bis zum nächſten Tage geſtanden haben, 
bringt man den Saft zum Kochen, läßt den Kürbis 
einige Minuten darin auffieden, aber nicht weich 
werden, füllt ihn in die Büchſen, kocht den Saft 
dick ein und gießt ihn nach dem Erkalten darüber. 


Kürbis einzumachen mit Vanille. Man ſchält 
und putzt den Kürbis, ſchneidet ihn in viereckige 
Stücke, übergießt ſie mit Eſſig und läßt ſie ſo 
12 Stunden ſtehen; am folgenden Tage ſiedet man 
auf je 1 Kilogramm Kürbis 1 Kilogramm Zucker 
in ½ Liter Eſſig klar, ſchäumt gut ab, thut die 
Kürbisſtücke nebſt einer halben Schote Vanille 
hinein, kocht die Stücke, bis ſie durchſichtig aus⸗ 
ſehen, legt ſie in die Gläſer, übergießt ſie mit dem 
dicklich eingekochten, erkalteten Eſſig, bindet die 
Büchſen gut zu und bewahrt ſie auf. 


Kürbis, gebacken. Der zerſchnittene, geſchälte und 
ausgeputzte Kürbis wird in Salzwaſſer weichgekocht, 
ſehr gut abgetropft, in einem dicklichen Ausbacke⸗ 
teig von Milch, Mehl, Eiern, Salz und etwas 
Pfeffer umgewendet und in Butter hellbraun ge⸗ 
baden; man giebt eine Rahm-Sauce, mit Ei⸗ 
dottern und Citronenſaft abgezogen, dazu. 


Kürbis, gebacken, auf engliſche Art. Die 
Kürbisſtücke werden in Salzwaſſer weichgekocht, 
zum Ablaufen auf einen Durchſchlag geſchüttet, 
mit Salz und Pfeffer beſtreut und in einen Aus⸗ 
backeteig von Mehl, Salz, Waſſer, etwas Speiſeöl, 
einem Eidotter und dem Schnee von zwei Ei- 
weißen eingetaucht und in zerlaſſenem Speck oder 
heißem Oel hellbraun gebacken. Beim Anrichten 
beſtreut man ſie mit gehackter Peterſilie und giebt 
ſie entweder als ſelbſtändiges Gericht oder zu Fleiſch 
und Geflügel. 


Kürbis, gebacken, auf franzöſiſche Art. Man 
kocht den geſchälten und in Stücke geſchnittenen 
Kürbis in Salzwaſſer weich, läßt ihn ablaufen, 
reibt ihn durch ein Sieb, verrührt ihn über mäßigem 
Feuer mit 125 Gramm Butter, ſechs zerquirlten 
Eiern, 90 Gramm geriebenem Parmeſankäſe und 
ein wenig Salz zu einem dicken Brei, thut den⸗ 
ſelben auf eine mit Butter beſtrichene Schüſſel, 
überpinſelt ihn obendarauf mit Ei, beſtreut ihn 
mit Zucker und läßt ihn auf einem Dreifuß im 
Ofen hellbraun backen. 


Kürbis, gebackener, als Mehlſpeiſe. Ein ge⸗ 
ſchälter und vom Kernhaus befreiter Kürbis wird 
in Stücke zerteilt, in ſiedendem Waſſer weichgekocht, 
auf einem Durchſchlag abgetropft und durch ein 
feines Sieb gerieben; hierauf rührt man 125 Gr. 
Butter zu Schaum, miſcht ſechs Eier, die fein⸗ 
gehackte Schale einer Eitrone, 250 Gramm in 
Rahm geweichte Semmel, den durchgeſtrichenen 
Kürbis, 60 Gramm Zucker, etwas Salz, 90 Gr. 
feingehackte ſüße nebſt einigen bitteren Mandeln, 
125 Gramm gereinigte Korinthen und einen ge- 
häuften Kaffeelöffel Zimt hinzu und bäckt dieſe 
Maſſe 1½ Stunden in einer gut gebutterten Form. 
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Kürbis, als Gemüſe gekocht, auf engliſche Art. 
Ein großer Mark-Kürbis oder mehrere kleinere 
werden geſchält, in Salzwaſſer zehn Minuten ge⸗ 
kocht, dann in viereckige Stücke geſchnitten, die 
in einem Kaſſerol mit ſoviel weißer oder brauner 
Coulis übergoſſen werden, daß ſie völlig davon 
bedeckt ſind, eine knappe Viertelſtunde in der Sauce 
gedämpft und zu gebratenem oder gekochtem Fleiſch, 
Coteletten u. dergl. aufgegeben. 


Kürbis, als Gemüſe gekocht, auf ungariſche 
Art. Ein nicht zu großer, geſchälter Kürbis wird 
nudelartig geſchnitten, mit Salz beſtreut und eine 
Viertelſtunde beiſeite geſtellt. Inzwiſchen bereitet 
man eine hellbraune Einbrenne von 80 Gramm 
Rindsfett und 60 Gramm Mehl, thut die gut 
ausgedrückten Kürbiſſe hinzu, läßt ſie etwas röſten, 
übergießt fie mit / Liter Rahm und ein wenig 
Eſſig, fügt einen Löffel feingehackten Dill bei, läßt 
das Gemüſe mindeſtens 1 Stunde gut verkochen 
und gießt beim Anrichten einige Löffel kalten Rahm 
darüber. 


Kürbis⸗Kuchen. Der geſchälte und zerſchnittene 
Kürbis wird in Waſſer weichgekocht, ausgedrückt, 
durch ein Sieb gerieben und mit Milch oder Rahm 
und etwas Salz und Zucker zu einem dicken Brei 
verrührt, den man in einer Schüſſel auskühlen 
läßt; nachdem dies geſchehen, miſcht man vier Eier, 
125 Gramm geſchälte und geſtoßene ſüße und 
einige bittere Mandeln, die abgeriebene Schale 
einer Citrone, noch einige Löffel Zucker und einen 
Löffel Zimt darunter, ſtreicht dieſe Miſchung dick 
auf einen ausgerollten Kuchen von Hefenteig oder 
Butterteig und bäckt den Kuchen eine halbe Stunde 
bis drei Viertelſtunden bei mäßiger Hitze. — Eine 
andere Art Kürbis-Kuchen, die in Frankreich ſehr 
beliebt iſt, wird in folgender Weiſe hergeſtellt: Ein 
in viereckige Stücke geſchnittener Kürbis wird in 
Waſſer weichgekocht, abgetropft und durch ein Sieb 
gerieben, worauf man den Brei in 125 Gramm 
Butter über dem Feuer verrührt und einige Löffel 
Zucker ſowie einen gehäuften Eßlöffel in kalter 
Milch zerquirltes Kartoffelmehl hinzumiſcht. Man 
läßt den Brei auskühlen, thut 4 Eier, 125 Gr. 
geſchälte und geſtoßene ſüße nebſt etlichen bitteren 
Mandeln, einen Eßlöffel Orangenblütenwaſſer und 
eine Heine Priſe Salz nebſt dem Schnee der Ei- 
weiße darunter, füllt die Maſſe in eine butter⸗ 
beſtrichene glatte runde Blechform, ſtellt ſie auf 
einem Dreifuß über glühende Holzkohlen, belegt 
den Deckel ebenfalls mit glühenden Kohlen und 
läßt den Kuchen ſo eine Stunde langſam backen, 
ſtürzt ihn aus und ſerviert ihn mit einer Rahm⸗ 
oder Wein⸗Sauce. 


Kürbis⸗ Pudding, amerikaniſcher. Nachdem 
man 1 Kilogramm Kürbisſchnitten mit ganz wenig 
Waſſer weichgekocht und auf einem Sieb abgetropft 
hat, verrührt man ſie über ſchwachem Feuer mit 
160 Gramm friſcher Butter, 70 Gramm Zucker, 
einem Theelöffel geſtoßenem Zimt und ebenſoviel 
geſtoßenem Ingwer zu Brei. Iſt derſelbe völlig 
klar, jo läßt man ihn auskühlen, vermiſcht ihn 
mit vier zerquirlten Eiern und drei Eßlöffeln Rum 


Kuh⸗Euter, farciert 


oder Cognac, füllt zwei bis drei Pudding- oder 
Pie⸗Schüſſeln mit dem Brei, legt einen Deckel aus 
mürbem, von Schweinefett oder Butter, Waſſer, 
feinem Mehl, etwas Salz und Zucker hergeſtelltem 
Teig darüber, klebt ihn am Rande feſt, überſtreicht 
ihn mit Ei und bäckt den Pudding eine Stunde 
bei mäßiger Hitze. 


Kürbis⸗Suppe. Der Kürbis wird geſchält, 
geputzt, in Stücke geſchnitten, in Waſſer weichge⸗ 
kocht und durch ein Sieb geſtrichen; inzwiſchen 
hat man 2—3 Liter Milch mit 60 Gr. Butter, 
etwas Salz und Zucker, ganzem Zimt und 
Citronenſchale zum Sieden gebracht, worauf man 
ſie durchſeiht, mit dem Kürbis⸗Brei vermiſcht und 
unter öſterem Umrühren eine Viertelſtunde damit 
durchkochen läßt; bei dem Anrichten zieht man die 
Suppe mit einigen Eidottern ab und giebt ſie über 
geröſteten Semmelwürfeln auf. — Oder man kocht 
die Kürbisſtücke in Waſſer, ſchüttet das Waſſer ab 
und gießt nach und nach die zur Suppe erforder⸗ 
liche Menge heiße Milch zu, in der man den 
Kürbis zerquirlt. Dann ſeiht man die Suppe 
durch, verdickt ſie mit einer hellen Mehlſchwitze, 
würzt ſie mit Salz, weißem Pfeffer und ein wenig 
Zucker nebſt einem Stückchen friſcher Butter, legiert 
ſie mit zwei Eidottern und richtet ſie über Semmel⸗ 
Croutons an. 


Küſter⸗Kuchen. / Kilogramm Butter rührt 
man zu Schaum, thut 200 Gramm Zucker, 250 
Gramm geſtoßene ſüße Mandeln und ½ Kilo⸗ 
gramm Mehl nach und nach hinzu, rührt alles 
drei Viertelſtunden lang, ſtreicht die Maſſe dann 
fingerdick auf ein gebuttertes Blech, bäckt den Kuchen 
bei mäßiger Hitze hellbraun und beſtreut denſelben 
nach dem Erkalten mit Zucker. 


Kugelhupf, l. Gugelhupf. 


Kuh⸗Euter, franz. tétine de vache, engl. 
udder. Da das Kuh⸗Euter, wenn man es nicht 
von einem jungen Tiere bekommt, was wohl ſelten 
der Fall iſt, ſehr lange Zeit zum Weichkochen be— 
darf, ſo thut man beſſer, es ſchon am Tage vor 
der eigentlichen Zubereitung abzukochen. Man ſetzt 
es gut gewäſſert und gebrüht mit weichem Waſſer, 
Salz, einer Zwiebel, einem Lorbeerblatt und etwas 
Wurzelwerk zu, läßt es langſam 4—5 Stunden 
und länger kochen, bis es genügend weich iſt, 
nimmt es dann aus der Brühe, läßt es aus⸗ 
kühlen, häutet es ab, ſchneidet es in Scheiben, be⸗ 
reitet mit kräftiger Fleiſchbrühe eine Sarbellen-, 
Zwiebel⸗, Citronen⸗ oder Tomaten = Sauce, legt 
die Scheiben hinein, dämpft ſie ein wenig damit 
durch und giebt ſie auf. 


Kuh⸗Euter, farciert. Nachdem das Euter 
völlig weichgekocht und abgehäutet iſt, werden der 
Länge nach mehrere tieſe Einſchnitte gemacht und 
dieſelben mit einer Farce aus 250 Gramm fein⸗ 
gehacktem Kalbfleich, 125 Gramm Speck, 125 Gr. 
Kalbsleber, drei bis vier ausgegräteten Sardellen, 
etwas Citronenſchale, einer feingehackten Chalotte, 
ein wenig Peterſilie, Salz und zwei bis drei Ei⸗ 
dottern gefüllt, worauf man das Euter in ſeine 


Kuh⸗Euter, gebacken 


frühere Form zuſammendrückt, auf eine butter⸗ 
beſtrichene Schüſſel legt, mit geriebener Semmel 
und Parmeſankäſe beſtreut, mit ſaurem Rahm, der 
mit drei Eidottern zerquirlt iſt, übergießt, auf 
einem Dreifuß im mäßig heißen Ofen eine Stunde 
langſam backen läßt und, mit Citronenſaft bes 
träufelt, aufgiebt. 


Kuh⸗Euter, gebacken. Das abgekochte und 
erkaltete Euter wird in Scheiben geſchnitten, mit 
Salz und Pfeffer beſtreut, in Ei und geriebener 
Semmel umgewendet oder in einen Ausbacketeig 
getaucht und in Butter hellbraun gebacken; man 
giebt es zu Gemüſen, wie Möhren, Spinat, Braun⸗ 
kohl, Sauerkraut, oder mit einer Senf-, Sardellen⸗ 
oder Kräuter-Sauce, auch zu Kopf-Salat. 


Kuh⸗Euter, gebraten. Das Euter wird ges 
kocht, gehäutet, in Scheiben geſchnitten, mit Salz 
und Pfeffer beſtreut und in einer Pfanne mit hell 
brauner Butter auf beiden Seiten braungebraten, 
um als Beilage zu grünen Gemüſen, Salat, 
Erbſen, Linſen oder Sauerkraut aufgetiſcht zu 
werden. 


Kukumern, Kümerlin, ſüddeutſcher Ausdruck 
für Gurken. 


Kukurnz, ſ. v. w. Mais. 


Kulebiaka oder Kulebak, ruſſiſche. Man be⸗ 
reitet den Teig zu dieſer Art Paſtete, indem man 
zuerſt aus etwas Mehl und 20 Gramm in lauer 
Milch aufgelöſter Hefe ein Hefenftiid anſetzt, das⸗ 
ſelbe an einem warmen Ort aufgehen läßt, dann 
noch etwa 625 Gramm Mehl, 250 Gr. Butter, 
etwas Salz und drei Eier hinzufügt, den Teig 
ordentlich durchknetet und abermals zum Gehen 
hinſtellt. Inzwiſchen kocht man Reis oder Graupen 
mit Sol und Butter zu einem dicken Brei, 
ſchichtet denſelben nach dem Erkalten hügelartig 
auf einer gebutterten Pfanne auf, beſtreicht ihn 
rings mit Butter und läßt ihn im Ofen etwas 
bräunlich backen und wieder auskühlen. Außerdem 
bereitet man eine Fiſch-Farce, indem man 1 Kilo⸗ 
gramm Hecht oder Zander von Haut und Gräten 
befreit, in Stücke ſchneidet, in einem Kaſſerol mit 
Butter, einer gehackten Zwiebel und einer Hand⸗ 
voll Dill brät, kleinſchneidet und mit dem Reis⸗ 
oder Graupenbrei vermiſcht. Nun rollt man aus 
dem aufgegangenen Hefenteig einen großen, finger⸗ 
dicken Kuchen, legt ihn auf ein mit Butter über: 
pinſeltes Backblech, beſtreicht die eine Hälfte des 
Kuchens mit einer Schicht von der Farce (dem mit 
Fiſch vermengten Reis- oder Graupenbrei), belegt 
dieſe mit Scheiben von geſalzenem rohen oder ge⸗ 
räuchertem Stör, Lachs oder beliebigem anderen 
Fiſch, ſtreicht den Reſt der Farce darauf, ſchlägt 
die andere Hälfte des Teiges darüber zuſammen, 
drückt die Ränder feſt aneinander, giebt der Kule⸗ 
biala eine länglich⸗viereckige Form, überſtreicht ſie 
mit Ei, ſtreut geriebenes Weißbrot darauf und 
halt ſie bei mäßiger Hitze eine Stunde recht braun 

acken. 


Kulitſch, ruſſiſcher. Kulitſch iſt das ruſſiſche 
Oſterbrot, ein großes rundes Brot von gutem 
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Hefenteig, auf der Oberfläche mit einem Kreuz von 
Teig verziert, mit Ei beſtrichen und mit Zucker, 
Mandeln und Roſinen beſtreut. Man rührt z. B. 
einen Teig von 3 Kilogramm gewärmtem Mehl, 
1½¼ Liter lauer Milch und 100 — 125 Gramm 
aufgelöſter Hefe an; wenn derſelbe aufgegangen iſt, 
thut man zehn Eidotter, fünf ganze Eier, / Kilo- 
gramm zerlaſſene Butter, 300 Gramm Zucker, 
einen halben Eßlöffel Salz, 3 Gramm oder einen 
halben Theelöffel geſtoßenen und mit einem halben 
Weinglas Rum angefeuchteten Safran, 250 Gramm 
geleſene Roſinen und 200 Gr. geſtoßene Mandeln 
hinzu, knetet den Teig ſehr gut durcheinander und 
läßt ihn abermals aufgehen, wozu man ihn 2 bis 
2½ Stunden an einen warmen Ort ſtellt. Dann 
formt man den Kulitſch, macht auf der Oberſeite 
ein Kreuz von Teig, ſtellt ihn noch eine Weile 
zum Gehen an den Ofen, beſtreicht ihn mit Ei, 
verziert ihn mit Roſinen und ganzen Mandeln und 
überſtreut ihn ſchließlich mit geſtoßenem Zwieback, 
grobgeſtoßenem Zucker, gehackten Mandeln und 
Korinthen, worauf man ihn bei gleichmäßiger Hitze 
in einem Backofen hellbraun bäckt. 


Kumſt, ſ. Kraut einzulegen als Kumſt oder 
Komſt. 


Kunitzer Eierkuchen, ſ. Eierkuchen, Kunitzer. 
Kunſtbutter, ſ. Margarine. 


Kurabiedes, griechiſche. Ein in Griechenland 
ſehr beliebtes Backwerk, welches man folgender— 
maßen bereitet: Man rührt ¼ Kilogramm geklärte 
Butter zu Schaum, fügt nach und nach ½ Kilo- 
gramm geſtoßenen Zucker und 1½ Kilogramm 
feines trockenes Mehl hinzu, bis das Ganze einen 
dicken, feſten Teig bildet, aus dem man breitgedrückte 
Klößchen von der Größe einer Walnuß formt. 
Sie werden auf ein mit weißem Papier bedecktes 
Blech ziemlich weit auseinander gelegt und bei 
ſehr gelinder Wärme gebacken, dürfen aber nicht 
gelb werden, ſondern müſſen weiß bleiben. Nach⸗ 
dem fie aus dem Ofen genommen ſind, beſtreut 
man ſie reichlich mit Zucker und läßt ſie auskühlen. 


Kurzkochen, f. v. w. Einkochen, ſ. d. 


Kustus, Kuskuſſu. Das in Arabien, der 
Berberei und einem großen Teile Afrikas übliche 
Nationalgericht; es beſteht aus Weizen- oder Mais⸗ 
Grütze, die man in einen Keſſel mit ſiedendem 
Waſſer ſiebt, ſtark würzt, mit Hammelſett ſchmelzt 
und unter öſterem Umrühren zu Brei kocht. 


Kutteln, Kuttelflecke, ſ. Kaldaunen. 
Kuttelkraut, ſ. v. w. Thymian. 


Kwas. Dieſes in jedem ruſſiſchen Haushalt 
unentbehrliche Lieblings- und National-Getränk, 
welches außerdem auch zu allerhand Suppen und 
anderen Speiſen gebraucht wird, ſtellt man ſich 
ſelbſt für den Wirtſchaftsbedarf im Hauſe auf nach⸗ 
ſtehende Art her. Fünf Kilogramm Roggenmehl, 
½% Kilogramm Malz und ½ Kilogramm Buch⸗ 
weizenmehl werden in einem Bottich mit 3 Liter 
warmem Waſſer verrührt, worauf man 3 Liter 
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ſiedendes Waſſer darübergießt; nach Verlauf von 
einer halben Stunde ſchüttet man wieder 6 Liter 
kochendes Waſſer zu und wiederholt dies in halb⸗ 
ſtündigen Zwiſchenräumen noch dreimal. Man 
rührt das Waſſer mit dem Mehl gut um, läßt es 
abkühlen, deckt es zu und läßt es 24 Stunden an 
einem ziemlich warmen Ort ſtehen; am folgenden 
Tage verdünnt man den Kwas mit kaltem Waſſer, 
ſtellt ihn ins Kühle, läßt ihn gehörig ſäuern und 
füllt ihn auf Flaſchen. Wenn der Kwas zu Ende 
eht, läßt man immer einige Liter des Getränks 
in dem Gefäß zum Anſäuern des nächſten Kwas; 
den dicken Bodenſatz gießt man unter das Vieh⸗ 
futter. — Ein anderes Verfahren iſt folgendes: 
10 Kilogramm grobes Roggenmehl und ebenſoviel 
Malzmehl werden mit kaltem Waſſer zu einem 
lockeren Brotteige verrührt und gut durchgeknetet; 
aus dieſem Teige formt man Brote von 5 —6 
Kilogramm Gewicht, drückt mit den Fingern mehrere 
tiefe Löcher hinein, gießt kaltes Waſſer in dieſelben, 
ſchiebt die Brote in einen ſehr heißen Backofen, 
ſo daß ſie ſchwarzbraun geröſtet werden, läßt ſie 
über Nacht in dem Ofen, zerbröckelt dann etwa 
20 Kilogramm davon in mäßig große Stücke, 
thut ſie in einen Zuber, übergießt ſie mit 50 bis 
60 Liter ſiedendem Waſſex, deckt den Zuber mit 
einem Tuch und einem hölzernen Deckel recht feſt 
zu und läßt ihn zwei Stunden ſtehen. Dann 
wird die ganze Maſſe in ein Faß geaoflen, welches 
mit einem Einlegeboden aus kreuzweiſe Übereinander⸗ 
gelegten Latten verſehen iſt. Dieſer Einlegeboden wird 
mit Stroh bedeckt, damit das aufgeweichte Brot 


nicht durchdringen kann, worauf man den Kwas 
mittels eines unten an der Seite des Faſſes an⸗ 
gebrachten Hahnes abzapft und wieder durchgießt, 
was man mehrmals wiederholt, um ihn genügend 
zu klären. Dann braucht er in einem ſchon an⸗ 
geſäuerten Gefäß nur 24 Stunden zu ſtehen, 
während er in einem neuen Faß mehrere Tage an 
einem warmen Orte ſtehen muß, bevor er genügend 
ſauer wird. Hat man allen Kwas aus dem Faſſe 
verbraucht, ſo legt man auf den Einlegeboden 
wieder etwas friſch eingebrühtes geröſtetes Brot 
und gießt im Sommer kaltes, im Winter ſieden⸗ 
des Waſſer darüber. — Außer dieſem Getreide⸗ 
oder Brot⸗Kwas macht man auch Kwas von Obſt 
und erhält z. B. einen ſehr guten Aepfel⸗Kwas, 
indem man reife, in Scheiben geſchnittene, vom 
Kernhaus befreite Aepfel und ganze Birnen auf 
Fäden reiht und an der Sonne trocknet, dann in 
ein Faß von etwa 50—60 Liter Gehalt 12 Liter 
getrocknete Aepfel und ebenſoviel Birnen ſchüttet 
und das Faß mit abgekochtem, ausgekühltem Waſſer 
füllt. Man läßt es nun drei Tage an einem 
mäßig warmen Ort ſtehen, ſchafft es danach in 
ein kühles Gewölbe, bedeckt das Spundloch mit 
einem Stück Leinwand und läßt den Kwas gären. 
Iſt die Gärung vorüber, ſo verſpundet man das 
Faß, zieht nach vier Wochen den Kwas auf Flaſchen, 
thut in jede eine Handvoll Roſinen hinzu, verkorkt 
und verpicht die Flaſchen und läßt ſie, am beſten in 
einer Schicht Sand im Keller vergraben, noch 
etliche Monate lagern, bevor man das Getränk in 
Gebrauch nimmt. 
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